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В статье рассмотрены вопросы  

создания напитков с функциональными 

свойствами из плодов редких культур.  

Указана необходимость включения  

в рацион питания населения страны  

функциональных продуктов с высоким  

содержанием природных антиоксидантов, 

повышающих устойчивость  

к неблагоприятным факторам окружающей 

среды. Исследованы химические показатели 

качества плодов таких редких культур,  

как калина, шиповник, барбарис  

и боярышник. Установлено, что в плодах  

калины содержится 18,5 мг/100 г витамина С, 

более 100 мг/100 г витамина Р  

и полифенолов; в плодах шиповника –  

более 100 мг/100 г витамина С, более  

200 мг/100 г витамина Р, более 2 мг/100 г  

витамина Е, β– каротина и пектиновых  

The article deals with the creation  

of beverages with functional properties  

for the healthy nutrition of the country's 

population from the fruits of rare crops. 

The necessity of including functional 

foods with a high content of natural  

antioxidants that increase resistance  

to adverse environmental factors in the diet 

of the country's population is indicated. 

Chemical indicators of the quality of fruits  

of such rare crops as viburnum, rose hips,  

barberry and hawthorn have been studied.  

It has been established that viburnum fruits 

contain 18.5 mg/100 g of vitamin C,  

more than 100 mg/100 g of vitamin P,  

polyphenols; in rose hips – more  

than 100 mg/100 g of vitamin C, more  

than 200 mg/100 g of vitamin P, more  

than 2 mg/100 g of vitamin E, β– carotene  
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веществ; в плодах барбариса обнаружено 

высокое содержание витаминов,  

полифенолов, β-каротина и минеральных 

веществ (до 425,4 мг/100 г калия,  

до 51,2 мг/100 г кальция); в плодах  

боярышника содержатся витамины С, Р, Е,  

полифенольные вещества, β-каротин,  

калий – более 598,0 мг/100 г и кальций более  

137,8 мг/100 г, что позволяет отнести их  

в группу культур с высоким содержанием  

макроэлементов. Оптимизированы  

технологические режимы приготовления  

экстрактов из плодов редких культур  

с учетом pH, температуры и времени  

гидролиза. Разработаны рецептуры  

функциональных напитков с использованием 

плодовых экстрактов и пюре из плодов  

барбариса, калины, боярышника и шиповника 

с высоким содержанием антиоксидантов.  

Суммарное содержание природных  

антиоксидантов в напитке «Витаминный» 

425,7 мг/100 г, в напитке «Здоровье» –  

350,5 мг/100 г.  

 

Ключевые слова: КАЛИНА,  

ШИПОВНИК, БАРБАРИС,  

БОЯРЫШНИК, АНТИОКСИДАНТЫ, 

ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ ПРОДУКТЫ 

and pectin substances; barberry fruits  

contain a high content of vitamins,  

polyphenols, β-carotene and minerals  

(up to 425.4 mg/100 g of potassium,  

up to 51.2 mg/100 g of calcium);  

hawthorn fruits contain vitamins C, P, E, 

polyphenols, β-carotene, potassium more 

than 598.0 mg/100 g and calcium more  

than 137.8 mg/100 g, which makes  

it possible to attribute them to the group  

of crops with a high content  

of macronutrients. Technological modes  

of preparation of extracts from fruits  

of rare crops are optimized, taking  

into account pH, temperature and hydrolysis 

time. Formulations of functional beverages 

have been developed using fruit extracts 

and puree from the fruits of barberry,  

viburnum, hawthorn and rosehip with a high 

content of antioxidants. The total content  

of natural antioxidants in the drink  

«Vitaminnyi» is 425.7 mg/100 g,  

in the drink «Zdorov’e» – 350,5 mg/100 g.  

 

Key words: VIBURNUM,  

ROSEHIP, BARBERRY,  

HAWTHORN, ANTIOXIDANTS,  

FUNCTIONAL FOODS 

 
Введение. Дефицит антиоксидантов и избыток свободных радикалов, 

формирующийся в виде побочного продукта ферментативных реакций 

окисления в организме человека, способствует распаду белков-ферментов, 

нуклеиновых кислот и приводит к снижению иммунитета и развитию забо-

леваний различной тяжести (сердечно-сосудистые, онкологические, инфек-

ционные, простудные и т.д.) и сокращению продолжительности жизни [1]. 

Из результатов научных наблюдений В.Н. Сорокопудова, В.И. Мячикова, 

И.А. Навальнева, С.А. Сазонова, В.Ю. Жиленко [2] и др. известно, что 

предотвратить такие заболевания, снизить окисление липопротеидов низ-

кой плотности, укрепить иммунитет, помогают антиоксиданты: витамины 

(витамин С, витамин Е, β-каротин), фенольные соединения (флавоноиды, 

оксибензойные и оксикоричные кислоты, кумарины, дубильные вещества), 
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ферменты (супероксиддисмутаза, глютатионпероксидаза, каталаза, перок-

сидаза), серосодержащие аминокислоты и некоторые минеральные веще-

ства (селен, цинк). Так как организм человека не способен синтезировать 

многие антиоксиданты, поэтому в современных экологических условиях ра-

цион человека должен содержать биологически активные вещества антиок-

сидантного ряда, повышающие устойчивость организма к неблагоприятным 

факторам окружающей среды [1, 2]. 

По результатам литературного обзора научных трудов Е.Н. Свинарева, 

С.А. Бакшутова, А.В. Степанова, В.Н. Сорокопудова [2, 3], установлено, что 

плоды редких культур, в которых содержатся пищевые волокна (пектин, лиг-

нин, клетчатка), способны адсорбировать и выводить из организма человека 

тяжелые металлы, радионуклиды и снижать содержание холестерина. Плоды 

и ягоды также являются источниками минеральных веществ, некоторые из ко-

торых (Са, J, Fe, К, S, Zn) могут сдерживать поступление в организм радиоак-

тивных элементов, так как близки к ним по химической структуре [1-5].  

К редким культурам с высоким содержанием антиоксидантов, пред-

ставляющим интерес для перерабатывающей промышленности, относятся 

плоды шиповника, барбариса, боярышника и калины. Например, в плодах 

шиповника содержится большое количество биологически активных ве-

ществ: витамины (C, Е, B1, К, B2, Р, β-каротин), пектины, флавоноиды, дубиль-

ные вещества, фитанциды и органические кислоты, а также железо, рутин, ка-

лий, фосфор, марганец, магний [6-8]. А в плодах барбариса, в том числе де-

коративного – каротин, витамин С (до 172 мг/100 г), пектиновые, дубильные 

и минеральные вещества, алкалоиды (в большей степени берберин), кате-

хины, флавонолы, холины, антоцианы и другие органические вещества [9-11].  

Ценным сырьем для производства функциональных продуктов пита-

ния плоды калины делает содержание в ней витамина С, пектиновых ве-

ществ, сахаров и органических кислот (валериановой и изовалериановой), 

что обусловливает ее успокаивающее действие [12, 13].  
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В плодах боярышника содержатся флавоноиды (до 6,0 мг/г), феноль-

ные соединения (до 15,0 мг/г), лейкоантоцианы (до 1,5 мг/г), танины  

(до 6,5 мг/г), пектиновые вещества (до 10,0 %), витамин С  

(до 50,0 мг/100 г,), цинк (до 40,0 мг/кг) и др., плоды обладают более высокой 

антиоксидантной активностью (до 9,7 мг/г) [14, 15]. 

В связи с этим, целью наших исследования является изучение хими-

ческого состава редких культур и разработка рецептур функциональных 

продуктов питания.  

 

Объекты и методы исследований. Объектами исследования явля-

ются плоды шиповника (сорт: Огни Самары и Десертный), калины (сорт: 

Гранатовый браслет, Красный коралл), барбариса (сорт: Аурео-маргината, 

Асперма) и боярышника (сорт: Китайский, Шамиль), выращенные в разных 

условиях России. Опытным путем установлены оптимальные технологиче-

ские режимы приготовления водных экстрактов из плодов редких культур. 

Определены химические показатели качества разработанных функциональ-

ных напитков «Витаминный» и «Здоровье». 

Все лабораторные исследования выполнены в Центре коллективного 

пользования высокотехнологичным оборудованием ФГБНУ СКФНЦСВВ. 

При исследовании качественных показателей плодов редких культур опре-

деляли: витамин С – титрометрически по ГОСТ 24556-89; -каротин – по 

ГОСТ 8756.22-89; полифенолы и витамин Р – колориметрическим методом  

в модификации Л.И. Вигорова; витамин Е – по ГОСТ Р 54634-2011; содержа-

ние пектиновых веществ – карбазольным методом; минеральный состав (со-

держание калия, кальция, магния, фосфора) – по ГОСТ 25555.4-91 [16]; рН – 

по ГОСТ 6687.4-86 [17]. При выполнении работ определяли микробиологи-

ческие и гигиенические показатели безопасности, установленные Техниче-

ским регламентом Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пи-

щевой продукции» [18]: массовую долю свинца определяли в соответствии 
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с ГОСТ 26932-86 [19], мышьяка – по ГОСТ 26930-86 [20], кадмия – по ГОСТ 

26933-86 [21], ртути – по ГОСТ 26927-86 [22]. Статистическая обработка ре-

зультатов проведена с использованием программы Microsoft Office Excel [23]. 

 

Обсуждение результатов. Для реализации поставленной цели были 

изучены химические показатели качества плодов шиповника, калины, бар-

бариса и боярышника в сортовом разрезе (табл. 1).  

Установлено, что максимальное количество витамина С, Р, Е, β-каро-

тина, полифенолов и пектиновых веществ содержат плоды шиповника 

(сорта Десертный и Огни Самары) и боярышника (сорта Китайский, Ша-

миль), которые способны на 100 % удовлетворить суточную потребность 

организма человека в этих элементах питания. Плоды изученных сортов 

барбариса (сорта Аурео-маргината, Асперма) и калины (сорта Гранатовый 

браслет и Красный коралл), хоть и уступают по содержанию биологически 

активных веществ, также значительно превышают показатели многих се-

мечковых и косточковых культур, что очень важно для разработки функци-

ональных продуктов питания с высоким содержанием антиоксидантов. 

 

Таблица 1 – Содержание биологически активных веществ в плодах 

Наименование 

сорта 

Содержание 

мг/100 г % 

витамин  

С 

витамин  

Р 

витамин  

Е 

полифе-

нолы 

β- 

каротин 

пектиновые 

вещества 

Калина  

Гранатовый браслет 18,5 138,2 0,3 260,7 0,2 0,8 

Красный коралл  18,0 126,8 0,4 220,8 0,3 1,0 

Шиповник  

Десертный 160,2 274,0 4,5 420,0 5,4 1,9 

Огни Самары 96,8 153,0 2,3 375,5 4,8 2,0 

Барбарис 

Аурео-маргината 11,2 27,9 1,6 105,9 1,6 1,3 

Асперма 13,0 32,8 1,8 120,2 1,8 1,3 

Боярышник  

Шамиль 52,6 255,2 2,7 515,0 2,6 0,8 

Китайский 75,7 266,0 2,2 474,5 2,6 1,2 
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Установлено, что плоды шиповника, калины, барбариса и боярыш-

ника отличаются высоким содержанием макро- и микроэлементов (табл. 2). 

 

Таблица 2 – Содержание минеральных веществ в плодах редких культур 

Наименование  

сорта 

Калий,  

мг/100 г 

Кальций, 

мг/100 г 

Цинк,  
мг/100 г 

Селен,  

мкг/100 г 

Калина  

Гранатовый браслет 335,0 44,1 0,1 9,4 

Красный коралл  315,2 44,7 0,2 10,2 

Шиповник  

Десертный 325,9 47,2 0,2 - 

Огни Самары 359,8 49,8 0,3 - 

Барбарис 

Аурео-маргината 425,4 51,2 - - 

Асперма 418,5 46,4 - - 

Боярышник  

Шамиль 560,2 132,2 0,07 11,4 

Китайский 598,0 137,8 0,04 10,8 
 

Для разработки функциональных напитков, ввиду малой технологич-

ности выбранного сырья, проведен гидролиз измельченных плодов редких 

культур для извлечения биологически активных веществ в более доступной 

для поставленных задач форме. Водные экстракты получены с учетом вли-

яния уровня рН, температуры и времени нагрева на содержание витаминов-

антиоксидантов. Наибольшей зависимостью от температуры и времени 

гидролиза отличается витамин С.  

Установлено, что независимо от величины рН при нагревании до  

90 ºС через 10 минут теряется 15-20 % витамина С. За тот же время при  

60 ºС нагревании, потери составляют не более 5 %. При рН воды 5  

за 20 минут гидролиза при такой же температуре (t) до 5 % витамина С, а 

при рН 6,5 за тот же промежуток времени при 60 ºС потеряно более 60 %. 

За 30 мин. гидролиза при всех исследованных в опыте температурах и зна-

чениях рН содержание витамина С уменьшилось более чем на 50 %. При 

этом, чем выше t и рН, тем существеннее были потери витамина, до почти 

полного его исчезновения. По результатам проведенных опытов оптимизиро-
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ваны технологические режимы получения водного экстракта из плодов ред-

ких культур, которые показали, что, при рН 5, высокая температура для вита-

мина С была менее разрушительной, чем более длительный по времени гид-

ролиз. Экстракты из плодов редких культур (шиповника, боярышника, ка-

лины, барбариса) получены при соотношении плодовой массы и воды 1:10 

при температуре 60 ºС, рН 5 и времени гидролиза 20 минут [24-26]. 

По результатам проведенных исследований составлены рецептуры 

функциональных напитков «Витаминный» и «Здоровье» (табл. 3, 4). Для 

придания более насыщенного и яркого вкуса к водным экстрактам в рецеп-

туры введено фруктовое пюре, полученное из плодов с наиболее сочной 

мякотью – калины и барбариса.  

Функциональный напиток «Витаминный» полностью удовлетворяет 

суточную потребность организма в витамине Р, Е, β – каротине, полифено-

лах, пектине и на 50 % в витамине С и минеральных веществах. 

Функциональный напиток «Здоровье» на 100 % удовлетворяет суточ-

ную потребность организма человека в полифенолах, витамине Е, β-каро-

тине, пектине и на 50 % в витамине С и Р. 

 

Таблица 3 – Биохимические показатели качества  

функционального напитка «Витаминный» 

Наименование 

компонента 

Массовая 

доля, 

% 

Содержание 

мг/100 г мкг/100 г % 

вит.  

С 

вит.  

Р 

вит.  

Е 

полифе-

нолы 

β- 

каро-

тин 

цинк селен пектин 

экстракт  

шиповника 
25 65,8 224,0 3,0 310,5 4,0 - - 1,5 

экстракт  

боярышника 
10 30,2 245,2 1,8 420,8 1,9 - 2,9 0,9 

пюре  

из плодов  

калины 

20 18,0 126,8 0,4 220 0,3 0,2 10,2 1,0 

сироп  

яблочный 
25 2,0 12,6 - - - - - - 

вода 20 - - - - - - - - 

Суммарное содержание природных антиоксидантов  

в 100 г функционального напитка «Витаминный» – 425,7 мг/100 г 

http://journalkubansad.ru/pdf/23/05/12.pdf


«Плодоводство и виноградарство Юга России», № 83(5), 2023 г. 

 

http://journalkubansad.ru/pdf/23/05/12.pdf       158 

 

Таблица 4 – Биохимические показатели качества  

функционального напитка «Здоровье» 
 

Наименование 

компонента 

Массовая 

доля, % 

Содержание 

мг/100 г % 

витамин 

С 

витамин 

Р 

витамин 

Е 

поли- 

фенолы 

β- 

каротин 
пектин 

экстракт  

барбариса 
25 5,8 25,0 1,0 88,9 1,0 1,2 

экстракт  

калины  
20 8,1 95,6 - 180,2 - 0,6 

экстракт  

шиповника 
10 65,8 224,0 3,0 310,5 4,0 1,5 

пюре из плодов 

барбариса 
10 13,0 32,8 1,8 120,2 1,8 1,3 

сироп  

яблочный 
20 2,0 12,6 - - - - 

вода 15 - - - - - - 

Суммарное содержание природных антиоксидантов  

в 100 г функционального напитка «Здоровье» – 350,5 мг/100 г 
 

Разработанные функциональные напитки полностью соответствуют 

требованиями Технического регламента Таможенного союза 021/2011  

«О безопасности пищевой продукции» [27]. Результаты исследований приве-

дены в таблице 5. 

Таблица 5 – Показатели пищевой безопасности исследуемого продукта 

Показатели 

безопасности 

Допустимые 

уровни, 

в соответствии  

с ТР ТС 

021/2011, мг/кг, 

не более 

Функциональный 

напиток 

«Витаминный» 

Функциональный 

напиток 

«Здоровье» 

Токсичные элементы:    

свинец 0,50 0,10±0,02 0,10±0,02 

мышьяк 0,20 0,05±0,006 0,05±0,006 

кадмий 0,03 0,01±0,0006 0,01±0,0006 

ртуть 0,02 0,01±0,0006 0,01±0,0006 

Пестициды:    

ГХЦГ (сумма изомеров) 0,050 Р не обнаружены не обнаружены 

ДДТ 0,10 не обнаружены не обнаружены 

Микотоксины: 

патулин 

 

0,05 

 

0,02±0,004 

 

0,01±0,004 

5-оксиметилфурфурол 20,0 0,10±0,02 0,10±0,02 
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После проведенных исследований установлено, что суммарное содер-

жание функциональных напитков «Витаминный» и «Здоровье» природных 

антиоксидантов (витамины Е, С, Р, β – каротин, полифенолы, пектиновые и 

минеральные вещества) – более 350 мг/100 г.  

По органолептическим показателям функциональные напитки «Вита-

минный» и «Здоровье» соответствует требованиям ГОСТ Р 56543-2015 

«Напитки функциональные. Общие технические условия». 

 

Заключение. Результаты проведенных исследований позволяют сде-

лать вывод о ценности плодов редких культур как источника антиоксидан-

тов. В исследованных плодах шиповника, калины, барбариса и боярышника 

отмечено высокое содержание витаминов С, Р, Е, β-каротина, полифеноль-

ных, пектиновых и минеральных веществ, что позволяет рекомендовать их 

для использования в рецептуре функциональных продуктов питания. Ввиду 

малой технологичности плодов и высокого содержания биологически ак-

тивных веществ целесообразно проведение водного гидролиза для получе-

ния экстрактов, которые также имеют высокие показатели качества за счет 

подбора технологических режимов его проведения. По результатам прове-

денных исследований разработаны функциональные напитки «Витамин-

ный» и «Здоровье» с суммарным содержанием природных антиоксидантов 

более 350 мг/100 г.  
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