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Особое место среди плодово-ягодных 

культур, произрастающих на юге России, 

по праву занимает облепиха, которая  

обладает исключительными пищевыми 

свойствами. Плоды облепихи являются 

ценным источником биологически  

активных веществ. За счет наличия  

витаминов, фенольных соединений  

и органических кислот ее относят  

к адаптогенным средствам  

A special place among the fruit and berry 

crops growing in the south of Russia  

is rightfully occupied by sea buckthorn, 

which has exceptional nutritional 

properties. The fruits of the sea buckthorn 

are a valuable source of biologically active 

substances. Due to the presence  

of vitamins, phenolic compounds  

and organic acids, it is classified  

as adaptogenic agents with pronounced  
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с выраженными антиоксидантными  

и антистрессовыми свойствами,  

нормализующими метаболические 

 процессы в организме человека. Сок  

облепихи повышает антиоксидантные 

свойства, уровень тестостерона  

и гемоглобина крови. Плоды облепихи 

чаще всего употребляют в переработанном 

виде. В последние годы высокой  

популярностью у населения, по данным 

статистики, пользуются облепиховые  

соки и их купажи. Для переработки  

плодов облепихи необходимо  

использование ферментных препаратов  

для интенсификации технологических  

процессов, способствующих деструкции  

полисахаридов и биотрансформации  

биологически активных веществ.  

В лаборатории хранения и переработки  

плодов и ягод исследовано действие  

ферментного препарата Тренолин Опти ДФ 

на химические показатели качества сока  

из плодов облепихи. Установлено влияние 

ферментативного гидролиза на выход сока  

и высоту растительного осадка. В результате 

экспериментов определен выход  

биологически активных веществ: витами-

нов С, Р, Е, полифенолов. Установлено, 

что он увеличился на 8-17% после  

ферментативного гидролиза препаратом 

Тренолин Опти ДФ. Получены данные  

по содержанию фракционного состава  

сахаров. Установлено, что выход глюкозы 

и сахарозы увеличился более чем на 10 %. 

Для проведения лабораторных  

исследований выбраны сорта облепихи 

произрастающие на юге России: Дончанка, 

Морячка, Сюрприз Балтики.  

 

Ключевые слова: ПЛОДЫ ОБЛЕПИХИ, 

ВИТАМИНЫ, БИОТРАНСФОРМАЦИЯ, 

ФЕРМЕНТЫ, ТРЕНОЛИН ОПТИ ДФ 

antioxidant and anti-stress properties  

that normalize metabolic processes  

in the human body. Sea buckthorn juice  

increases antioxidant properties,  

the level of testosterone and hemoglobin  

in the blood. The fruits of the sea  

buckthorn are most often consumed  

in processed form. In recent years, sea 

buckthorn juices and their blends  

are very popular among the population,  

according to statistics. For the processing 

of sea buckthorn fruits, it is necessary  

to use enzyme preparations to intensify 

technological processes that contribute  

to the destruction of polysaccharides 

and biotransformation of biologically  

active substances. The effect  

of the enzyme preparation  

Trenolin Opti DF on the chemical quality 

indicators of juice from sea buckthorn 

fruits was investigated in the laboratory  

of storage and processing of fruits  

and berries. The effect of enzymatic  

hydrolysis on the juice yield and the height 

of the plant sediment was established.  

As a result of the experiments, the yield  

of biologically active substances was  

determined: vitamins C, P, E, polyphenols. 

It was found that it increased by 8-17 %  

after enzymatic hydrolysis  

with Trenolin Opti DF. Data on the content 

of the fractional composition of sugars 

were obtained. It was found that the yield 

of glucose and sucrose increased by more 

than 10%. Sea buckthorn varieties  

Donchanka, Moryachka and Syurpriz  

Baltiki, growing in the south of Russia, 

were selected for laboratory research.  

 

Key words: SEA BUCKTHORN FRUITS, 

VITAMINS, BIOTRANSFORMATION, 

ENZYMES, TRENOLIN OPTI DF 

 

Введение. В последнее время набирает популярность такая ценная по 

своим биохимическим свойствам культура, как облепиха. Интерес к этой 

культуре, как сырью перерабатывающих предприятий – источнику природ-

ных физиологически активных компонентов, способствующих укреплению 
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и сохранению здоровья человека, постоянно растет. В связи с чем, актуаль-

ной задачей в области переработки ягод облепихи является максимальное 

использование ее биохимического состава, что может достигаться за счет 

проведения ферментативной обработки ягод на основе направленного био-

катализа полисахаридов, составляющих основу клеточных стенок [1-5]. 

По большинству данных российских и зарубежных исследователей 

в облепихе содержатся практически все основные водо- и жирораствори-

мые витамины или их предшественники. По содержанию токоферола, β-

каротина, филлохинона плоды облепихи не имеют себе равных. В 100 г 

облепихи содержится до 200 мг витамина С, до 1500 мг каротина,  

до 10,3 мг витамина Е, а также органические кислоты, непредельные жир-

ные кислоты, фосфолипиды, флавоноиды, азотистые основания, дубиль-

ные вещества и т.д. [6-10]. Биотехнологический потенциал плодов обле-

пихи обуславливает необходимость внедрение высокоэффективных мето-

дов переработки для наиболее полного использования содержащихся в 

плодах ценных природных компонентов и максимального сохранения их 

биологической активности [11-13].  

В связи с этим, цель исследования – повышение эффективности тех-

нологических процессов переработки плодов облепихи под действием био-

трансформации компонентов сырья с применением ферментного препарата 

(ФП) – Тренолин Опти ДФ. 

 

Объекты и методы исследований. Объекты исследования: плоды об-

лепихи (сорта: Дончанка, Морячка, Сюрприз Балтики) выращенные в усло-

виях юга России; ферментный препарат Тренолин Опти ДФ. Опытным пу-

тем определены оптимальные параметры внесения ферментного препарата 

в измельченную массу плодов облепихи. 

Все лабораторные исследования выполнены на оборудовании ЦКП 

(Центр коллективного пользования) высокотехнологичным оборудованием 
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по направлениям: физиолого-биохимические и микробиологические 

исследования; пищевая безопасность по общепринятым методикам и 

ГОСТам. При исследовании качественных показателей плодов редких 

культур определяли: растворимые сухие вещества – по ГОСТ ISO 2173-2013 

цифровым рефрактометром PAL-3 (ATAGO); общие сахара – 

фотометрическим методом на фотоэлектроколориметре КФК-3-01 по  

ГОСТ 8756.13-87; фракционный состав сахаров (Д-глюкоза и Д-фруктоза и 

сахароза) – по ГОСТ Р 51440-99; витамин С – титрометрически по  

ГОСТ 24556-89; витамин Р – колориметрическим методом в модификации 

Л.И. Вигорова; витамин Е – по ГОСТ 54634-2011. Статистическая обработка 

результатов проведена с использованием программы Microsoft Office Excel. 

 

Обсуждение результатов. Для реализации поставленных задач были 

изучены плоды облепихи в сортовом разрезе по биохимическим показате-

лям качества.  

Важное значение для переработки имеют сухие вещества и сахара, со-

держащиеся в плодах, по которым судят о качестве перерабатываемого рас-

тительного сырья, влияющего на нормы расхода сырья и сахара [14-17].  

Проведенные лабораторные исследования показали изменения фрак-

ционного состава сахаров после ферментативного гидролиза препаратом 

Тренолин Опти ДФ. Изменения фракционного состава сахаров представ-

лено в таблице 1.  

Плоды облепихи также содержат триацилглицерины с насыщенными 

и ненасыщенными жирными кислотами, которые способствуют расслоению 

продукта и выпадению осадка. В результате выполненных исследований 

было установлено, что ферментный препарат Тренолин Опти ДФ способ-

ствовал уменьшению вязкости коллоидов, разрушению структуры кожицы 

облепихи, что влияло на увеличение экстракции сахаров, кислот и аромати-

ческих веществ в готовом продукте [18-20]. 
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Об эффективности действия ферментного препарата судили по био-

трансформации химических компонентов дробленной массы плодов обле-

пихи. Контрольным образцом являлись дробленные плоды, полученные при 

тех же условиях, но без внесения ферментного препарата  

Тренолин Опти ДФ (табл. 2).  

 

Таблица 1 – Содержание сахаров в измельченной плодовой массе 

Вишневый сок Содержание, мг/100 г 

глюкоза фруктоза сахароза общее 

Сорт Дончанка 

Контроль 2,20 3,15 1,80 7,15 

Обработанный  

Тренолином Опти ДФ 

2,28 3,75 1,98 8,01 

Сорт Морячка 

Контроль 2,55 3,10 1,82 7,47 

Обработанный  

Тренолином Опти ДФ 

2,68 3,58 2,01 8,27 

Сорт Сюрприз Балтики 

Контроль 2,82 3,14 1,30 7,26 

Обработанный  

Тренолином Опти ДФ 

2,90 3,70 1,89 8,49 

 

Таблица 2 – Содержание биологически активных веществ  

в плодах облепихи 
 

Измельченные плоды 

облепихи 

Витамин С, 

мг/100г 

Витамин Р, 

мг/100 г 

Витамин Е, 

мг/100 г 

Общие 

полифенолы, 

мг/100 г 

 Сорт Дончанка 

Контроль 129,40 19,32 6,86 160,84 

Обработанные  

Тренолином Опти ДФ 
145,02 29,25 7,54 189,90 

 Сорт Морячка 

Контроль 186,62 7,74 7,86 122,08 

Обработанные  

Тренолином Опти ДФ 
198,46 14,88 8,83 153,32 

 Сорт Сюрприз Балтики 

Контроль 113,5 25,08 7,04 170,68 

Обработанные  

Тренолином Опти ДФ 
125,04 30,90 7,98 196,90 

 

Благодаря широкому действию ферментного препарата отмечено су-

щественное разжижение дробленной массы плодов облепихи, что позво-

лило максимально увеличить экстракцию биологически активных веществ 
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после использования 15 % раствора фермента Тренолин Опти ДФ в количе-

стве 2 мл на 1 кг при 4 часовом гидролизе. В плодах облепихи обнаружены 

компоненты, также формирующие полифенольный состав плодов и общую 

антиоксидантную активность, – фенилкарбоновые и оксикоричные кис-

лоты, из которых большую часть занимают ортовая (0,7-0,9 мг/100 г), ко-

фейная (0,3-0,5 мг/100 г) и галловая (0,10-0,15 мг/100 г).  

Основные изменения в плодах облепихи происходили в течение пер-

вых двух часов ферментативного гидролиза, который проводили при разных 

процентных соотношениях раствора ферментного препарата (ФП). 

Наибольший выход сока из плодов облепихи был получен при использова-

нии 15 % раствора ферментного препарата Тренолин Опти ДФ (рис. 1, 2). 

Установлено, что ФП Тренолин Опти ДФ влияет и на качество сока из 

плодов облепихи. При оптимизации концентрации используемого раствора 

и времени проведения обработки было установлено, что минимальный оса-

док получен после выдерживания сырья, обработанного 15 % ферментным 

препаратом в количестве 2 мл на 1 кг в течение 6 часов экспозиции (рис. 3). 

 

 

Рис. 1. Влияние концентрации ферментного препарата  
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30

35

40

45

50

55

60

65

70

5 % р-р 10 % р-р 15 % р-р 20 % р-р

Выход сока, %

Контроль Тренолин Опти ДФ

http://journalkubansad.ru/pdf/22/02/19.pdf


Плодоводство и виноградарство Юга России № 74(2), 2022 г. 
 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/02/19.pdf      260 

 

Рис. 2. Влияние времени ферментативного гидролиза  

15 % раствором препарата Тренолин Опти ДФ на выход сока 

 

 

Рис. 3. Влияние ФП Тренолин Опти ДФ  

на высоту осадка сока из плодов облепихи 
 

После 6 часового гидролиза высота осадка сока из плодов облепихи 

уменьшилась от 4,2 см до 2,5 см. 

 

Заключение. В лаборатории хранения и переработки плодов и ягод 
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что позволило максимально увеличить экстракцию биологически активных 

веществ после использования 15 % раствора фермента Тренолин Опти ДФ 

в количестве 2 мл на 1 кг при 4 часовом гидролизе. В результате биотранс-

формации химических компонентов плодов облепихи под действием ФП от-

мечено увеличение полифенольных веществ на 12-17 %, витамина Р  

на 8-15 %, витамина С на 8-10 %, витамина Е на 9-11 %.  

Проведенные лабораторные исследования показали также увеличение 

фруктозы и сахарозы более чем на 10 % в дробленной массе плодов обле-

пихи. Установлено положительное влияние на качество полученного сока 

из плодов облепихи (уменьшение высоты растительного осадка) после об-

работки сырья 15 % ферментом Тренолин Опти ДФ в количестве 2 мл на 1 

кг в течение 6 часов экспозиции.  

Полученные данные доказывают эффективность применения фермен-

тативного гидролиза препаратом Тренолин Опти ДФ для обработки плодов 

облепихи, которая выражается в существенном улучшении химического со-

става сока за счет дополнительной экстракции полезных для здоровья чело-

века компонентов, природных антиоксидантов, что повышает пищевую 

ценность сока и обусловливает его технологические свойства. 
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