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ВВЕДЕНИЕ

Актуальность темы. Пищевая ценность плодов и ягод определяется их 

приятным вкусом и содержанием питательных веществ: витаминов,

минеральных веществ, и других важных компонентов, играющие важную роль 

в питании человека, регулируют обменные процессы, и влияют на функции 

отдельных органов. Дефицит пищевых компонентов сопровождается 

снижением защитных сил всего организма к воздействию неблагоприятных 

факторов окружающей среды, снижению физической и умственной 

работоспособности. При регулярном употреблении лесных ягод организм 

человека вырабатывает иммунитет к многочисленным заболеваниям.

Накопление биологически действующих элементов в плодах и ягодах 

зависит от климатических факторов. Но дикорастущие плоды и ягоды имеют 

очень короткие сроки хранения, что определяет необходимость изыскания 

методов переработки для круглогодичного обеспечения населения указанной 

продукцией. Актуально изыскание способов переработки ягод и плодов, 

позволяю максимально сохранить в них исходные активные вещества.

Благодаря наличию биологически активных веществ, в том числе 

витаминов, растения определяют функциональную направленность напитка, и 

придают важные технологические свойства (цвет, аромат, внешний вид), что 

позволяет исключить внесения ароматизаторов, красителей, консервантов. 

Совместное использование кисло-сладкой основы напитка и композиции из 

растительного сырья дает возможность создать оптимальный по составу 

продукт, отличающийся оригинальными вкусоароматическими 

характеристиками и что, самое ценное, полезный для здоровья.

Таким образом, разработка безалкогольного напитка на основе плодового 

сырья на сегодняшний день актуальна и представляет определенное значение в 

оптимизации питания населения.
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Цель и задачи исследований. Целью диссертационной работы явилась 

разработка технологической схемы производства безалкогольных напитков на 

основе местного растительного сырья.

Для достижения намеченной цели поставлены следующие задачи:

- на основе литературы подобрать растительное сырье, доступное и 

перспективное для производства безалкогольного напитка;

- изучить характеристики растительного материала и установить 

содержание биологически активных веществ;

- исследовать потребительские качества соков из замороженных 

полуфабрикатов шиповника коричного, рябины обыкновенной;

- исследовать химический состав плодово-ягодных порошков с выжимок 

шиповника коричного и рябины обыкновенной;

- разработать технологическую схему производства безалкогольных 

напитков

- разработать рецептуру безалкогольного напитка на основе 

растительного экстракта;

- установить нормируемые показатели качества напитков.

Научная новизна. Впервые на основе комплексных исследований 

плодов шиповника, боярышника и рябины разработаны технологические схемы 

их переработки, позволяющие увеличить уровень использования регионального 

растительного сырья, а также расширить ассортимент продуктов за счет 

получения безалкогольных напитков высокой пищевой ценности. Дана 

товароведная оценка безалкогольного напитка с определением 

регламентируемых показателей качества.

Теоретическая значимость заключается в изучении потребительских 

свойств плодов шиповника коричного и рябины обыкновенной, 

произрастающих на территории Красноярского края. На основе анализа 

литературных и собственных экспериментальных данных аргументирована 

вероятность повышения объемов изготовления плодово-ягодных консервов за 

счет применения дикорастущего сырья.
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Практическая значимость. Предложена комплексная безотходная 

технология переработки дикорастущих растений.

Аргументирована вероятность извлечения плодово-ягодных порошков из 

шиповника и рябины, полученных с выжимок, остающихся уже после 

извлечения сока; предоставлена рекомендация их применения в качестве 

дополнительного источника биологически действующих элементов.

Структура работы. Диссертационная работа состоит из введения, трех 

глав основного текста, заключения, библиографического списка из 84 

наименований. Она включает 77 страниц текста, 20 таблиц и 13 рисунков.
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1. ЛИТЕРАТУРНЫЙ ОБЗОР

1.1 Анализ состояния производства функциональных напитков

В связи с ухудшением экономической ситуации в России, увеличением 

общей заболеваемости населения, взгляды на питание потребителей 

поменялись. Активизировать защитные силы организма, нормализовать обмен 

веществ и функции организма позволяет правильное и здоровое питание. 

Отношение людей к собственному здоровью изменилось. Доминировавшая 

многие годы концепция рационального питания, должного обеспечить человеку 

равновесие между поступающей и расходующей энергией, удовлетворению 

потребностей необходимых витаминов, постепенно уступает свои позиции. 

Стремление вести здоровый образ жизни создает интерес потребителей к 

правильному сбалансированному питанию, все больше обсуждается вопрос так 

называемого (здорового) оптимального питания. Однако существует множество 

причин, например - недостаток времени в виду активной жизнедеятельности, 

нарушение правильного распорядка дня не всегда дает возможность человеку 

уделять должное внимания собственному самочувствию, питанию и 

физическому состоянию. Нарушение ритмичного поступления в организм 

человека питательных веществ, привело к количественному и качественному 

нарушению рациона питания и, как следствие, к энергетическому дисбалансу 

[12,51].

У современников формируется обновленный подход к выбору продуктов 

питания. Следовательно, производители озадачены поиском технологических 

решений новых продуктов, одним из которых является создание продукта 

питания нового поколения -  «функциональных продуктов» (ФП). 

Производство продуктов с добавленной полезностью, являясь одним из 

наиболее актуальных направлений науки о питании. Это направление 

отражает последние тенденции прогресса пищевой промышленности в целом, 

и технологических процессов производства в частности [50].
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Функциональное питание подразумевает регулярное употребление в 

пищу продуктов специально назначения естественного или искусственного 

происхождения с установленными свойствами, предназначенные для 

регулярного употребления и направленных на восстановление недостатка в 

организме человека пищевых веществ. Согласно научной концепции ФП, 

продукты питания могут считаться функциональными, если они смогут 

продемонстрировать позитивный эффект на ту или иную функцию организма 

человека и доказать эти взаимоотношения.

Безалкогольные напитки (БП) являются отличной основой для введения 

в них водорастворимых витаминов, веществ биологических и минеральных, что 

ставит их в ряд ценных видов пищевых продовольствий. Являются 

технологичной основой для создания новых типов ФН. Потому, что технология 

производства напитков такова, что введение в них новых функциональных 

ингредиентов не представляет большой сложности, а отсутствие тепловой 

обработки дает возможность сохранять в продукте все витамины и полезности. 

Однако наш рынок функциональных продуктов находится на стадии своего 

развития, в других же странах уже создан широкий ассортимент 

безалкогольных напитков, которые не только имеют способности утолять 

жажду, но и обладают дополнительной пользой для здоровья организма в 

целом. Медициной многих стран, напиток безалкогольный определен как 

оптимальная форма пищевого продукта, который используется для обогащения 

организма человека биологически активными элементами, применяемыми для 

всех контингентов потребителей. Безалкогольные напитки могут стать 

полноценным объектом здорового питания [78].

Разработано несколько классификационных схем ФН, отражающая 

многообразие предложения с одной стороны, и с другой стороны -  

необходимость его государственного регулирования.

В зарубежной практике в категории ФН выделяют четыре основные 

группы: энергетические, спортивные, нугрицевтики и здоровые.
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Отечественная классификация ФН впервые представлена в работе 

Дурнева А.Д, Орещенко А.В.[82]. Слишком огромное разнообразие ФН 

вызывает трудности с их классификацией. Один и те же напиток может 

входить в разные квалификационные группы. ФН подразделяются на 4 группы: 

назначения профилактического, общеукрепляющего, специального и 

адаптаптогенного действия.

Наиболее обобщенную картину классификации безалкогольных ФН 

можно представить как напитки массового назначения и напитки специального 

назначения [82]:

Рисунок 1.1 -  Классификация ФН в зависимости от используемого сырья и 

назначения

Напитки для спортсменов в отличие от обычных напитков, которые 

усваиваются организмом за несколько часов, концентрированные 

мелкодисперсные добавки перевариваются гораздо быстрее и почти в полном

объеме. Ввиду физических нагрузок, энергетическая ценность должны быть
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очень велика, чтобы обеспечить работающие мышцы энергией, улучшать или 

поддерживать работоспособность организма и компенсировать потери

жидкости при физических нагрузках. Иногда напитки этой группы обогащают 

аминокислотами, кофеином, карнитином.

Сегодня сформировалась определенная «мода» наупотребление

энергетических напитков (ЭН), товарооборот которых занимает относительно 

значительную часть. Напитки энергетические (ЭН) появились на 

отечественном ни так давно, хотя их ингредиенты уже используются на 

протяжении многих лет для стимуляции нервной системы: теобромин, 

карнитин и др. Современные энергетические напитки являются мощным и 

пролонгированным средством, которое способно держать организм в тонусе в 

течение 3-4 часов, тогда как действие одной чашки кофе проходит примерно 

через 30 минут. Энергетические напитки ориентированы преимущественно на 

более молодое поколение [81].

Наиболее популярными функциональными напитками потребления в 

массовых количествах являются так называемые напитки здоровые, 

обогащенные минералами, витаминами, ненасыщенными жирными кислотами 

и пищевыми волокнами способствующие предупреждению желудочно­

кишечных, сердечнососудистых, онкологических и других заболеваний. 

Основными компонентами таких напитков является вода, часто минеральная, 

фруктовые и овощные соки или их смеси, молочная основа.

Из здоровых напитков за рубежом наиболее известны напитки серии 

АСЕ, получившие свое название по комплексу входящих в их состав; 

провитамина А, С и Е. В напитки серии АСЕ могут вводиться пищевые волокна 

и ненасыщенные жирные кислоты, полученные из высококачественного жира 

рыбьего.

На основе молочной напитки содержат пахту и обезжиренное молоко или 

сыворотку. Кисломолочный продукт с пребиотическими характеристиками 

являются новым динамичным направлением, с перспективными видами на
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будущее. С точки зрения питания, напитки на молочной основе представляют 

большую ценность.

Напитки - нутрицевтики - это напитки, с дополнительными источниками 

нутриентов, которые в свою очередь способны менять химический состав 

продукта. Они предназначены для направленного изменения состава напитка: 

дополнительного количества белков, фосфолипидов, аминокислот и др. 

Количество пищевых веществ в нутрицевтиках не должно резко превышать 

нормы, как дефицит, так и избыток.

Перспективным и многообещающим направлением в создании ФН 

остается применение настоев и экстрактов из растительного сырья, которые 

содержат множество веществ различной фармакологической направленности. 

Эти экстракты в составе напитков способствуют повышению адаптивных 

возможностей нервной системы, существенно повысить иммунную активность, 

активизировать защитные силы, нормализовать функции организма.

Большой ассортимент ФН обеспечивает привлекательность

перспективного сегмента рынка. Рынок напитков нашей страны переживает 

этап активного развития и удерживает динамику роста. Спрос на ФН в стране 

резко увеличился. Но, наша страна значительно уступает экономически 

развитым странам по уровню употребления напитков безалкогольных. 

Некоторые же руководители маркетинговых исследований считают, что спрос 

потребителей в нашей стране на ФН пока не сформирован.

Продукт-напиток -  это не просто источник подавления жажды и голода с 

оптимальным соотношением качества и цены, но и комплект дополнительных 

выгод. Такое отношение не случайное к продуктам питания. Современный 

потребитель изобилием различных продуктов на полках магазинов избалован. 

Производители предлагают широчайший ассортимент продуктов питания, а у 

потребителя при этом не иссякает желание попробовать и попробовать еще 

что-то новенькое.

В нашем 21 веке потребители хотят одновременно получать 

практическую пользу от напитка и сто процентную уверенность в
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натуральности его состава. Однако уровень осведомленности потребителей о 

напитках функциональных довольно низок. Что это? Лекарство или полезная 

замена газированному напитку, свесь химии? или натуральный продукт? 

Некоторые, конечно же, интересуются полезными свойствами и составом 

напитка, большое количество населения потребляют ФН и просто напитки, 

потому что это модно, престижно или просто вкусно. Перед производителями 

ФН на сегодняшний день стоит очень острая задача, которая заключается в 

том, чтоб донести до потребителя правдивую информацию об эффективности 

вновь изобретенных напитков достигнутая за счет использования полезных 

натуральных ингредиентов. То есть производители, представляя новый 

продукт и двигая его на рынке сбыта, должны, аргументировано определить и 

доказать полезность предлагаемого продукта питания и его преимущества 

перед другими. Предполагаю, то, что для популяризации функционального 

питания, рекламные кампании напитков должны быть направлены на создание 

для них образа вкусного, приятного, а главное, полезного продукта из 

натуральных ингредиентов [14]. Донести до покупателя информацию о том, в 

чем именно может помочь конкретный новый продукт.

Без сомнения, забота о собственном здоровье и о внешности, желание 

отлично выглядеть, быть физически активным оказывают благотворное 

влияние не только на единичного человека, но и на все общество в целом. 

Безразличное отношение к собственному физическому здоровью сменилось на 

понятие того, что только именно здоровье -  это достояние человека самое 

ценное и главное в жизни, так как определяет его деятельность и 

работоспособность в современном мире, и соответственно, уровень 

благополучия. Исчезает стереотипы того, что «здоровье ничего не стоит»; для 

многих стало очевидным то, что хорошую физическую форму легче 

поддержать (и, честно говоря, дешевле), чем свои восстанавливать силы после 

ведения нездорового образа жизнедеятельности. Описанное положение дел в 

современном обществе определяет тенденции на рынке функциональных 

напитков.
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Во-первых, для того, чтобы угодить покупателю, рекламщики и 

производители должны обеспечить подобающим набором ингредиентов и 

технологическим процессом, привлекательный органолептический профиль 

напитка (аромат, вкус и текстура). Для этого проводиться серьезная научная 

работа: полезные свойства вводимых компонентов должны быть обоснованы 

научно; каждый ингредиент иметь должен точные физические и химические 

свойства, которые определяются с помощью анализов в лаборатории.

Во-вторых, в условиях жесткой конкуренции на рынке, 

производственниками разрабатываются ФН, то есть смешивают форматы для 

получения инновационного продукта с уникальными и диковинными 

свойствами. Шорле (-это смесь сока и минеральной воды), бирмиксы (- это 

напитки на основе пивного сусла, например, сок с пивом), алко-попсы (-это 

энергетические напитки с добавлением алкоголя). При разработке новых 

продуктов нельзя ориентироваться только на опыт заграничных стран. 

Отечественная торговля позволяет применять современные технологии, 

расширять ассортимент натуральных ингредиентов, внедрять инновационные 

методы производства и внедрять полезные компоненты.

Таким образом, создавая новинки, производители имеют возможность 

быть ведущими в определенной отрасле. По данным аналитиков, основными 

мировыми трендами развития рынка напитков в ближайшее время станут: 

переход от стандартных продуктов к нишевым; переход к обогащенным 

продуктам от обыкновенных; возврат к натуральным ингредиентам. Таким 

образом, прогресс и интенсивное развитие общества диктует потребность в 

современном подходе к технологии производства продуктов питания. Забота о 

собственном здоровье увеличивает спрос на продукты, позволяющие 

поддерживать хорошую форму и самочувствие, снижающие риск заболеваний, 

обеспечивающие прилив энергии, лишённые при этом химических или 

искусственных ингредиентов [24].
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Безалкогольные ФН являются наиболее технологичной и центровой основой, с 

целью внедрения оздоровляющих частей. Они имеют дополнительную 

полезность, они отвечают всем современным запросам рынка и удовлетворяют 

запросы покупателей. Размер пользования людьми ФН в нашем государстве 

значительно ниже, чем за рубежом. Явная заинтересованность покупателей к 

новым классам продукта, а также расширение ассортимента напитков, что на 

протяжении последних лет подтверждается ростом объема потребления 

полезных напитков. Все выше перечисленное без 

исключения активизирует формирование и динамичное развитие этой сферы 

деятельности.

Отыскивание новейших пищевкусовых заключений раскрывают обширные 

возможности в характерные черты отечественного покупателя.

1.2 Характеристика дикорастущих растений, произрастающих на 

территории Красноярского края

Просторы Красноярского края составляют где-то 10 % всей площади 

России. Привлечение и эксплуатация дикорастущих лекарственных растений 

края Красноярска в изготовление провиантских товаров даст нам возможность 

существенно увеличить список источников естественных ингредиентов и

значительно улучшить растительную сырьевую основу пищевых 

промышленных компаний региона, сменить заграничное сырье и

добавки в продукты питания переработки местных ресурсов.

В связи с этим возникает научно-практический интерес к применению 

лекарственно-технических дикорастущих растений нашего края. Применение 

этих растений требует систематизированных теоретических знаний, обобщения 

методологии инструментария в целях разработки концепции рынка заготовок 

дикорастущего сырья. Необходимо учитывать, что до сих пор индивидуальный 

химический состав ряда широко известных растений в России, используемых в 

как медицине, так и в пищевой промышленности, изучен частично либо вообще
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отсутствует такая информация в зависимости от региональных условий 

произрастания, а сведения об их действующих физиологически активных 

веществах носят фрагментарный характер.

Кроме того, недостаточное внедрение в производство современных 

наукоемких технологий переработки растительного сырья, с получением 

продуктов высокой добавленной стоимости сдерживает их использование в 

пищевых технологиях. Хотя, переработка комплексная сырьевых ресурсов -  это 

инновационный путь к повышению эффективного производства. Все 

вышеперечисленное снижает возможность создания конкурентных 

преимуществ региональной пищевой продукции на основе нетрадиционного 

местного сырья, а получившаяся реальность объективно требует проведения 

комплексных исследований, от изучения БАВ растительности до разработки 

способов её комплексной переработки с учетом региональных особенностей (к 

которым относятся: период заготовки, условия переработки и др-е). Среди 

широкого перечня дикорастущего сырья, произрастающего на просторах 

нашего края, в качестве перспективных лекарственных растений выбраны: 

рябина обыкновенная и шиповник коричного.

Шиповник коричный (Rosa majalis Herrm.)

Шиповник коричный (Rosa majalis Herrm.), относится к семейству 

(Rosaceae) розоцветных - это кустарник высотой до 2 метров с тонкими 

ветвями. Стебли восходящие или немного свисающие, коричневато-красные, 

покрыты, парными серповидно изогнутыми, реже почти прямыми шипами, на 

молодых побегах только возле листьев, иногда с примесью щетиноподобных 

шипиков. Ветви буроватые, густо усажены тонкими, прямыми шипами, 

которые достигают полного развития на двух-, трёхлетних ветвях. Однолетние 

побеги снабжены тонкими и мягкими шипиками. Цветки, соцветия розовые, 

крупные, чаще одиночные, в диаметре до 5см, 7 см, но иногда могут быть 

собраны в метельчатое соцветие. Период цветения с конца мая -  начала июня 

по июль. Плоды выглядят как разросшееся бокаловидное цветоложе, внутри 

которого сидят многочисленные настоящие плодики -  волосистые орешки.
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Плоды обычно остаются на кустах до самой зимы. Растет шиповник по всей 

территории средней полосы России и в Сибири. Как светолюбивое растение, он 

растёт на опушках лесов, среди кустарников в придорожных канавах и оврагах, 

по берегам рек и озёр, на каменистых склонах. Заготавливают плоды 

шиповника в соответствии с календарем сбора лекарственных растений в 

момент полного созревания, этот момент наступает в конце августа - сентябре. 

На кустах встречаются ягоды различной окраски -  красные, оранжевые, тёмно­

пурпуровые, бурые. Считается, что наибольшее количество витаминов 

содержат ягоды красной и оранжевой окраски и собирать их нужно тогда, когда 

ягоды покраснеют, но ещё твёрдые. Плоды собирают вручную в брезентовых 

рукавицах. Плоды провяливают в тени на открытом воздухе, а затем сушат в 

духовке при 80°С. Нельзя сушить плоды на солнце, поскольку в этом случае 

разрушается большая часть витаминов [73]..

Плоды шиповника имеют большое значение как сырье пищевое и 

лекарственное, содержащее достаточно много витаминов и других веществ. От 

витамина С зависят многие обменные процессы, скорость заживания ран, 

скоростной процесс протекания ферментативных реакций, степень защитных 

свойств организма в целом от различных заболеваний.

Плоды шиповника имеют большое значение как сырье пищевое и 

лекарственное, Плоды содержат органические кислоты, сахара, витамины С, Р, 

В1, В2, РР, К, Е, каротин, дубильные вещества, флавоноиды, фосфора, соли 

железа, марганца, кальция, магния. По биохимическому составу сильно 

варьируются в зависимости от климата условий внешней среды. Содержание 

витамина С в мякоти плодов которые созрели варьирует от 470 мг/% до 1200 

мг/%. Сухих веществ в шиповнике составляет от 20 % до 30 %, сахара от 5 %до 

10 %, азотистых веществ от 1,5 % до 5,0 %, дубильных и красящих веществ до

4,7 %, рН сока до 4 %. [53].

Ягоды шиповника так же богаты органическими кислотами и 

пектиновыми веществами, содержание которых колеблется от 2% до 14%. 

Пектиновые вещества оказывают благоприятный эффект на деятельность
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желудочно-кишечного тракта и хорошо выводят из организма человека 

вредные вещества.

В результате исследования жирно-кислотного состава шиповника 

установлена его высокая биологическая активность. Плоды содержат 

непредельные жирные кислоты: линольную кислоту до 20% - 25%,

линоленовую кислоту до 55% - 665%.

Из минеральных же веществ в шиповнике содержаться (мг/100г): кальций 

(28-60), магний (8), калий (23-58), фосфор (8-20), железо (1,3), медь (37-100), 

марганец (8-100), цинк (3), натрий (10) [41].

В народной медицине плод шиповника, с лечебной целью, применялся 

еще с начала XVI века как средство для лечения цинги. Плоды шиповника 

обладают ярко выраженными бактерицидным и фитонцидным действиями, 

содержат большое количество антиоксидантов, но самое главное, плод 

шиповника главный источник поливитаминов [68]. Его применяют как БАД к 

пище, как средство профилактики авитаминоза и гиповитаминоза С, для 

повышения сопротивляемости организма к простудным и инфекционным 

заболеваниям, в период реабилитации после гриппа, ОРЗ и других заболеваний, 

при лечении антибиотиками как дополнения, в комплексной терапии.

Свежие и высушенные плоды шиповника используют для производства 

витаминизированных соков, поливитаминных концентратов, выпускаемых в 

форме настоев, отваров, экстрактов, сиропов [48].

Таким образом, можно констатировать, то, что наличие в составе 

шиповника коричного БАВ, в том числе минорных компонентов (витаминов, 

флавоноидов, танинов), обусловливают его потребительские, антимикробные, 

антиоксидантные свойства, которые можно применять при создании пищевых 

продуктов для населения.

Рябина обыкновенная (Sorbus aucuparia L.)

Рябина обыкновенная (семейство Rosaceae) -дерево, реже кустарник. 

Достигает 12 м высоты (обычно 5— 10 м). Крона округлая, ажурная.
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Молодые побеги серовато-красные, опушены. Кора взрослых деревьев гладкая 

светло-серо-коричневая или жёлто-серая, блестящая. Листья 20 см длиной, 

очерёдные, непарноперистосложные, состоят из 7— 15 почти 

сидячих ланцетных или вытянутых, заострённых, зубчатых по краю листочков, 

цельнокрайних в нижней части и пильчатых в верхней, сверху зелёных, обычно 

матовых, снизу заметно более бледных, опушённых. Осенью листья 

окрашиваются в золотистые и красные тона. Цветки пятичленные 

многочисленные, собранные в густые щитковидные соцветия диаметром до 

10 см; соцветия располагаются на концах укороченных побегов. Цветёт в 

мае — июне. Плод — шаровидное сочное оранжево-красное яблоко (около 1 см 

в поперечнике) с мелкими округлыми по краю семенами. Созревание плодов 

происходит в сентябре, и висят зрелыми до зимы [14] .

Растет почти по всей европейской части России, Сибири, на дальнем 

Востоке. Растёт отдельными экземплярами, не образуя сплошных зарослей, в 

подлеске или втором ярусе хвойных, смешанных, изредка лиственных лесов, на 

лесных полянах и опушках, между кустарниками. Теневыносливое и 

зимостойкое растение. Доживает до 200 лет.

Заготавливают плоды рябины в период полной зрелости, как с 

дикорастущих, так и с культурных деревьев. Сбор рекомендуется проводить в 

сентябре - октябре после первых заморозков, тогда, когда плоды теряют 

терпкий вкус.

Рассмотрим химический состав плодов, он разнообразен. В плодах 

содержатся витамин С (до 160 мг/%), флавонолы (150 - 229 мг/%), катехины 

(114 - 412 мг/%), антоцианы, каротиноиды: Р-каротин (0,53 - 4,62 мг/%), Р- 

каротин-эпоксид, криптоксантин, яблочная (2,01 - 2,70%), лимонная, винная, 

янтарная, виноградная кислоты; сахара: глюкоза (3,8%), фруктоза (4,3%), 

сахароза (0,7%), l-сорбоза; спирт-сорбит, урсоловая кислота, дубильные 

вещества (около 0,3%), значительное количество аминокислот (235,9 мг/%), 

среди которых обнаружены цистин, цистеин, аргинин, лизин, гистидин, 

аспаргиновая кислота, глицин, а-аланин, тирозин и др. Горький вкус плодов
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обусловлен моногликозидом парасорбиновой кислоты (0,8%). Количество 

витаминов, органических кислот и сахаров колеблется в зависимости от места 

произрастания и степени зрелости плодов. По количеству каротина плоды 

рябины превосходят ряд сортов моркови. По содержанию Р-активных веществ 

рябину можно поставить на одно из первых мест среди плодовох-ягодных 

культур. По содержанию каротина плоды рябины превосходят ряд сортов 

моркови.

Ягоды рябины издавна используются в народной медицине как в свежем, 

так и в сушенном виде в качестве слабительного, гемостатического, 

диуретического, витаминного, противодизентерийного, контрацептивного 

средства. Плоды, листья используют в производстве растительных продуктов и 

пищевых добавок.

В современной научной медицине при витаминной недостаточности 

рекомендуются сухие и свежие плоды. Плоды входят в составы многих 

витаминных сборов, настои и отвары из плодов рекомендованы при 

заболеваниях сердца, способствуют понижению кислотности желудочного 

сока. Препараты благотворно влияют на жировой обмен, уменьшая выработку 

жира в печени и в крови холестерина. Кислоты, находящиеся в ягодах, снижают 

рост микроорганизмов и грибов.

Плоды рябины находят широкое применение в пищевой и кондитерской 

промышленности для приготовления пирогов, приправ, киселей, наливок, 

кваса, уксус суррогат чая. Особенно ценными являются сорта с крупными и 

сладкими плодами, богатыми соком (44% - 56%). Зрелые плоды могут быть 

использованы для получения каротина, а недоспелые являются ценным сырьем 

для получения кислоты яблочной.

Сведения о применении рябины обыкновенной в качестве источника 

вкусоароматических компонентов для напитков безалкогольных и данные о 

ценных фармакологических свойствах отдельных химических соединений 

привлекли наше внимание к этому виду растений как к возможному источнику 

нетрадиционного сырья для применения в пищевых производствах.
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1.3 Производство биологически активных препаратов из плодово­

ягодных растений

Витаминная промышленность в России начала свое развитие на базе 

природного сырья в 1934 г - 1935 г. В те годы основным способом получения 

витаминов было их выделение из сырья природного происхождения. 

Сотрудниками Ленинградского института было создано получение 

концентратов витамина С из шиповника, витамин D2 из дрожжей, каротина и 

моркови [40].

Датой возникновения витаминной промышленности считают 1938 год. В 

этот год витаминные заводы были реконструированы в предприятия 

промышленного типа [41].

В 1941 году Л.О. Шнайдманом было внедрено производство витамина С, 

в виде витаминного сахарного сиропа из черной смородины и шиповника. 

Производство витаминов в форме концентратов из растительного сырья 

интенсивно развивалось в годы войны Великой Отечественной [42].

Извлечение витаминного масла из семян облепихи было разработано в 

1942 году на Московском заводе пищевых концентратов, причем в качестве 

сырья использовали плоды облепихи. Производство каротина этим способом не 

нашло широкого применения, хотя производственные опыты показали 

эффективность этого вида сырья для промышленного производства каротина. В 

1942 г Союзвитаминпром разработал технологическую схему переработки 

облепихи на препараты витамина С и каротина. Из моркови, плодов 

шиповника, зародышей зерен пшеницы, гречихи получали витамины С, Е, Р, Д, 

каротин. Этот метод не нашел применения в заводской практике из-за низкого 

выхода перечисленных витаминов. Большой интервал между спросом на 

витаминные препараты и удовлетворением этого спроса был связан, в основном 

с плохой работой заготовительных организаций, которые не могли обеспечить 

предприятия нужным количеством сырья. Заявки системы здравоохранения на
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каротолин удовлетворялись всего лишь на 50%, а на масло шиповника и масло 

облепихи -  только на 20% [41].

В 50-х годах в нашей стране интенсивно начало развиваться 

производство синтетических витаминов. В ходе освоения производства 

витаминов методом синтеза, выработка их из природного же сырья 

сократилась, а в ряде случаев оказалась экономически не оправдана и была 

прекращена (витамин Е, каротин из моркови и др.) [41].

Наука о витаминах и техника производства их бурно развиваются. В 

последние годы в науке и технике производство витаминов из природного 

сырья развилось новое научное направление и называется «Идентификация 

БАВ природного сырья с целью их комплексного промышленного 

использования».

На сегодняшний день витаминная промышленность развивается в двух 

направлениях: одно - это производство биологически активных препаратов 

путем органического синтеза, другое -  получение витаминов из природного 

растительного сырья. Во всем производстве препараты из природного сырья 

занимают сравнительно небольшой объем 8% - 10%, несмотря на это, 

производство из растительного сырья биологически активных препаратов 

сохранит свое значение и в дальнейшем. Это обосновано тем, что некоторые 

формы витаминов, вырабатываемые из сырья природного происхождения, 

имеют более высокую биологическую активность по сравнению с их 

синтетическими аналогами. Кроме того, препараты, получаемые, например, из 

плодов шиповника и облепихи, содержат комплекс биологически активных 

веществ такой, что замена их синтетическими препаратами практически 

невозможна, поэтому они продолжают пользоваться большим спросом у 

населения нашей страны.

Всё-таки основным сырьем в производстве витаминных препаратов 

лидируют плоды шиповника, так как по содержанию биологически активных 

веществ они не имеют себе равных во всем обширном растительном мире,
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поэтому витаминная промышленность нашего отечества началась именно с его 

переработки [57].

Технология комплексной переработки плодов шиповника на витаминные 

препараты была разработана Шнайдманом Л.О. [41] и состояла из следующих 

технологических линий [57]:

Получение концентрата с витамином С. Сухие плоды шиповника 

элеватором подают в Диффузор Гузенко. Диффузор - это аппарат непрерывного 

действия, он состоит из двух барабанов (один над другим) и применяется для 

извлечения из плодов шиповника экстрактивных веществ. В него шиповник 

подают элеватором, параллельно происходит отсортировка плодов, 

подвергаются водной обработке при температуре 70 0С - 75 0С. Диффузный сок 

через фильтр-пресс поступает в выпарной аппарат, где его сгущают до 

плотности 60% и оттуда перекачивают в сушилку, для получения 

порошкообразного концентрата с витамином С. Сухой порошок поступает на 

таблетирование.

Получение каротиноидного препарата. После второй экстракции 

влажный жом направляют в барабанную сушилку. Получают сухой жом, в 

котором 6-8% влаги. В сухом жоме каротиноиды нестойки, по этой причине он 

не медленно поступает в сепаратор для отделения семян. Сухую мякоть 

подают в экстракционный аппарат непрерывного действия. Ведут экстракцию 

органическим растворителем (дихлорэтаном, хлористым метиленом). После 

отгонки экстрагена в вакуум-аппарате получают каротиноидный препарат он 

выглядит как паста, которую переводят в масляной раствор. Или, если 

экстракцию пигмента ведут растительным (рекомендуют соевым) маслом, 

получают масляный препарат -  каротолин.

Получение масла из семян. Масло шиповника получают из его мелко 

измельченных семян экстракцией органическими растворителями. В основе 

этого процесса лежит способность масел растворятся в растворителях. После 

сепаратора, семена направляют в дробилку и в экстрактор. При смешивании 

материала с растворителем, образуется раствор масла в растворителе, который
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называется мисцеллой. Скорость экстракции зависит от состояния масличного 

материала, его влажности и температуры. В вакуум-аппарате происходит 

разделение мисцеллы на масло и растворитель. Осуществляют путем отгонки 

легколетучего растворителя от нелетучего масла.

Экстракционный способ является наиболее экономичным, обеспечивает 

максимльное обезжиривание масличного сырья, позволяет получить высокое 

качество масла и обезжиривание остатка - шрота.

Приведенную технологическую схему можно посмотреть на рисунке 1.2.

Рисунок 1.2. -  Технологическая схема по Шнайдману Л.О. комплексной 

переработки плодов шиповника.

Но следует отметить то, что некоторые стадии технологического 

процесса являются очень энергоемкими. Так, для получения водного экстракта 

с низкой концентрацией получается при гидротермической обработке цельных 

плодов растения, что приводит к большим перерасходам тепла, пока 

происходит процесс упаривании его до требуемого состава в сиропе сухих
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веществ. И еще затраты тепла идут для сушки жома с влажностью с 60-65%, до 

требуемой 5-7%. Эта технология, но модифицированная была внедрена в 

производство трем промышленным предприятиям нашей страны: ОАО

«УфаВита», ЗАПО «Алтайвитамины», Йошкар-Олинском витаминном заводе.

Следующий этап модернизации производства витаминов шел, в 

основном, по линии упрощения технологического процесса. 

Так, на Уфимском витаминном заводе исключили стадию получения 

концентрата витамина P и концентрата порошкообразного с витамином C.

Идея усовершенствования и упрощения технологии получения сиропа 

заключается в том, что с целью обогащения исходного сиропа витамином C и 

другими некоторыми биологически активными веществами в него (сироп) 

стали добавлять разновидные ягодные экстракты.

В технологии получения каротолина анулировали сушку фильтр- 

прессного остатка, который требовал к себе большой расход тепла и приводил 

к значительной потере каротиноидов. Этот остаток влажностью 70 % - 75 % 

(минуя процедуру сушки) с фильтр-пресса загружали сразу в экстрактор. В 

фильтр-прессе было подсолнечное масло, которое было предварительно залито. 

Процесс экстракции каротиноидов велся под вакуумом при текущей 

температуре 650С - 85°C, где одновременно происходило удаление воды. Когда 

вода с фильтр-пресса была окончательно аннулирована, тогда только 

отключали вакуум, а получившуюся массу на фильтре тщательно фильтровали.

Мисцеллу 1 с содержанием каротиноидов 50-60 мг/% подавали на свежий 

фильтрпресный остаток. Экстракцию вели аналогично, при том же режиме. 

Содержание каротиноидов после следующей (второй) экстракции 

увеличивалось до 90-110 мг/%. Мисцеллу 2 обогащали каротиноидами путем 

проведения третьей экстракции. Полученную мисцелла 3 с содержанием 135 мг 

% каротиноидов и будет являться готовым продуктом, который называется - 

«каротолин». Каротолин охлаждали до температуры 25 0С - 30 °С в реакторе. 

При этой 250С - 300С температуре протекал процесс выпадения стерины и 

белков. В свою же очередь белки и стерилина шли в отвал. Далее охлажденный
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каротолин на нутч-фильтре подвергался фильтрованию и передавался на 

фасовку [40].

Использование влажного фильтрпресного остатка вместо сухого для 

получения каротолина резко повысило производительность труда, вырос выход 

каротиноидов в численном количестве, и снизилась значительно энергоемкость 

происходящего процесса. Отход в производстве каротолина -  это шрот, 

который содержит подсолнечное масло в количестве до 20 % и каротиноидов 

до 30 % и его использовали с проком в животноводческой отрасли.

В завершение водной экстракции жом представлял собой смесь плодовых 

оболочек и семян. Эта смесь (жом) поступала на сушку, проводимую во 

взвешенном состоянии при установленной температуре поступающего воздуха 

110°C. Процесс сушки длился продолжительностью одного часа. Далее после 

измельчения, остатки подвергали экстрагированию метиленом хлористым. 

Нужно извлечь жирное масло, этот процесс извлечения масла вели в 

герметичном и закрытом экстракторе непременно при непрерывном 

перемешивании сохраняя температуру 45 °С - 50 °С и подавали давлении 0,5 

атм - 0,8 атм. Этот процесс извлечения масла протекал в течение 4 часов. Далее 

после окончания экстракции массу надо было охлаждить до 20 °С - 25 °С. 

Далее надо отделить шрот от мисцеллы, этот процесс производился на 

центрифуге. Для извлечения из шрота остатков масла его (шрот) промывали 

хлористым метиленом опять же на центрифуге. Следующим этапом направляли 

в испаритель с целью извлечения метилена хлористого.

Теперь уже полученный шрот являлся отходом, который не может быть 

использованный в одной отрасли производства.

Мисцеллу сливали в реактор и далее вели отгонку хлористого метилена 

соблюдая температурный режим 400С - 60°C до половины первичного объема. 

Следующий этап заключался в том, что Мисцеллу от двух экстракций 

охлаждали до температуры 10 0С - 12 0С в реакторе-вымораживатель, и надо 

было ей отстояться при данной температуре 10 0С - 12 0С в течение 12 часов. В 

результате чего, оседает осадок, состоящий из белков и стерины. Выпавшие в
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осадок стерины и белки отделяли с помощью центрифуги, потом они шли в 

отвал. Очищенную же мисцеллу затем помещали в аппарат с целью удаления 

метилена хлористого. Полученное масло надо остудить до температуры 30°C и 

затем его профильтровать на фильтре, потом только расфасовывали.

В настоящее время, описанная технология претерпела на заводе 

существенные корректировки. Технологическую линию по комплексной 

переработке плодов шиповника значительно демонтировали. Было принято 

решение о прекращение выпуск каротолина. Производство масла шиповника 

заводом было остановлено по серьезным экологическим причинам, так как он 

расположен в центре город. В современное время завод перепрофилировался на 

производство вакцин, отвечающие требованиям GMP. На предприятие осталось 

производство только сиропа шиповника, но схема была упрощена. Эта 

действующая схема предоставлена на рисунке 1.3. Плоды шиповника подаются 

на вибросито непосредственно в мешках. На вибросите идет процесс отделения 

плодов от всяких механических примесей. Потом очищенные плоды от 

примесей попадают в молотковую дробилку через течку. Самотеком дробленка 

поступает поочередно в два реактора с паровой рубашкой и мешалкой 

емкостью 2 м .

Г  идротермическая 
обработка

Центрифугирование

Рисунок 1.3 -  Технология переработки плодов шиповника на ОАО «УфаВита»
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Сюда подаются дробленые плоды шиповника, в количестве 300 кг и 30 кг 

аронии (для придания более густого цвета) и 1200 л воды. Эта масса из 

дробленых плодов шиповника и ягод аронии выдерживается в реакторе при 

температуре около 100°C в течение 3 часов без перемешивания. Включение 

мешалки, т.е. перемешивание массы происходит только при разгрузке реактора. 

Пульпа разделяется на жом и экстракт в трех подвесных фильтрующих 

центрифугах. Процесс выгрузки осадка производится вручную. Опорожнение 

же одного реактора происходит за 10-12 загрузок центрифуги. Жом идет в 

отвал, а экстракт надо профильтровать путем прохождения через фильтр-пресс. 

В итоге, содержание сухих веществ в нем составляет 8% - 9%. Стадия 

упаривания экстракта отсутствует. Экстракт собирается в сборнике. Далее из 

сборника подается в реактор, там, в течение одного часа подвергается 

стерилизации при температуре около 95 0С.

Потом с помощью вакуума в реактор загружается сахарный песок. Там 

вся масса тщательно перемешивается до полного растворения сахара. В 

полученный сироп для инверсии сахара добавляют лимонную кислоту и 

аскорбиновую кислоту. Содержание сухих веществ в сиропе составляет 70 - 

73%. Затем сироп фильтруют, для этого используют четыре слоя марли. Далее 

следует автоматизированный розлив напитка, его укупорка и затаривание. В 

цехе пользуются двумя линиями розлива полученного сиропа: во флаконы 

емкостью 100 мл и 250 мл. Производство сиропа на заводе значительно 

снизилось. На сегодняшний день выпуск продукции с 2 млн. единиц упал до 

150 тыс. флаконов в месяц. Технология переработки шиповника на Иошкар - 

Олинском витаминном заводе, также претерпела изменения по сравнению с 

первоначальным вариантом. Из нее исключены две стадии из производства: это 

стадия получения концентрата с витамином Р и стадия получения каротолина. 

Наглядная схема приведена на рисунке 1.4.
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Рисунок 1.4- Технология переработки плодов шиповника на ОАО «Иошкар- 

Олинском витаминном заводе»

Сироп шиповника получают из цельных плодов в двух последовательно 

установленных аппаратах Гузенко при температуре 80 °C в течение 1,5 -2 часов. 

Содержание сухих веществ в экстракте низкое - 2-4%, на выходе витамин C в 

нем практически отсутствует. Поэтому вынуждены к этому экстракту 

добавлять кислоту лимонную и сахарный песок. Только после этого, 

полученный экстракт упаривают, до тех пор, пока содержание сухих веществ не 

будет равным 71% - 73%. В завершение, в получившийся сироп добавляют 

синтетическую аскорбиновую кислоту в количестве недостающем до 

требования фармакопейной статьи.

Какое-то время завод выпускал препарат фитовит. Рассмотрим его 

технологию приготовления, она заключалась в следующем: экстракт,

полученный на стадии водной экстракции, подвергали упариванию в выпарном 

аппарате до тех пор, пока содержание сухих веществ не достигнет уровня 10% - 

12%. Чтобы достичь порошкообразного состояния высушивали в 

распылительной сушилке. Следующем этапом, после сушки его смешивали с
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аскорбиновой кислотой и экстрактом рябины. Из этого порошка изготавливают 

таблетки.

Сотрудники завода готовили производство холосас, однако эти работы не 

были доведены до выпуска готовой продукции. В производстве масла 

используется обычная технология. Которая выглядела так: после водной 

экстракции влажный остаток высушивают в сушилке виброкипящего слоя и 

экстрагируют метиленом хлористым. Масляный экстракт вымораживают, 

выпавший осадок является отходом. Мисцелла подвергается процессу удаления 

из нее растворителя и потом только масло фасуют.

Оставшийся после извлечения масла шрот, никак не утилизируется и 

является отходом производства.

В настоящее время лидером в области комплексной переработки плодов 

шиповника является ЗАО «Алтайвитамины». Рассмотрим технологию 

переработки плодов шиповника на этом предприятии, она состоит из 

следующих стадий.

Плоды шиповника промывают. После промывки измельчаются в вальцах. 

Дробленые плоды загружают в реактор в количестве 60 кг. При переработки 

сухих плодов, в реакторе к измельченной массе подают 700 литров теплой 

400С. Пульпу перемешивают и добавляют в нее фермент. Перемешивание при 

40°C длится на протяжении 40 мин., затем температуру поднимают до 700С 

максимум до 75°C и продолжают экстракцию при постоянном перемешивании 

в течение одного часа.

Пульпу загружают в фильтрующую центрифугу, где разделяется на две 

фракции. Экстракт 1 отделяются и собирается в сборнике, жом направляют 

обратно в реактор, где (в реакторе) надо извлечь дополнительно экстрактивные 

вещества при тех же условиях, но только без добавления фермента. Экстракт 2 

аналогично прогоняют через центрифугу. Экстракт 2 соединяют с экстрактом 1. 

Выход сухих веществ при этом достигает 90% - 95% от теоретического. Однако 

концентрация раствора желает составлять лучшего, т.к. равна 2,5% - 2,8%.
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На установке «Виганд» (вакуум-выпарная установка предназначенная для 

варки или выпаривания масс при давлении ниже атмосферного с выносной 

поверхностью нагрева). Раствор из сборника через клапана непрерывно 

поступает в потогреватель корпуса. Там он вскипает и направляется в 

испаритель. Экстракт упаривают до содержания сухих веществ в нем 12% - 

15% и он идет для приготовления сиропа. В сироп же добавляют экстракты из 

сухих ягод малины, клубники, ежевики, др. и обязательно кислоту 

аскорбиновую. Для «холосаса» упаривание длится до содержания в растворе 

сухих веществ в количестве 27% - 30%.

Жом подвергают отжиму на прессе, тщательно высушивают в сушилке 

«кипящего слоя» затем подают на извлечение масла. Экстракцию проводят 

хладоном-22 в реакторах различного типа как по объему 30л - 60л, так и по 

способу подачи экстрагента такие как горизонтальные с принудительной 

подачей и вертикальные с подачей самотеком. Персонал завода фиксирует 

резкие колебания содержания каротиноидов в масле. Эти колебания 

объясняются тем, что качества исходного сырья далеко не постоянно. 

Стандарта же на жом не существует. После завершения экстракции шрот идет в 

отвал. При высокой теплотехнической эффективности недостатком аппарата 

является большая продолжительность процесса выпаривания. Описанную 

технологическую схему возможно наглядно посмотреть на рисунке 1.5.
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Рисунок 1.5. -  Технологическая схема переработки плодов шиповника ЗАО 

«Алтайвитамины»

Таким образом, существующая технология комплексной переработки 

шиповника, разработанная еще в военные годы и до сих пор реализуемая на 

витаминных заводах, не отвечает современным требованиям 

ресурсосбережениям и энергосбережениям, рыночной экономике, 

экологической безопасности. Также можно охарактеризовать как пониженный 

коэффициент использования исходного сырья, наличием большого количества 

неутелизируемых отходов и высокими энергозатратами. Поэтому третье 

требование к новой технологии сводится к увеличению выхода экстрактивных 

веществ при минимизации энергетических затрат и экологической чистоте 

производства.
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1.4 Использование растительного сырья в производстве 

безалкогольных напитков

Большой интерес из ассортимента продуктов питания для обогащения 

представляют безалкогольные напитки, так как они традиционно постоянно 

потребляются практически всеми категориями населения нашей страны. К тому 

же, что не мало важно, напитки являются доступными по цене и относятся к 

продуктам, готовым к употреблению, без дополнительной тепловой обработки. 

Кроме всего этого, так как неблагополучия с питьевой водой имеют 

нарастающий характер, и недостаточное количество потребление в пищу 

овощей, фруктов, ягод, соков из них безалкогольные напитки начинают 

занимать лидирующие позиции [69].

В современной ситуации безалкогольные напитки не только способны 

утолить жажду, но и имеют следующие значения в питании человека, а именно: 

удовлетворяют потребности в жидкости; исполняют дефицит жизненно 

необходимых пищевых веществ, в том числе и микронутриентов; выступают в 

качестве эффективного инструмента профилактики распространенных болезней 

человека и защиты организма от неблагоприятного воздействия факторов 

окружающей среды биологического и техногенного характера.

Неблагополучная экологическая ситуация в различных регионах России 

вынуждает к необходимости использования в напитках биологически 

активных веществ из натурального растительного сырья, а в отдельных случаях 

и обогащающих добавок. Все это и определяет их функциональное назначение.

Одним из аспектов использования растительного сырья является 

производство на его основе безалкогольных напитков. При этом идет в 

производство не само растение, а полученные из него полуфабрикаты в виде 

настоев, экстрактов, сиропов и тому подобное. Для населения суммарное 

количество поступающих в организм биоусвояемых в пищеварительном тракте 

функциональных нутриентов не должно превышать суточные физиологические 

потребности в них здорового человека, может сопровождаться побочными
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эффектами. Добавки составляет от 25% до 50 % от суточной потребности, в 

специальных напитках может достигать в пределах суточной потребности, т.е. 

100%.

БАВ ароматических основ напитков используют для придания последним 

органолептических свойств, аромата, который в совокупности с экстрактами 

сырья или настоями, или другими компонентами может придавать аромат и 

вкус своеобразный для каждого вида напитков. В этой взаимосвязи большой 

интерес представляют растения, содержащие эфирные масла. Наравне с 

ароматизирующими свойствами эфирные масла обладают антимикробными, 

выборочно действующими на жизнедеятельность микроорганизмов [30;54].

Некоторые биологически активные вещества сырья растительного 

происхождения являются одновременно и красящими веществами.

Следовательно, использование таких веществ в составе напитков 

улучшает их внешний вид и увеличивает пищевую ценность. Сырьем для 

получения напитков служат, ягоды, плоды, пряно-ароматические и 

лекарственные растения, в том числе стебли, листья, корневища, цветки.

Рассмотрим положительные аспекты производства напитков на 

растительной основе: использование сырья местной флоры; комплексное

использование сырья; внедрение малоотходной технологии при переработке 

растительного сырья; повышение качества, расширение бесконечного 

ассортимента новых видов напитков; создание напитков определенного 

функционального назначения [20].

Все напитки являются технологическим продуктом. Кроме того, что 

овощные и фруктовые соки, являются основным компонентом безалкогольных 

напитков, они содержат ряд полезных веществ таких как витамин С, Р-каротин 

и комплекс витаминов группы В. Введение в них (в напитки) новых 

функциональных ингридиентов не представляет большой проблемы и 

сложности технологического процесса. Что такое напиток? Напиток -  это такая 

жидкая гомогенная среда, которая позволяет равномерно распределить 

обогащающую добавку по всему объему этой среды и обладает хорошей
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усвояемостью человеческим организмом. Причем отсутствие термообработки 

(холодное купажирование), простота технологии, небольшие сроки хранения 

позволяют максимально сохранить всю пищевую ценность напитка и 

введенную обогащающую добавку.

Еще необходимо учитывать, что потребление безалкогольных напитков и 

производство в современном мире имеет установившуюся и неколебимую 

тенденцию к росту. Так, например, за последнее 10 лет в Европе потребление 

безалкогольных напитков увеличилось на 35 % [5]. К сожалению, потребление 

безалкогольных напитков среди населения России значительно ниже. Однако 

анализ структуры питания детского и взрослого населения нашей страны за 

1992 год -  2000 год показывает существенный рост объемов потребления соков 

и безалкогольных напитков, вклад которых в общую энергетическую ценность 

рациона в настоящее время превышает 7 % [39]. Это, по-видимому, связано за 

счет распространения среди населения информации о важной и полезной роли 

напитков в функциональном питании. Повышением степени индустриализации 

производства, рост мобильной связи населения, увеличением потребления 

пищевых продуктов вне дома, также желание сократить до минимума время 

приготовления пищи в домашних условиях и еще можно привести множество 

примеров в нашей современной бытности и вследствие чего все это ведет к 

увеличению потребления безалкогольных напитков.

В последнее время на мировом рынке напитков сформировалась и 

интенсивно развивается тенденция роста спроса на сокосодержащие напитки и 

на напитки на базе молочных йогуртов; увеличиваются объемы потребления 

минеральных вод подслащенных с добавлением композиционных фруктовых 

ароматизаторов, и значительно усилилась тенденция роста употребления в 

пищу функциональных напитков [37]. Для нашего отечественного рынка 

функциональный напиток достаточно нов и представлен, как сектор 

безалкогольных напитков довольно узким ассортиментом. Особенно это 

касается напитков на основе лекарственного растительного сырья, например: 

Байкал, Саяны. Эта группа напитков могла бы стать весьма характерной и
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перспективной для отечественного производства, так как значительная 

разновидность местного растительного сырья в любом регионе позволяет 

подбирать композиции с оригинальным вкусом и ароматом. Такие напитки 

обогащают организм человека биологически активными веществами растений, 

которые даже в мизерном количестве оказывают оздоровительное действие и 

не перегружают организм пищевыми добавками (красителями, консервантами и 

др.). Кроме всего этого, для обогащения продукта используют нутриенты, 

которых по различным причинам не хватает в рационе населения [34]. Для 

отечественного потребителя это чаще всего витамины А,С, В, йод кальций, 

железо.

Использование лекарственного сырья позволяет создавать напитки 

целевого и профилактического направлений: тонизирующее, антистрессовое, 

диабетическое, улучшающие работу желудочно-кишечного тракта, сердечно­

сосудистой системы, и других органов., поставляя в организм пищевые волокна 

растений, напитки снижают негативные действия ионизирующих облучений и 

содержание холестерина в крови, токсинов, очищают организм от ионов 

тяжелых металлов, повышают иммунитет и антиоксидантный статус организма 

за счет биологически активных веществ - флавоноидов, дубильных веществ, 

эфирного масла, органических веществ, витаминов, микроэлементов.

Кроме того, очень важной особенностью использования лекарственного 

растительного сырья является присутствие в нем консервантов, что позволяет 

повысить биологическую стойкость напитков при хранении красящих веществ, 

которые придают цвет напиткам без введения в них красителей, ароматических 

соединений, способных создавать в готовом продукте оригинальный вкус и 

аромат [36].

Таким образом, продукция безалкогольной отрасли, созданная на основе 

натурального растительного сырья, является социально-ориентированной и 

дает возможность решать комплекс вопросов, связанных с воздействием на 

человека различных экстремальных факторов, с целью оздоровления населения.
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Для расширения ассортимента таких напитков требует глубочайшей 

работы по изучению местного растительного сырья, исследование новых 

перспективных видов, которые в перспективном будущем могли бы войти в 

состав функциональных безалкогольных напитков.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

1. Определены нормируемые показатели качества плодов шиповника 

коричного и рябины обыкновенной.

2. Показано, что длительное хранение плодов шиповника коричного и 

рябины обыкновенной приводит к значительному снижению всех 

исследованных групп биологически активных веществ (витаминов, 

флавоноидов, дубильных веществ, редуцирующих веществ). Рекомендуется 

хранить плоды шиповника коричного и рябины обыкновенной до переработки 

до 2 месяцев.

3. Предложена схема переработки плодов шиповника и рябины с 

получением сока и ягодных порошков.

4. Определены показатели качества порошков из выжимок плодов 

шиповника коричного и рябины обыкновенной. Порошки обладают 

насыщенным вкусом, запахом и цветом. В связи с этим считаем 

целесообразным использование ягодных порошков в качестве наполнителей в 

производстве комбинированных продуктов.

5. Разработана технология производства безалкольного напитка на 

основе местного растительного сырья. Данная технология позволяет получить 

два продукта: концентрированный сок из плодов и сироп на основе 

растительного экстракта.

6. Разработана рецептура сиропа на основе растительного экстракта, 

установлены параметры экстракции. Оптимальным условием экстрагирования 

растительного сырья являются: настаивание водой, соотношение сырье -  

экстрагент 1:20, температура экстрагирования 800С.
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7. Дана товароведная оценка качества сиропа и концентрированных 

соков из плодов шиповника коричного и рябины обыкновенной.
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