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Один из путей оптимизации питания  

населения – увеличение в рационе доли  

свежих плодов как источников натуральных 

биологически активных веществ.  

Перспективным сырьем с уникальным  

составом природных антиоксидантов  

являются плоды унаби. Качество их  

определяется химическим составом,  

обусловливающим вкусовые особенности, 

пищевую ценность и лечебно-

профилактические свойства. Поэтому целью 

данных исследований было изучение  

химического состава плодов унаби 8 сортов, 

выявление возможности их использования  

в переработке. Проведенными исследованиями  

установлены сортовые различия изучаемых 

плодов унаби и пределы накопления  

растворимых сухих веществ (22,2-28,8 %), 

сахаров (в том числе глюкозы, фруктозы, 

сахарозы), органических кислот (0,4-0,9 %), 

витамина С (209,6-386,0 мг/100 г),  

Р-активных веществ (катехинов  

22,9-178,0 мг/100 г; лейкоантоцианов  

15,6-36,5 мг/100 г, флавонолов 9,2-15,6 мг/100 г), 
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One of the ways to optimize the people`s 

nutrition is to increase in the share  

of fresh fruits in the diet as sources  

of natural biologically active substances.  

Promising raw materials with a unique 

composition of natural antioxidants  

are unabi fruits. Their quality depends  

on the chemical composition  

that determines the taste, nutritional  

value and therapeutic properties.  

Therefore, the aim of this research  

was to study the chemical composition  

of unabi fruits of 8 varieties and to reveal 

the possibility their use in the production. 

According to research carried out  

the varietal differences and accumulation 

limits were established: for the content  

of soluble solids (22,2-28,8 %) and sugars 

(including glucose, fructose, sucrose)  

and organic acids (0,4-0,9 %), vitamin C 

(209,6-386,0 mg/100 g), P-active substances 

(catechins 22,9-178,0 mg/100 g;  

leukoantocyans 15,6-36,5 mg/100 g,  

flavonols 9,2-15,6 mg/100 g), amino acids  
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аминокислот (181,4-487,1 мг/100 г) и макро-, 

микроэлементов. Выделены сорта унаби – 

источники повышенного содержания  

биологически активных веществ в плодах:  

по содержанию растворимых сухих веществ  

и сахаров – Финик, Улдуз, Арзу; кислот –  

Зогал, Улдуз, Ордубади; витамина С – Финик, 

Темрюкский, Зогал; витамина Р (катехинов) – 

Арзу, Улдуз; лейкоантоцианов – Ли-цзяо,  

Улдуз; аминокислот – Темрюкский, Зогал, 

Финик; минеральных веществ – Зогал,  

Улдуз. Показано, что плоды унаби  

Являются источниками эссенциальных  

микронутриентов, что позволяет  

использовать их в технологии получения  

консервируемых продуктов питания  

с высокими пищевыми качествами 

 и лечебно-профилактическими свойствами, 

благодаря высокому содержанию витаминов, 

широкому спектру аминокислот  

и минеральных веществ, необходимых  

для полноценного питания. 
 

Ключевые слова: УНАБИ, СОРТ,  

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ ПЛОДОВ,  

КОНСЕРВИРУЕМЫЕ ПРОДУКТЫ  

ПИТАНИЯ 

(181,4-487,1 mg/100 g) and macro-,  

microelements. Unabi sources varieties  

with a high content of biologically active 

substances were identified: according  

to the content of soluble dry substances  

and sugars – Finik, Ulduz, Arzu; of acids – 

Zogal, Ulduz, Ordubadi; of vitamin C – 

Finik, Temryuk, Zogal; of vitamin P  

(catechins) – Arzu, Ulduz;  

of leukanthocyanins – Li-chiao, Ulduz;  

of amino acids – Temryuk, Zogal, Finik;  

of mineral substances – Zogal, Ulduz.  

It has been shown that unabi fruits  

are the sources of essential micronutrients, 

which allow us to use them  

in the technology of producing  

the canned foods with high nutritional  

qualities and therapeutic properties  

due to the high content of vitamins,  

a wide range of amino acids  

and minerals necessary,  

that is for good nutrition. 
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Введение. Оценка пищевого статуса россиян за последние годы сви-

детельствует о существенных изменениях структуры питания в сторону 

дисбаланса основных компонентов рациона: недостаточное потребление 

полноценных белков, витаминов, макро-, микроэлементов на фоне избы-

точного поступления животных жиров и простых углеводов [1]. Один из пу-

тей оптимизации питания – увеличение в рационе доли свежих плодов и 

овощей как источников натуральных биологически активных веществ [2-5].  

Уникальным источником эссенциальных микронутриентов являются 

плоды унаби или китайского финика, отличительной особенностью кото-

рого является высокое содержание витамина С и Р-активных соединений, 

что обусловливает их лечебно-профилактические свойства. Унаби или 

Ююба китайская, или Китайский финик (Zízíphus jujuba) – кустарник рода 

Зизифус с плодами красно-коричневого цвета округлой или яйцевидной 
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формы с очень сладкой, вкусной и питательной мякотью. Растение Унаби 

широко распространено в странах Южной Азии, Средиземноморье, Япо-

нии и Австралии [6-8]. Считается ценным лекарственным и пищевым рас-

тением, плоды которого содержат достаточное количество сахаров  

(27,1-33,5 %), органических кислот (0,38-1,5 %), пектиновых веществ,  

макро- и микроэлементов [9-11].  

Сегодня большой интерес представляют исследования, направленные 

на формирование конкретных представлений о пищевкусовых достоинствах 

и лечебных качествах плодов унаби, произрастающих в условиях Красно-

дарского края и Республики Дагестан [12-15]. Поэтому целью исследований 

было изучение химического состава плодов унаби, обусловленного сорто-

выми особенностями, и возможности использования их в переработке. 

Объекты и методы исследований. Объектом исследований явля-

лись плоды 8 сортов унаби (рис. 1).  

  

Сорт Ли-цзяо Сорт Та-ян-цзяо 

  

Сорт Темрюкский Сорт Финик 

Рис. 1. Сорта унаби 
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Изучали содержание растворимых сухих веществ по ГОСТ ISO  

2173-2013; общих сахаров по ГОСТ 8756.13-87; титруемых кислот по 

ГОСТ ISO 750-2013 [16]; витамина С – ускоренным методом по А.И. Ер-

макову [17]; Р-активных веществ – по ванилиновому методу в модифика-

ции Л.И. Вигорова [18]; состав органических и аминокислот, минеральных 

веществ – методом капиллярного электрофореза на «Капель 104 РТ» в 

ЦКП «Приборно-аналитический» СКФНЦСВВ [19]. 

 

Обсуждение результатов. Качество плодов унаби, их вкусовые 

особенности и лечебно-профилактические свойства обусловлены содержа-

нием растворимых сухих веществ, сахаров, органических и аминокислот, 

витаминов и Р-активных соединений. Диапазон варьирования раствори-

мых сухих веществ в плодах унаби варьирует от 22,2 % (сорт Зогал)  

до 28,8 % (сорт Финик), сахаров – от 12,7 % до 16,1 % (табл. 1). 

 

Таблица 1 – Содержание растворимых сухих веществ,  

сахаров и кислот в плодах унаби 

 

Сорт 

Содержание, % 

СКИ, 

о.е. 
растворимых 

сухих  

веществ 

сахаров кислот 

Арзу  26,7 15,2 0,78 19,5 

Ордубади  23,2 13,2 0,86 15,3 

Улдуз 27,2 15,5 0,90 17,2 

Зогал  22,2 12,7 0,97 13,1 

Финик  28,8 16,1 0,56 28,8 

Ли-цзяо 25,7 14,4 0,53 27,1 

Та-ян-цзяо 25,7 14,4 0,40 36,0 

Темрюкский 23,3 13,0 0,62 21,0 
 

Плоды унаби обладают диетическими свойствами благодаря преобла-

данию легкоусваеваемых форм моносахаров: фруктозы (6,35-9,56 %) и глюко-

зы (5,3-6,0 %), и незначительному содержанию сахарозы (0,28-0,6 %) (рис. 2). 
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Рис. 2. Фракционный состав сахаров плодов унаби,  

обусловленный сортовыми особенностями 
 

Кислотность плодов унаби – от 0,40 до 0,90 %, в зависимости от сор-

товых особенностей. Высокой кислотностью отличаются сорта Зогал и Ул-

дуз, в 2 раза ниже этот показатель у сорта Та-ян-цзяо. Органические кисло-

ты, представленные яблочной и лимонной, играют немаловажную роль в 

сбалансированном питании человека (рис. 3). 
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Рис. 3. Фракционный состав органических кислот унаби,  

обусловленный сортовыми особенностями 
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Вкус плодов обеспечивается оптимальным соотношением сахаров и 

кислот, создающим им широкую вкусовую гамму и характеризующимся 

сахарокислотным индексом, который в плодах унаби варьирует  

от 13,1 до 36,0 у.е. 

Антиоксидантные свойства унаби обусловлены содержанием в плодах 

витамина С и Р-активных веществ. Плоды унаби – уникальный источник ви-

тамина С – 209,6-386,0 мг/100 г, что в 20-40 раз больше, чем в яблоках и в 

5-10 раз, чем в цитрусовых. Лучшие сорта, накапливающие более 300 

мг/100 г витамина С, – Финик (386,0 мг/100 г), Темрюкский (381,6 мг/100 

г) и Зогал (303,5 мг/100 г) (рис. 4). 
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Рис. 4. Содержание витамина С в плодах унаби,  

обусловленное сортовыми особенностями, мг/100 г 

 

Фенольные соединения в плодах унаби представлены Р-активными 

катехинами, лейкоантоцианами и флавонолами. Сортовые различия 

наиболее выражены по содержанию катехинов в плодах –  

22,9-178 мг/100 г (табл. 2). Более 100 мг/100 г накапливают сорта унаби 

Арзу и Улдуз. Разница в количественном содержании лейкоантоцианов 

составляет 1,5-2, раза в зависимости от сортовых особенностей унаби с 

преобладанием в сортах Улдуз, Зогал и Ли-цзяо. Диапазон варьирования 

флавонолов – от 9,2 до 15,6 мг/100 г.  
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Таблица 2 – Р-активные вещества плодов унаби, мг/100 г 
 

Сорт Катехины Лейкоантоцианы Флавонолы 

Арзу  178,0 26,8 13,7 

Ордубади  54,2 25,4 12,0 

Улдуз 105,0 32,0 15,6 

Зогал  54,2 34,6 15,6 

Финик  38,7 30,7 12,0 

Ли-цзяо 34,2 36,5 9,2 

Та-ян-цзяо 22,9 15,6 10,4 

Темрюкский 22,9 15,6 9,2 

 

Наряду с витамином С и Р-активными веществами эссенциальными 

микронутриентами являются аминокислоты, оказывающие большое влия-

ние на обмен веществ. В исследуемых сортах унаби идентифицировано  

9-11 аминокислот в количестве от 181,4 до 487,1 мг/100 г, в том числе 5 не-

заменимых (треонин, валин, метионин, лейцин, фенилаланин): аргинин 

1,48-2,51, фенилаланин 0,02- 0,77, тирозин 0,32-0,128, лейцин 0,04-1,87, ме-

тионин 2,50-3,53, валин 13,5-44,6, пролин 100,8-395,4, треонин 24,2-44,5, се-

рин 3,0-16,4, аланин 3,4-10,0, глицин 0,09-7,5 мг/100 г. Наибольшее содер-

жание аминокислот отмечено у сортов Темрюкский (392 мг/100 г)  

и Финик (487,1 мг/100 г). 

Минеральные вещества принимают активное участие в обмене ве-

ществ и являются эссенциальными микронутриентами: калий необходим 

для работы мышцы сердца; натрий регулирует водный баланс в организме; 

кальций участвует в строении костной ткани; магний – структурный ком-

понент ряда ферментов; железо участвует в кроветворении. В плодах уна-

би изучаемых сортов содержатся эти жизненно необходимые макро-, мик-

роэлементы в большом количестве (табл. 3). Выделены сорта Зогал и Ул-

дуз с максимальным уровнем накопления минеральных веществ: калия 

(517-531 мг/100 г), кальция (43,9-45,9 мг/100 г), магния (23,5-24,0 мг/100 г), 

железа (0,72-0,83 мг/100 г). 
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Таблица 3 – Минеральный состав плодов унаби, мг/100 г 
 

Сорт Калий Натрий Кальций Магний Железо 

Арзу  360,9 42,0 21,7 14,1 0,80 

Ордубади  408,8 49,1 31,7 22,3 0,61 

Улдуз 517,0 52,4 43,9 24,0 0,72 

Зогал  531,0 51,5 45,9 23,5 0,83 

Финик  217,7 31,3 36,1 24,5 0,60 

Ли-цзяо 280,6 38,9 36,0 23,9 0,68 

Та-ян-цзяо 345,0 49,6 51,7 32,1 0,72 

Темрюкский 174,6 22,0 37,0 25,2 0,79 

 

Благодаря богатому химическому составу плоды унаби представля-

ют интерес в технологии производства консервной продукции, такой как 

варенье, цукаты, компоты, напитки [20]. Поскольку свежие плоды унаби 

являются сезонным продуктом, целесообразно применять в виде добавок 

порошок, разработанный в лаборатории хранения и переработки плодов и 

ягод СКФНЦСВВ ТУ 9163-652-00668034-09, для обогащения пищевых 

продуктов полезными макро- и микронутриентами. 

 

Выводы. Показано, плоды унаби в питании являются источниками 

функциональных ингредиентов: сахаров (12,7-16,1 %), представленных 

фруктозой и глюкозой, кислот (0,4-0,9 %), витамина С (209,6-386,0 мг/100 

г), Р-активных веществ (катехинов 22,9-178,0 мг/100 г), лейкоантоцианов 

(15,6-36,5 мг/100 г), аминокислот, в том числе 5 незаменимых, минераль-

ных веществ: калия (174,0-531,0 мг/100 г), магния (14,1-32,1 мг/100 г), 

кальция (21,7-51,7 мг/100 г), железа (0,61-0,83 %) и могут быть рекомендо-

ваны для потребления в свежем виде. 

Использование плодов унаби в технологии производства консервов 

позволяет расширить ассортимент продуктов питания, обладающих высо-

кими пищевыми, диетическими и лечебно-профилактическими свойствами.  
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