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Аннотация. Ксилоолигосахариды устойчивы к изменению кислотности 

пищевого продукта и к высоким температурам, что делает их привлекательным 

ингредиентом с целью обогащения традиционных пищевых продуктов питания 

и создания новых рецептур специализированных пищевых продуктов. 

Ксилоолигосахариды в виде порошка добавляли в яблочное пюре в количестве 

2,5 %, 5 % , 7,5 % и 10 % от массы. В качестве контроля использовали не 

обогащенное яблочное пюре. Обогащение ксилоолигосахаридами яблочного 

пюре не привело к изменениям кислотности яблочного пюре. С увеличением 

доли внесения ксилоолигосахаридов в яблочное пюре закономерно 

увеличивается содержание растворимых сухих веществ. Внесение 

ксилоолигосахаридов не повлияло на изменение цвета и аромата исходного 

пюре.  Установлено, что увеличение доли внесения ксилоолигосахаридов 

негативно сказывается на вкусовых качествах и консистенции. Так, вкус 

обогащенного яблочного пюре 10 % ксилоолигосахаридами оценен на 8 баллов, 

внешний вид – 7 баллов, консистенция -7,5 балла. Оптимальным вариантом 

внесения ксилоолигосахаридов в яблочное пюре веществ является 5 % от 

общей массы.  
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Ксилоолигосахариды –  волокна, представляющие собой олигомеры 

сахаров, связанные β-1–4 связями со 2–6 степенью полимеризации, с ярко 

выраженным пробиотическим эффектом. Данные пищевые волокна широко 

присутствуют в мёде, злаках и бамбуке [2].  Ксилоолигосахариды устойчивы к 

изменению кислотности пищевого продукта и к высоким температурам, что 

делает их привлекательным ингредиентом с целью обогащения традиционных 

пищевых продуктов питания и создания новых рецептур специализированных 

пищевых продуктов [1, 4, 6].  

Фруктовое пюре представляет собой перспективную пищевую матрицу 

для обогащения ксилоолигосахаридами. Пюре из фруктов используется как 

отдельный продукт, так и в составе различных пищевых продуктов. Яблочное 

пюре является одним из самых распространенных продуктов в своем классе на 

территории Российской Федерации [3, 5].  

Целью данного исследования является изучение изменения кислотности, 

содержания сухих растворимых веществ и органолептических свойств 

яблочного пюре, обогащенного ксилоолигосахаридами.  

В качестве объектов исследований использовано яблочное пюре, 

приготовленное из сорта Богатырь. Пюре приготавливали с использованием  

протирочной машины  Robot Coupe C80. Перед протиранием плоды мыли, 

инспектировали и разрезали на мелкие кусочки. Диаметр протирочных сит 

составлял 1,2 мм. Качество протирания контролируют по отсутствию в пюре 

косточек, кожицы, семенных камер и огрубевших частиц мякоти. 

Приготовленное пюре расфасовывали в стеклянные банки объемом 500 мл и 

пастеризовали в полуавтоматический вертикальный автоклав AL02-12-100 

согласно формуле пастеризации  20-20-20  мин. 

Измерение pH продукта проводили с помощью стационарного pH-метра 

МАРК-904. Содержание сухих растворимых веществ с помощью 

автоматического рефрактометра Atago RX-7000alpha. Органолептическую 

оценку  проводили по десятибальной системе в соответствии с ГОСТ 8756.1—

2017.   

https://www.sciencedirect.com/topics/engineering/degree-of-polymerization


Ксилоолигосахариды приобретены в компании Anhui Elite Industrial Co., 

Ltd (Китай).  

Ксилоолигосахариды в виде порошка добавляли в яблочное пюре в 

количестве 2,5 %, 5 % , 7,5 % и 10 % от массы. В качестве контроля 

использовали не обогащенное яблочное пюре.  

Результаты исследований содержания растворимых сухих веществ и 

кислотности в яблочном пюре представлены в таблице 1. 

Таблица 1 

Кислотность и содержание сухих растворимых веществ в яблочном пюре. 

Наименование образца pH РСВ, °Brix 

Яблочное пюре  3,42± 0,02 14,8 ± 0,9 

Яблочное пюре + 2,5 % 

ксилоолигосахаридов 

3,42± 0,02 
17,09 ± 1,1 

Яблочное пюре + 5 % 

ксилоолигосахаридов 

3,41± 0,02 
19,3 ± 1,1 

Яблочное пюре + 7,5 % 

ксилоолигосахаридов 

3,42± 0,02 
21,65 ± 1,2 

Яблочное пюре + 10 % 

ксилоолигосахаридов 

3,41± 0,02 
23,92 ± 1,1 

 

Обогащение ксилоолигосахаридами яблочного пюре не привело к 

изменениям кислотности яблочного пюре. С увеличением доли внесения 

ксилоолигосахаридов в яблочное пюре закономерно увеличивается содержание 

растворимых сухих веществ. Так внесение 10 % ксилоолигосахаридов 

позволило увеличить содержание растворимых сухих веществ на 9,12 °Brix. 

Внесение дополнительных компонентов в рецептуру производства 

традиционных продуктов питания не должно ухудшать органолептические 

показатели исходного продукта. Внесение ксилоолигосахаридов не повлияло на 

изменение цвета и аромата исходного пюре (рисунок 1). 

 



 

Рисунок 1 - Органолептическая оценка обогащенного яблочного пюре 

ксилоолигосахаридами. 

 

Установлено, что увеличение доли внесения ксилоолигосахаридов 

негативно сказывается на вкусовых качествах и консистенции. Так, вкус 

обогащенного яблочного пюре 10 % ксилоолигосахаридами оценен на 8 баллов, 

внешний вид – 7 баллов, консистенция -7,5 балла. Высокую дегустационную 

оценку получило яблочное пюре обогащенное 2,5 % и 5 % 

ксилоолигосахаридов, что составило 9,7 и 9,6 балла соответственно. 

Внесение в продукт ксилоолигосахаридов не повлияло на изменение 

кислотности в яблочном пюре. С увеличением доли внесения 

ксилоолигосахаридов увеличилось содержание растворимых сухих веществ. 

Внесение ксилоолигосахаридов   не повлияло на изменение запаха и цвета 

яблочного пюре, но с увеличением доли внесения сильно ухудшило вкусовые 

показатели и консистенцию продукта. Оптимальным вариантом внесения 

ксилоолигосахаридов в яблочное пюре, с точки зрения сохранения 
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органолептических показателей и увеличения растворимых сухих веществ, 

является 5 % от общей массы.  

 

* 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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Abstract. Xylooligosaccharides are resistant to changes in the acidity of the 

food product and to high temperatures, which makes it an attractive ingredient for 

enriching traditional food products and creating new formulations of specialized food 

products. Xylooligosaccharides in powder form were added to apple puree in 

amounts of 2.5%, 5%, 7.5% and 10% by weight. Unenriched apple puree was used as 

a control. Enrichment of apple puree with xylooligosaccharides did not lead to 

changes in the acidity of apple puree. As the proportion of xylooligosaccharides in 

apple puree increased, the soluble solids content of the apple puree increased. The 

introduction of xylooligosaccharides did not affect the color and aroma of the original 

puree.  It was found that the increase in the proportion of xylooligosaccharides 

negatively affects the flavor and consistency. Thus, the flavor of apple puree enriched 

with 10% xylooligosaccharides was estimated at 8 points, appearance - 7 points, 

consistency 7.5 points. The optimum variant of xylooligosaccharides introduction 

into apple puree is 5 % of the total mass.  

Key words: apple puree, xylooligosaccharides, dry matter, organoleptic 

parameters, acidity. 
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