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Аннотация: в статье представлены сведения о необходимости 

обогащения пищевых продуктов дефицитными нутриентами. С этой целью 

нами была получена обогащающая добавка из плодов черноплодной рябины. 

Использование инфракрасной сушки позволило в наибольшей степени 

сохранить биологически активные вещества плодов рябины черноплодной.  
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Обогащение пищевых продуктов витаминами, недостающими макро- и 

микроэлементами - это серьезное вмешательство в традиционно 

сложившуюся структуру питания человека. Необходимость такого 

вмешательства продиктована объективными экологическими факторами, 

связанными с изменением состава и пищевой ценности, используемых нами 

продуктов питания, а также с трансформацией нашего образа жизни, 

связанного со снижением физических энергозатрат. По этим причинам 

указанное вмешательство может осуществляться только с учетом научно 

обоснованных и проверенных практикой принципов [4-6, 12-16]. 

Пищевые продукты, обогащенные витаминами и минеральными 

веществами, входят в обширную группу продуктов функционального 

летания, т.е. продуктов, обогащенных физиологически полезными пищевыми 

ингредиентами, улучшающими здоровье человека. К этим ингредиентам, 

наряду с витаминами и минеральными веществами, относят также пищевые 

волокна, липиды, содержащие полиненасыщенные жирные кислоты, 

полезные виды живых молочнокислых бактерий, в частности, 

бифидобактерии и необходимые для их питания олигосахариды [3, 7-11]. 

Для получения обогащающей добавки нами были использованы плоды 

рябины черноплодной [1, 2]. 

Сбор плодов осуществляли в стадии потребительской зрелости, 

сортировали их по качеству, оделяли от щитков, при необходимости  удаляли 

плодоножки, мыли под душем холодной проточной водой. Затем в течение 5-

10 минут давались стечь воде. Сушку плодов осуществляли в целом виде на 

инфракрасной сушилке до влажности 11-12%. 

Качество сушеных плодов оценивали по органолептическим и физико-

химическим показателям, результаты которых представлены в таблице 1. 

 

Таблица 1  

 Органолептические и физико-химические показатели сушеных плодов рябины 

черноплодной 



Наименование 

показателя 

Характеристика показателя 

Внешний вид Целые сушеные плоды  правильной формы,  не 

слипающиеся при сжатии.  

Вкус и аромат Кисло-сладкий вкус  со слабым специфическим 

ароматом, без постороннего привкуса и запаха. 

Цвет Яркий, свойственный плодам черноплодной 

рябины 

Массовая доля влаги, % 10,3 

Массовая доля 

ломанных плодов, % 

1,2  

 

Подгорелые ягоды, %  Отсутствуют 

Посторонние примеси Отсутствуют 

 

Органолептические и физико-химические показатели сушеных плодов 

черноплодной рябины соответствовали требованиям, предъявляемым к 

данной продукции. Пищевая ценность полученной продукции представлена в 

таблице 2.  

 

Таблица 2  

 Пищевая ценность сушеных плодов рябины черноплодной 

 

Наименование показателя  

 

Значение показателя  

Аскорбиновая кислота, мг/100г 128,4 

Сумма каротиноидов, мг/100г 11,1 

Р-активные соединения, мг/100г, в 

т.ч. 

катехины 

антоцианы 

11601 

6028 

3931 

1642 



флавонолы 

Витамин В1 (тиамин) мг/100г  0,029 

Витамин В2 (рибофлавин), мг/100г  0,052 

Витамин В6 (пиридоксин), мг/100г 0,17 

Витамин В9 (фолиевая кислота), 

мкг/100г 

6,86 

Витамин  РР (ниацин), мг/100г 9,27 

Провитамин В4 (холин), мг/100г 229,4 

Кальций, мг/100г  580,6 

Фосфор, мг/100г 212,2 

Магний, мг/100г 114,1 

Натрий, мг/100г  546,1 

Калий, мг/100г 1946 

Цинк, мг/100г 4,43 

Медь , мг/100г 1,9 

Железо, мг/100г 12,7 

Кобальт, мг/100г 9,8 

Марганец, мг/100г 2,7 

Содержание пектиновых веществ, % 6,5 

Массовая доля клетчатки, % 22,3 

 

Применение инфракрасной сушки для получения обогащающей 

добавки из плодов рябины черноплодной позволяет максимально сохранить 

пищевую ценность исходного сырья. В процессе сушки происходит 

испарение влаги, как свободной, так и связанной, в результату чего 

содержание исходных нутриентов концентрируется. Как видно из таблицы 2, 

сушеные плоды рябины черноплодной представляют собой природный 

концентрат биологически активных веществ, который рекомендован в 

качестве обогащающей добавки при производстве продуктов здорового 

питания.  
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