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Инновационная технология осмотического 
обезвоживания растительного сырья  
в комплексе с современным методом  
консервирования позволит получить  
готовую продукцию с улучшенными  
органолептическими свойствами, пищевой 
ценностью и использовать ее как БАВ  
в различные продукты питания. Технология 
осмотического обезвоживания строится  
на погружении продуктов питания  
в различные осмотические агенты  
с разной концентрацией. Основными  
исследованиями при осмотическом  
обезвоживании является концентрация  
и температура осмотического агента.  
Метод осмотического обезвоживания  
рекомендуется использовать  
и в комбинации с другими методами  
консервации и замораживания,  
что позволяет получить конечный  
продукт с улучшенной пищевой  
ценностью. Исследована концентрация  

The innovative technology of osmotic  
dehydration of plant raw materials  
in combination with the modern method 
of canning will make it possible to obtain 
finished products with improved  
organoleptic properties, nutritional value 
and use it as a BAS in various food  
products. Osmotic dehydration  
technology is based on the immersion  
of food products in various osmotic 
agents with different concentrations.  
The main studies in osmotic dehydration 
are the concentration and temperature  
of the osmotic agent. The osmotic  
dehydration method is also recommended 
to be used in combination with other 
methods of preservation and freezing, 
which allows to obtain the final product 
with improved nutritional value.  
The concentration of osmotic 
Agent (sucrose solution) of 60 %  
and 70 % and various temperature  
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осмотического агента (раствор сахарозы)  
60 % и 70 % и различные температурные  
Режимы при 20-30 ºС, 30-40 ºС и 40-50 ºС.  
Установлено, что температура  
и концентрация осмотического агента  
является наиболее важным показателем  
в технологии осмоса и влияет на скорость 
потери влаги во время осмоса. Время  
в процессе сушки осмо-обезвоженного  
ягодного сырья сокращается в два раза  
за счет меньшего содержания влаги  
после осмотического обезвоживания.  
Исследования показали, что полученную 
осмо-обезвоженную сушеную ягодную  
продукцию позволяет комбинировать  
в различные продукты питания  
для обогащения биологически активными 
веществами. Установлено, что обогащенное 
мучное кондитерское изделие содержит  
калия 383,37 мг%, кальция больше  
на 30 %, железа на 42 %, чем в контрольной 
продукции. Аскорбиновой кислотой мучное 
кондитерское изделие обогащено на 100 %, 
каротином на 93 %, никотиновой кислоты 
содержится в 1,6 раза больше,  
чем в контрольном образце. 
 

regimes at 20-30 ºC, 30-40 ºC  
and 40-50 ºC were studied.  
It has been established  
that the temperature and concentration  
of the osmotic agent is the most  
important indicator in osmosis  
technology and affects the rate  
of moisture loss during osmosis.  
The drying time of osmo-dehydrated 
berry raw materials is reduced by half 
due to the lower moisture content  
after osmotic dehydration. Studies  
have shown that the resulting  
osmo-dehydrated dried berry products 
can be combined into various food  
products for enrichment with  
biologically active substances.  
It was found that the enriched flour  
confectionery product contains  
383,37 mg% potassium, 30 % more  
calcium, 42 % more iron  
than in the control products. Flour  
confectionery is enriched with ascorbic 
acid by 100 %, carotene by 93 %,  
nicotinic acid contains 1,6 times more  
than in the control sample. 
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ТРАНСКРИПЦИЯ, БЭКСПЛАЙСИНГ,  
РЕГУЛЯЦИЯ ЭКСПРЕССИИ ГЕНОВ, 
АБИОТИЧЕСКИЙ СТРЕСС 
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Введение. Основным направлением пищевой промышленности на со-

временном этапе является обогащение продуктов питания различными пи-

щевыми добавками из натурального растительного сырья. Для того чтобы 

сохранить растительное сырье, а именно ягоды в надлежащем качестве и не 

утратить их ценный витаминный состав, органолептические свойства, необ-

ходимо применять новые технологии или сочетать традиционные способы 

с новыми методами для использования полученной продукции как БАВ в 

различные продукты питания. Осмотическое обезвоживание является одним 

из самых важных в консервации и имеет ряд преимуществ по органолепти-

ческим свойствам и пищевой ценности [1-8]. 
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Сущность технологии осмотического обезвоживания заключается в 

погружение продуктов питания в различные осмотические агенты с разной 

концентрацией. В процессе осмоса вода из продуктов удаляется из-за разности 

осмотического потенциала между пищевым продуктом и осмотическим 

агентом, тем самым снижая активность воды в продуктах [3, 7-11].  

Осмотическое обезвоживание является важным процессом в пищевой 

промышленности, так как позволят снизить активность воды в пищевом 

продукте и улучшить его химический состав. [3, 8, 12-18]. 

Осмотическое обезвоживание рекомендуется использовать и в 

комбинации с другими методами консервации, для того чтобы получить 

конечный продукт улучшенного качества [3, 8, 11, 14, 16].  

Применение инновационной технологии осмотического обезвожи-

вания в комбинации с конвективной сушкой позволит улучшить органо-

лептические свойства, повысить пищевую ценность и сохранить весь ком-

плекс БАВ готовой продукции. А также в дальнейшем позволит использо-

вать данную продукцию, как высококачественный полуфабрикат для ком-

бинирования в различные продукты питания для обогащения биологиче-

ски активными веществами. 

Объекты и методы исследования. Объектом исследования слу-

жило растительное сырье – земляника садовая. В качестве осмотического 

агента использовали раствор сахарозы с 60 % и 70 % концентрацией. Для 

обогащения было взято мучное кондитерское изделие – кекс «Столич-

ный». Содержание аскорбиновой кислоты определяли в соответствии с 

требованиями ГОСТ 24556-89; β-каротина – по ГОСТ ISO 6558-2-2019; 

никотиновой кислоты – по ГОСТ Р 50479-93. Минеральные элементы – 

методом атомно-абсорбционной спектрофотометрии в соответствии с 

ГОСТ 26929-94; железо – влажным методом в соответствии  

с ГОСТ ISO 9526-2017. 
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Обсуждение. В процессе осмотического обезвоживания нами была 

исследована концентрация осмотического агента в диапазоне 60 % и 70 % 

и влияние температурных режимов при 20…30 ºС, 30…40 ºС и 40…50 ºС. 

После первичной обработки подготовленную землянику садовую наре-

зали кубиками 0,8х0,8 мм, подвергали осмотическому обезвоживанию в 

осмотическом агенте. 

На рисунке 1 представлено влияние концентрации, температуры ос-

мотического агента и продолжительности осмоса на изменения массы 

ягод земляники садовой. 

 

 
 

Рис. 1. Влияние 60 % и 70 % концентрации осмотического агента,  
температуры осмотического агента и продолжительности осмоса  

на изменения массы ягод земляники садовой 

При использовании 70 % концентрации осмотического агента до-

стигнуто наибольшее обезвоживание с минимальным временем осмоса, 

потери массы ягод составили до 30 %. Установлено, что осмотический 

агент с концентрацией менее 60 % приводит к меньшей потере массы в 

процессе осмоса. 
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В результате полученных данных выявлено, что температура осмо-

тического агента существенно повлияла на изменение массы и на скорость 

осмоса ягод. Самое минимальное время (около 40–50 мин) обезвоживания 

наблюдалось, когда осмотический агент имел температуру не более 50 ºС, 

при температуре не более 40 ºС время осмоса увеличилось в 2,3 раза, а при 

не более 30 ºС увеличилось в 3,7 раза. 

После осмотического обезвоживания, ягоды подвергали процессу 

высушиванию конвективным способом с температурным диапазоном  

40…60 ºС. В результате время сушки осмо-обезвоженных кубиков земля-

ники садовой составило от 150 до 180 минут. 

Мучные кондитерские изделия отличаются высокой калорийностью 

за счет большого содержания в них сахаров, но низким количеством вита-

минов и минеральных веществ. Следовательно, для обогащения нами 

было выбрано мучное кондитерское изделие – кекс бисквитный. БАВ яв-

ляется натуральный полуфабрикат высокой степени готовности из новой 

переработанной ягодной продукцией с улучшенными потребительскими 

свойствами. Для приготовления бисквитного кекса за основу была взята 

классическая технологическая рецептура кекса «Столичный», который и 

являлся контрольным образцом. 

Нами была изучена органолептическая оценка качества и микронутри-

ентный состав обогащенного кекса в сравнении с контрольной продукцией. 

Органолептическая оценка обогащенных кондитерских изделий 

проводилась по 30 балловой шкале (max 30-25), каждый показатель имел 

свою шкалу. 

Профилограммы органолептической оценки обогащенных мучных 

кондитерских изделий БАВ из новой ягодной переработанной продукции с 

улучшенными потребительскими свойствами представлены на рисунке 2. 

Опытный образец по форме и виду на изломе соответствует кон-

тролю, а по цвету превосходит, ярко выражен вкус ягодного компонента. 



Плодоводство и виноградарство Юга России № 75(3), 2022 г. 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/03/24.pdf       330  

Обогащенный кекс получил самые высокие итоговые баллы органолепти-

ческой оценки (29,4 балла), что на 1,8 балла выше по сравнению с контроль-

ной продукцией. 

 

Рис. 2. Органолептическая оценка качества обогащенного кекса  
в сравнении с контрольным 

В таблице представлены данные по содержанию микронутриентов в 

обогащенном мучном кондитерском изделий БАВ из новой ягодной перера-

ботанной продукции. В результате исследований нами было получено, что 

опытный образец обогащен аскорбиновой кислотой на 100 %, каротином на 

93 % по сравнению с контрольной продукцией. Витамина РР в кексе содер-

жится в 1,6 раза больше, чем в контрольном образце. 

Обогащенные микронутриентами мучные кондитерские изделия  
новым ягодным компонентом (100 г продукта) 

 

Образцы  
Витамины, мг% Минеральные вещества, мг% 

С β-каротин РР  К Са Fе 
Контроль 0,1±0,12 0,19±0,03 0,73±0,02 251,59±0,12 35,24±0,06 1,59±0,02 
Опытный 

образец  
25,8±0,10 2,58±0,06 1,17±0,02 383,37±0,10 49,42±0,03 2,75±0,02 

В результате проведенных исследований, опытный образец обогащен 

минеральными веществами, большее всего содержится калия 383,37 мг% и 

имеет высокую степень удовлетворения суточной потребности. Кальция в 

обогащенном кексе содержится на 30 % больше чем в контрольной продук-

ции. По содержанию железа мучное кондитерское изделие обогащено в 
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среднем на 42 %. Обогащенный кекс по содержанию аскорбиновой кис-

лоты, калия и железа имеет высокую степень удовлетворения суточной по-

требности. 

Заключение. Разработанное мучное кондитерское изделие отличается 

от контрольной продукции высокой питательной ценностью за счет обога-

щения натуральным переработанным ягодным сырьем – осмо-обезвоженная 

сушеная земляника садовая, полученная по новой технологии. В результате 

с помощью введения нового переработанного ягодного продукта в мучное 

кондитерское изделие нам позволило обогатить аскорбиновой кислотой на 

100 %, каротином на 93 %, витамина РР на 40 %, калием на 34 %, кальцием 

на 30 %, железом на 42 %. Обогащенной мучное кондитерское изделие 

имеет высокую степень по удовлетворению суточной потребности в аскор-

биновой кислоте, калии и железе. 
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