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 Одной из перспективных и малоизученных  культур в России является 

садовый паслен Санберри  (Solánum retrofléxum). В нашей стране растение,  

созданное Лютером Бербанком еще в 1905 году,  по - прежнему относится к 

редким и малоизученным [7, 8, 17].  

Благодаря высокой урожайности, пластичности и высокой пищевой 

ценности паслен Санберри стал очень популярным растением в Англии, 

Франции, США, Канаде, Германии и других странах мира. В нашей стране    

вопросы выращивания, хранения и переработки паслена   Санберри в 

функциональные  продукты, натуральные пищевые добавки,  красители и др. 

изучены  недостаточно [3, 4, 11, 14].  

Целью нашей работы являлась разработка комплексной малоотходной 

технологии переработки плодов паслена Санберри в функциональное желе  и 

натуральные пищевые красители.  

Исследования проводились в учебно-исследовательской лаборатории 

продуктов функционального питания  Мичуринского ГАУ. На протяжении 

многих лет учеными и технологами университета разрабатываются 

ресурсосберегающие, комплексные технологии продуктов питания различного 

назначения с улучшенными показателями качества за счет включения в их 

рецептуру фруктово-овощных добавок, в т.ч. продуктов вторичной переработки 

[1, 2, 5, 6, 9-16]. При проведении исследований применялись стандартные и 

общепринятые методики.   

Благодаря проведенным биохимическим и химическим исследованиям 

удалось установить, что в плодах паслена Санберри выращенных в открытом 

грунте ЦЧР содержится большое количество сухих веществ (13,37%), 

аскорбиновой кислоты (48,2 мг/100г) и антоцианов (900 мг/100г), что очень 

важно для производства красителей.  Санберри  с антиоксидантной  на уровне 

210-230 мг/100г находятся на уровне таких ценных ягодных культур как клюква 

(270,0 мг/100 г), барбарис (230,0мг/100 г) и смородина красная  (200,0мг/100 г) 

[4].  Высокое содержание клетчатки позволяет рекомендовать Санберри в 

качестве сырья для производства диетических продуктов питания.  В плодах  



Санберри содержится большое количество железа и  калия.  Представленные 

данные демонстрируют что ягоды  паслена Санберри  могут служить ценным 

сырьем для производства функциональных продуктов и пищевых 

ингредиентов.   

Из ягод Санберри в лаборатории продуктов функционального питания 

Мичуринского ГАУ изготовили желе с пониженной калорийностью и пищевой 

натуральный краситель по 3 рецептурам: пюре 70,65 и 60%, сахар 27,5, 32,5 и 

37,5%, лимонная кислота по 0,5% и пектин яблочный по 2,0%.    

В результате исследований рецептура № 1 получила 

неудовлетворительные оценки по органолептическим показателям (желе слабо 

удерживало форму и растекалось по поверхности).    

  Желе из Санберри, выработанное по  рецептуре №2 обладало    

насыщенным фиолетовым цветом, прочной,  хорошо сохраняющейся 

структурой,  изысканным вкусом и получило суммарную дегустационную 

оценку 9,7 балла, что соответствует отличному качеству.    Из 2 - ух  

рассматриваемых вариантов предпочтение следует отдать  рецептуре №2, 

которая  предусматривает использовать меньше сахара-песка  и   больше 

плодовой части.  

Выработанное по рецептуре №2 желе с пониженной калорийностью (из-за 

меньшего количества сахара) обладает высокой антиоксидантной активностью 

(119 мг/100г), содержит 35мг/100г аскорбиновой кислоты, 2,4 % пектиновых 

веществ,  0,4% органических кислот   может быть рекомендовано  в качестве 

продуктов для функционального питания.  

  При разработке малоотходной технологии переработки паслена 

Санберри предусматривалось использование выжимок в качестве сырья  для 

производства пищевых красителей.  Для получения красителя выжимки  

полученные при протирании плодов Санберри,  с содержанием РСВ 71,8- 72,1% 

и антоцианов 90,2 - 66,5мг/100г заливали водой с гидромодулем 1:3, 

перемешивали  и выдерживали 10-12 часов.  После  экстрагирования готовый 

экстракт с содержанием 5,0% СРВ декантировали, пропускали через сито  1 мм 



и уваривали в вакуум-аппарате  при температуре 70 - 750С  под вакуумом (21-23 

кПа)  в течение 5-7 часов до   содержания  РСВ 50 – 51%.  

Пищевой концентрированный антоциановый краситель  из выжимок  

паслена Санберри  обладает высокой антиоксидантной активностью (более 

2000 мг/100г) и содержит большое количество (более 950 мг/100г) антоцианов, 

что позволяет  отнести его к функциональному ингредиенту, не только 

улучшающему  цвет продукта, но и обогащающего  его функциональными 

ингредиентами.  

На интенсивность и характер окраски продукта оказывали влияние  

концентрация красителя и рН продукта. Получение интенсивной и стойкой 

окраски достигалось при добавлении красителя в количестве 0,4 - 0,5 %. Цвет 

раствора зависел от рН и изменялся от фиолетового (при рН- 5,0 и 4,5) до  

фиолетово-красного при  рН 4,0, красно-фиолетового  при  рН  3,5 и  бордово-

красного  при  рН 3,0.  

 

* Работа выполнена с использованием научного оборудования ЦКП «Селекция с-х культур и 

технологии производства, хранения и переработки продуктов функционального и лечебно-

профилактического назначения» 
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