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В нашей стране в последние годы наблюдается тенденция к устойчивому 

росту числа заболеваний, вызванных различными токсическими и онкогенными 

воздействиями окружающей среды. Здоровье каждого человека и нации в 

значительной мере определяется типичным рационом питания. Как показывают 

результаты исследований, в России, в структуре потребления пищевых 

продуктов наблюдаются отклонения от современных принципов здорового 

питания в сторону дефицита микронутриентов, что отрицательно сказывается 

на здоровье населения [4, 5, 14-16]. 

Использование растительных ингредиентов в технологии хлебобулочных 

изделий является перспективным направлением. Они позволяют 

корректировать свойства применяемого сырья, влиять на технологический 

процесс производства и придавать готовым продуктам лечебное, 

профилактическое и функциональное назначение [12]. 

Наиболее эффективным способом улучшения органолептических и 

физико-химических показателей является создание функциональных продуктов 

питания и введение в рецептуру данных продуктов натуральных ингредиентов 

растительного происхождения [3, 7, 9, 11-13, 17]. Для проведения эксперимента 

были получены высушенные плоды облепихи, урожая 2020 года.* 

Облепиха - перспективное сырьё для производства функциональных 

хлебобулочных изделий. Использование растительных ингредиентов в 

технологии хлебобулочных изделий является перспективным направлением. 

Они позволяют корректировать свойства применяемого сырья, влиять на 

технологический процесс производства и придавать готовым продуктам 

лечебное, профилактическое и функциональное назначение. 

Основной проблемой использования местного фруктового сырья является 

их сезонность. Из-за большого количества влаги плоды облепихи являются 

скоропортящимися. Решением данной проблемы является создание запасов в 

виде порошка. Порошок хорошо хранится и его удобно вносить в изделия [1, 6, 

8, 10]. 

Производство порошка из облепихи включало следующие этапы: 



1. приемка; 

2. инспекция и сортировка по качеству: калибровка, удаление незрелый 

плодов, удаление всех примесей, поврежденных вредителями и порченных 

плодов; 

3. промывка отсортированных, полноценных плодов, с целью удаления 

загрязнений; 

4. сушка в инфракрасной сушилке целиком, без отделения косточек до 

массовой доли сухих веществ 90-92 % при температуре воздуха в сушильной 

камере 70 °C в течение 5 часов; 

5. измельчение высушенного сырья в дробилках ударного действия, либо 

на микромельницах, пропускание продукта помола через сито; 

6. расфасовка в герметичные пакеты из ламинированной бумаги в 

высушенном виде; 

7. хранение при температуре от 0 до 25 °С, относительной влажности 

воздуха не более 75 % и без резких колебаний температуры. 

Высушенные плоды облепихи представляют собой плоды с 

морщинистой, блестящей поверхностью. Внутри плода находится семечка 

темно-коричневого цвета продолговатой формы. Облепиховый порошок 

представляет собой сыпучую массу без комков и заметных примесей от 

оранжево-коричневого до коричневого цвета в зависимости от сорта с 

натуральным ароматом ягоды. На вкус плоды кисловатые с характерным 

вкусом облепихи. 

Органолептическая оценка высушенных плодов и порошка из облепихи 

была проведена по внешнему виду, цвету, вкусу, запаху и консистенции 

(таблица 1). 

 

 

 

 

 



Таблица 1  

Органолептическая оценка используемого сырья 

Показатель 
Наименование 

Высушенные плоды облепихи Порошок из облепихи 

Внешний вид Плоды продолговато-яйцевидные, 

высотой – 7-10 мм, диаметром – 3-

6 мм, морщинистые. Внутри 

высушенного плода находится 

семечка темно-коричневого цвета 

продолговатой формы 

Порошкообразный, 

однородный, без  

вредителей, посторонних 

примесей, слежавшихся 

комочков 

Цвет  От оранжево-коричневого до 

коричневого 

От оранжево-коричневого 

до коричневого с темно-

коричневыми 

вкраплениями 

Вкус  Вкус кисловатый, свойственный облепихе 

Запах  Специфический аромат облепихи 

Консистенция  Плотная Рассыпчатая, на ощупь 

маслянистая 

 

Определение химического состава порошка было обусловлено 

определением белков, жиров, пищевых волокон, золы, витаминов С и Е, β-

каротина (таблица 2).  

Таблица 2  

Химический состав облепихового порошка, на 100 г 

Показатель Порошок из облепихи 

Массовая доля сухих веществ, % 90,5 

Массовая доля влаги, % 9,5 

Белки, г 4,8 

Жиры, г 22,8 

Углеводы, г 12,9 

Пищевые волокна, г 4,2 

Витамины: 

Витамин С, мг 22,8 

β-каротин, мг 15,8 

Минеральные вещества: 

Магний, мг 35,9 

Калий, мг 227,8 

Кальций, мг 33,9 

 



Исследование химического состава порошка из облепихи показало, что 

выбранный нами функциональный ингредиент характеризуется высоким 

содержанием биологически активных компонентов. Каротин, содержащийся в 

порошке в большом количестве, выполняет роль антиоксиданта, который 

способен очистить организм от вредных свободных радикалов, которые не 

участвуют в биологических процессах. Он связывает и выводит радикалы, 

укрепляет иммунитет, значительно снижает риск заражения инфекционными и 

бактериальными заболеваниями. Витамин С, содержащийся в порошке, играет 

важную роль в регуляции окислительно-восстановительных процессов, 

участвует в синтезе коллагена и проколлагена, обмене фолиевой кислоты и 

железа. Минеральные вещества, входящие в состав порошка, вместе с водой 

обеспечивают постоянство осмотического давления, кислотно-щелочного 

баланса, процессов всасывания, секреции, кроветворения. Микроэлементы 

действуют в организме путем вхождения в той или иной форме и в 

незначительных количествах в структуру биологически активных веществ, 

главным образом ферментов (энзимов). 

*- Работа выполнена с использованием научного оборудования  ЦКП 

Мичуринского ГАУ «Селекция сельскохозяйственных культур и технологии 

производства, хранения и переработки продуктов питания функционального и 

лечебно-профилактического назначения». 
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