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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОТЫ 
 

Актуальность работы. Актуальной задачей является разработка новых 

пищевых продуктов функциональной направленности, которые могли бы уве-

личить сопротивляемость организма, повысить иммунитет, снизить риск воз-
никновения различных заболеваний. 

Перспективным сырьем для получения данной продукции могут быть 

ягоды дикорастущей костяники каменистой (Rubus saxatilis L.), которые явля-

ются ценным источником биологически активных веществ, таких как витамины 

и витаминоподобные соединения, флавоноиды, минеральные и другие веще-

ства.  
 

Степень разработанности темы исследования 
Теоретические исследования и практические аспекты производства про-

дуктов из ягодного сырья широко представлены в работах Т.Г. Причко,                 

В.А. Помозовой, Е.В. Алексеенко, С.Е. Траубенберг, И.В. Бибик, Т.И. Гугучки-

ной, Н.В. Макаровой. 

Анализируя литературные данные можно сделать вывод, что сведения о 

составе БАВ ягод костяники каменистой Rubus saxatilis L., произрастающей на 

территории Сибирского региона, весьма ограничены. Учитывая перспектив-

ность рода Rubus, необходимы дополнительные исследования химического со-

става и поиск новых направлений их применения. Сведения об использовании 

костяники каменистой (Rubus saxatilis L.)  в качестве сырья для производства 

напитков в литературных источниках отсутствуют.  
 

Цель диссертационной работы: разработка нового ассортимента безал-

когольных напитков функционального назначения на основе дикорастущих 

ягод костяники каменистой Rubus saxatilis L, произрастающей на территории 

Красноярского края. 

Для реализации поставленной цели требовалось выполнение следующих 

задач: 

1)  исследование механического и химического состава ягод и сока ко-

стяники каменистой (Rubus saxatilis L.), произрастающей на территории Крас-
ноярского края;  

2)  получение математических моделей зависимостей выхода сока и ви-

тамина С из ягод костяники каменистой (Rúbus saxatilis L.) от концентрации и 

продолжительности обработки ферментными препаратами; 

3)  разработка технологии получения напитков на основе ягод костяники 

каменистой (Rúbus saxátilis L.); 

4)  разработка рецептур напитков функциональной направленности на 

основе ягод Rubus saxatilis L;  

5)  определение органолептических, физико-химических, микробиологи-

ческих показателей качества и пищевой (физиологической) ценности напитков; 

6)  расчет технико-экономических показателей производства напитков. 
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Научная новизна работы 
Получены новые и уточненные данные о механическом и химическом со-

ставе дикорастущего ягодного сырья – костяники каменистой Rubus saxatilis L., 

произрастающего на территории Красноярского края. Теоретически обоснован 

и экспериментально подтвержден выбор ферментных препаратов и разработа-

ны математические модели выхода сока из ягод костяники каменистой от их 

концентрации и продолжительности обработки. Определены показатели каче-
ства напитков, установлено их соответствие ГОСТ 28188-2014. 

 

Теоретическая и практическая значимость работы 
Прикладным значением диссертационной работы является разработка 

научно-обоснованных рецептур и технологии производства многокомпонент-
ных напитков функционального назначения на основе ягодного сырья рода 

Rubus saxatilis L. Новизна технических решений подтверждается патентами РФ 

№  2613290 «Способ получения мармелада желейного из костяники камени-

стой», №  2613286 Безалкогольный напиток «Костяничка», №  2624965 Напиток 

«Рубиновое солнце». Результаты исследований подтверждены опытно-

промышленной апробацией на предприятии ООО «Эковит+» Красноярского 

края. Разработан проект СТО «Безалкогольные напитки». 

Теоретические и практические материалы диссертационной работы 

обобщены в 11 публикациях и используются в учебном процессе для студентов, 

обучающихся по направлениям 19.03.02, 19.04.02 «Продукты питания из расти-

тельного сырья». 
 

Положения, выносимые на защиту:  
1)  химический состав ягод и сока костянки каменистой Rubus saxatilis L., 

обуславливающий возможность получения напитков функциональной направ-

ленности; 

2)  результаты исследования влияния ферментных препаратов на выход 

сока из ягод костяники каменистой Rubus saxatilis L. и создание математиче-
ской модели, описывающей закономерности повышения технологического со-

вершенства предварительной обработки ягодного сырья ферментными препа-
ратами; 

3)  теоретическое и практическое обоснование возможности получения без-
алкогольных напитков на основе ягод костяники каменистой Rubus saxatilis L.; 

4)  рецептуры и технология получения многокомпонентных безалкоголь-

ных напитков на основе растительного сырья Сибирского региона.  
 

Методология исследований 
Использованы методики исследования, принятые в биохимии растений и 

пищевой химии, ГОСТы, методы математического моделирования и анализа. 
Апробация работы. Материалы диссертации обсуждались на междуна-

родных и всероссийских конференциях: «Студенческая наука – взгляд в буду-

щее» (Красноярск, 2013); «Химия и жизнь» международная научно-

практическая конференция (Новосибирск, 2014); «Наука и образование: опыт, 
проблемы, перспективы развития» XIV научно-практическая конференция 
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(Красноярск, 2015); «Инновационные тенденции развития российской науки» 

VIII международная научно-практическая конференция (Красноярск, 2015); 

«Инновационные тенденции развития российской науки» IX международная 

научно-практическая конференция (Красноярск, 2016); «Студенческая наука – 

взгляд в будущее» (Красноярск, 2016); «Пища. Экология. Качество» ХIII меж-

дународная научно-практическая конференция (Новосибирск, 2016); «Иннова-
ционные тенденции развития российской науки» X международная научно-

практическая конференция (Красноярск, 2017). Результаты диссертационной 

работы внедрены в производство ООО «Эковит+». 
 

Степень достоверности результатов 
Достоверность полученных результатов и выводов, сделанных на их ос-

нове, обеспечивается значительным объемом экспериментальных исследований 

и базируется на анализе литературных данных химического состава ягод костя-

ники каменистой (Rubus saxatilis L.) и сырьевых запасов Сибирского региона, 
использованием современных методов химического анализа растительного сы-

рья, и подтверждается полученными патентами, публикациями основных ре-
зультатов работы в рецензируемых печатных изданиях.  

Личное участие автора. Диссертационная работа является обобщением 

научных исследований, проведенных в 2014–2017 гг., при личном участии ав-

тора. 
 

Публикации 

Основное содержание диссертационной работы полностью отражено в 11 

научных работах автора, в том числе 3, в изданиях, рекомендованных ВАК РФ. 
 

Структура и объем диссертации 
Диссертационная работа состоит из введения, пяти глав, заключения, 

списка литературы, включающего 151 источник (в том числе 7 на иностранном 

языке) и 8 приложений; изложена на 145 страницах машинописного текста, со-

держит 38 рисунков и 55 таблиц. 

 

ОСНОВНОЕ СОДЕРЖАНИЕ РАБОТЫ 
 

В первой главе обоснована целесообразность использования дикорасту-

щего плодово-ягодного сырья для промышленной переработки, оценена сырье-

вая база. Установлено, что плодово-ягодное сырье широко распространено в 

Сибирском регионе и может быть использовано для производства напитков 

функциональной направленности.  

Во второй главе представлена схема исследования, по которой проводи-

лось исследование (рис. 1), предмет, объект и основные методы проведения 

научных исследований. 

В третьей главе работы, экспериментально и социологически обоснован 

выбор сырья на основе анализа потребительских предпочтений и биохимиче-

ского состава. Проведен анализ потребительских предпочтений напитков функ-

циональной направленности жителей г. Красноярска. В социологическом опро-
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се приняло участие 450 человек, из которых 64,8 % составили женщины и                  

35,2 % − мужчины. Полученные результаты исследований показали, что ре-
спонденты проявляют большой интерес к функциональным продуктам и напит-
кам; большинство анкетируемых считает, что ресурсы Сибири используются 

недостаточно, и многие из них приобрели бы новый вид напитков функцио-

нальной направленности, произведенных из этого сырья. 
 

 
 

Рисунок 1 – Общая схема проведения исследования 
 

Был изучен механический и химический состав ягод костяники камени-

стой урожая 2014–2017 годов. Результаты исследования механического состава 

показали, что основную часть ягоды костяники каменистой составляет мякоть – 

83,94 ± 0,2 %, косточка занимает 9,53 ± 0,1 %, кожица – 26,16 ± 0,2 %, средняя 
масса ягоды – 0,3566 г. 

Анализ результатов исследования содержания основных групп нутриен-

тов ягод костяники каменистой (Rúbus saxátilis L.) свидетельствует, что в ис-
следуемый период сырье относительно стабильно по составу макронутриентов 

и пригодно для технологического применения (среднее содержание белка со-

ставило 0,68 ± 0,75 %, углеводов – 4,94 ± 0,43 %, липидов – 2,68 ± 0,03 мг%, 

клетчатки – 4,9 ± 0,4 %). 
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Проанализировано содержание биологически активных веществ в ягодах 

костяники каменистой Rubus saxatilis L. в период с 2014 по 2017 гг., установле-
но, что ягоды костяники каменистой содержат ценные биологически активные 

вещества, такие как фенольные соединения (среднее содержание                             
326,36 ± 0,41мг%), кумарины  (среднее содержание 1,19 ± 0,75 мг%), дубиль-
ные вещества (среднее содержание 28,78 ± 0,05 мг%), пектиновые вещества 

(среднее содержание 0,91 ± 0,96 мг%), флавоноиды (среднее содержание         

179,51 ± 0,03 мг%) и антоцианы (среднее содержание 9,36 ± 0,03 мг%), облада-
ющие антиоксидантными и адаптогенными свойствами. 

Результаты исследования витаминного состава ягод костяники Rubus 

saxatilis L. свидетельствуют, что ягоды содержат витамин В1 (среднее значение 

0,026 ± 0,002 мг%), витамин В2 (среднее значение 0,022 ± 0,003 мг%), витамин 

В6 (среднее значение 0,053 ± 0,003 мг%), а также большое количество витамина 

С (среднее значение 57,57 ± 0,013 мг%), витамина Р (среднее содержание               

26,38 ± 0,004 мг%) и могут служить их источником. 

Установлено содержание в ягодах костяники каменистой ценных макро- 

и микроэлементов, таких как Ca (16,387 мг/100 г), Mg (15,052 мг/100 г),                          
К (121,52 мг/100 г), Ag (0,14 мкг/100 г) и т.д. 

Результаты исследования химического состава ягод костяники камени-

стой (Rúbus saxátilis L.) указывают на целесообразность их использования в ка-

честве источника биологически активных веществ. 

Проведено исследование химического состава сока, полученного из ягод 

костяники каменистой. Установлено, что сок, содержит ценные биологически ак-

тивные вещества, такие как углеводы (2,45 ± 0,04 %), органические кислоты (тит-
руемые) (1,78 ± 0,06 %), витамин С (33,4 ± 0,013 мг%), витамин Р                       

(17,78 ± 0,12 мг%), дубильные вещества (1,56 ± 0,03 мг%), фенольные соединения 

(234,34 ± 0,36 мг%), флавоноиды (69,28 ± 0,03 мг%), антоцианы (3,34  ± 0,02 мг%) 

и может быть использован для получения безалкогольных напитков. 
С целью повышения выхода сока из ягод костяники каменистой, было ис-

следовано влияние ферментых препаратов пектолитического и целлюлолитиче-
ского действия. 

Установлено, что использование пектолитического энзима VINOFERM 

zymex при получении сока в дозировке 0,02 % к массе мезги ягод через                      
1–1,5 часа гидролиза приводит к увеличению его выхода на 15 % по сравнению 

с контролем. Применение целлюлолитического ферментного препарата               

БРЮЗЗАЙМ BGX в дозировке 0,02 % к массе мезги ягод при продолжительно-

сти обработки 1–1,5 часа способствует увеличению выхода сока на 9 % по 

сравнению с контрольным. 

С целью многостороннего и более полного воздействия на компоненты 

сырья и структурные биополимеры были предложены композиции ферментных 

препаратов. При использовании комплекса ферментов мацерирующее действие 

пектолитических ферментов будет сочетаться с действием целлюлаз. Поэтому 

целесообразно использовать ферментные препараты пектолитического и цел-

люллитического действия комплексно. 
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На основании полученных результатов смоделированы мультиэнзимные 
композиции (МЭК) исследуемых ферментных препаратов.  Установлено, что 
предварительная обработка ягод костяники мультиэнзимным комплексом, со-
стоящим из ферментных препаратов БРЮЗЗАЙМ BGX и пектолитического эн-
зима VINOFERM zymex (1 : 1), в течении 1,5 часов способствует увеличению 
выхода сока на 18 %. Дозировка МЭК 0,02 % к массе ягодного сырья считается 
наилучшей, так как дальнейший рост его концентрации и продолжительности 
обработки приводит к незначительному повышению выхода сока (рис. 2). 

 

 
 

Рисунок 2 – Динамика выхода сока из ягод костяники под действием мультиэнзимной  
композиции (МЭК) при различных концентрациях  

0,01–0,04 % к массе мезги ягод 
 

Математическая модель, описывающая динамику повышения выхода со-

ка из ягод ( )%,G  в зависимости от продолжительности обработки  ( )минτ,  и 

концентрации ферментных препаратов  ( )%ω, , приведена на рисунке 3. 
 

 

( ) cb
a,G ω⋅τ⋅=ωτ , 

где a = 24,005, b = 0,030,  c = 0,121 – 
весовые коэффициенты, отыскива-
емые с помощью пакета Maple. 

 

 

Рисунок 3 – Математическая модель описывающая динамику выхода сока из ягод  
костяники каменистой от продолжительности обработки и концентрации МЭК 
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Предложенная аналитическая модель, описывает динамику повышения 

технологического совершенства предварительной обработки ягодного сырья 

ферментными препаратами различной концентрации в сочетании с влиянием 

продолжительности обработки на повышение выхода ягодного сока. Реализа-
ция модели на компьютере позволила рассчитать максимальное повышение 

выхода сока по завершению процесса ферментной обработки сырья, который 

составил 19,02 % при концентрации смеси ферментных препаратов БРЮЗ-

ЗАЙМ BGX и VINOFERM zymex 0,04 % к массе сырья и продолжительности 

обработки 180 мин (рис. 3). Полученная модель, отражает динамику содержа-
ния витамина С в соке из ягод костяники каменистой на технологической ста-

дии предварительной обработки сырья при действии ферментных препаратов 

различной концентрации. Максимальное содержание витамина С в соке из ягод 

составило 47,93 мг% при концентрации смеси ферментных препаратов                 

БРЮЗЗАЙМ BGX и VINOFERM zymex (в равном соотношении 1 : 1) 0,04 % к 

массе сырья и продолжительности обработки 3 ч.  

Исследовано влияние обработки комплексным мультиэнзимным препара-
том на химический состав сока из ягод костяники каменистой                              

(Rúbus saxátilis L.) (табл. 1). 
 

Таблица 1 –  Химический состав сока из ягод костяники каменистой (Rúbus saxátilis L.)  

          после ферментативной обработки 
 

 

Наименование компонента 

Содержание БАВ 

Сок без обработки  

мультиэнзимным 

комплексом 

Сок, полученный  

с применением 

мультиэнзимного 

комплекса 

Сумма углеводов,  % 2,45  ±  0,04 3,31  ±  0,04 

Органические кислоты (титруемые), % 1,78  ±  0,06 1,97  ±  0,07 

Витамин С, мг% 33,4  ±  0,013 47,5  ±  0,15 

Витамин Р, мг% 17,78 ± 0,12 22,55 ± 0,12 

Дубильные вещества, % 15,64 ± 0,03 19,22 ± 0,02 

Полифенольные соединения, мг% 234,34  ±  0,36 301,69  ±  0,32 

Флавоноиды, мг% 69,28  ± 0,03 96,54 ± 0,02 

Антоцианы, мг% 3,34  ± 0,02 5,69 ± 0,01 

 

Установлено, что проведение предварительной ферментативной обработ-
ки ягод костяники (Rúbus saxátilis L.) обеспечивающей расщепление структур-

ных компонентов клеточной стенки, что способствует существенному увеличе-
нию выхода биологически активных веществ ягод в соковую фракцию по срав-

нению с соком, полученным без применения ферментных препаратов (углево-

дов в 1,35 раза; органических кислот в 1,1 раза; витамина С в 1,42 раза; витами-
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на Р в 1,27 раз; полифенольных соединений в 1,29; дубильных веществ в 

1,23 раза; флавоноидов в 1,39 раз; антоцианов в 1,7 раза). 
Четвертая глава посвящена разработке технологии и рецептур производ-

ства безалкогольных напитков на основе сока ягод костяники каменистой, по-

лученного с применением ферментных препаратов при оптимальных режимах. 

Принципиальная схема производства негазированных безалкогольных напит-
ков представлена на рисунке 4. 

 

 
 

Рисунок 4 – Принципиальная схема производства негазированных безалкогольных напитков 

 

Сок из ягод и плодов для безалкогольных напитков готовили следующим 

способом: плоды и ягоды после мойки и удаления непищевых частей измельча-

ли. Для повышения выхода сока и ускорения прессования, ягоды и плоды под-

вергали нагреванию до 45 
оС (с добавлением воды 1 : 10 и обработкой мульти-

энзимной композицией, состоящей из ферментных препаратов БРЮЗЗАЙМ 

BGX и пектолитического энзима VINOFERM zymex.), что обеспечило повыше-

ние проницаемости клеточной ткани и облегчило переход красящих веществ из 
кожицы в сок. Для инактивации ферментного комплекса смесь нагревали до            

75 
оС в течении 20 сек, затем подвергали прессованию для отделения сока. По-

лученный сок использовали для приготовления купажа. Организацию произ-
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водства негазированных напитков осуществляли в соответствии с принципи-

альной схемой (рис. 4). 

Были разработаны рецептуры безалкогольных напитков на основе сока 

ягод костяники каменистой (Rubus saxatilis L.) – «Костяничка», «Алый закат», 

«Ёлки-Иголки», «Рубиновое солнце», «Сибирский гранат». 

Рецептуры безалкогольных напитков «Костяничка» с варьированием ин-

гредиентов приведены в таблице 2. Основным критерием при разработке ре-

цептур явилась органолептическая оценка образцов. 

 
Таблица 2 –  Рецептуры безалкогольных напитков «Костяничка»  
 

Наименование 
ингредиента 

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 

На 1000 л 

Сок ягод костяники каменистой, л 250 260 270 280 290 300 

Двуокись углерода, кг 3,1 3,3 3,5 3,7 3,9 4,1 

Сахар, кг 40 45 50 55 60 65 

Вода, л 700 690 680 670 660 650 

 

По органолептическим показателям выбран наилучший образец напитка 

(рис. 5) и определены его физико-химические показатели (таб. 3). 

 

 
 

Рисунок 5 – Профилограмма вкуса, цвета, аромата, внешнего вида  
образцов безалкогольных напитков «Костяничка» 

 
Таблица 3 –  Физико-химические показатели безалкогольного напитка «Костяничка» 
 

Наименование показателя Значение 

Кислотность, ед. 3,56  ± 0,01 

Содержание сухих веществ, % 7, 4  ± 0,2 

Аскорбиновая кислота, мг% 5,8 ± 0,002 

Витамин Р, мг% 4,5 ± 0,2 

Дубильные вещества , % 0,10 ± 0,1 

Флавоноиды, мг% 54,39 ± 0,01 

Антоцианы, мг% 3,04 ± 0,02 
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Результаты исследования физико-химических показателей свидетельству-

ют, что разработанный напиток «Костяничка» содержит в своём составе ценные 
биологически активные вещества, такие как аскорбиновая кислота в количестве 
5,8 ± 0,002 мг%, витамин Р – 4,5 ± 0,2 мг%, флавоноиды – 54,39 ± 0,01 мг%, анто-

цианы, – 3,04 ± 0,02 мг%. Полученные результаты указывают, что разработанный 

напиток может являться источником данных биологически активных веществ и 

покрыть суточную потребность в витамине С на 26 % и в флавоноидах на 49 % 

при употреблении 0,5 л напитка (согласно нормам физиологических потребно-

стей, в пищевых веществах для взрослого населения Российской Федерации, ре-
комендованное российскими учеными). 

С целью расширения ассортимента напитков и обогащения дополнитель-
ными биологически активными веществами были разработаны рецептуры без-
алкогольных напитков «Алый закат» на основе сока ягод костяники каменистой 

(Rubus saxatilis L.), крыжовника, сока яблок мелкоплодных (табл. 4). 

 
Таблица 4 –  Рецептуры безалкогольных напитков «Алый закат»  
 

Название ингредиента 

Количество ингредиента, л 

Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

На 1000 л 

Сок яблок мелкоплодных 337 337 337 

Сок ягод крыжовника 41 81, 5 122 

Сок ягод костяники каменистой 122 81, 5 41 

Сахар, кг 60 48 36 

Вода 445 455 465 

 

Выбран образец напитка с наилучшими органолептическими показателя-

ми (рис. 6). Физико-химические показатели экспериментального образца пред-

ставлены в таблице 5. 

 

 
 

Рисунок 6 – Профилограмма вкуса, цвета, аромата, внешнего вида 
безалкогольных напитков «Алый закат»  



13 
 

Таблица 5 –  Физико-химические показатели безалкогольного напитка «Алый закат» 
 

Наименование показателя Значение 

Кислотность, ед. 4,51  ± 0,04 

Содержание сухих веществ, % 9,4  ± 0,1 

Аскорбиновая кислота, мг% 9,8 ± 0,001 

Витамин Р, мг% 3,9 ± 0,2 

Дубильные вещества, % 0,14 ± 0,1 

Флавоноиды, мг% 82,49 ± 0,01 

Антоцианы, мг% 3,16 ± 0,02 

 

Результаты исследования (табл. 5) показывают, что разработанный напиток 

«Алый закат» может являться источником витамина Р (содержание 3,9 ± 0,2 мг%), 

витамина С (содержание 9,8 ± 0,001 мг%), антоцианов (содержание 3,16 ±                  

0,02 мг%) и флавоноидов (содержание 82,49 ± 0,01 мг%). При употреблении 0,5 л 

напитка покрывается суточная потребность в витамине С на 44 % и в флавоноидах 

на 75 %.  

С целью обогащения напитков неспецифичными биологически активны-

ми веществами, содержащимися в хвойных экстрактах, были разработаны ре-
цептуры напитков «Ёлки-Иголки» и «Рубиновое солнце» на основе сока ягод 

костяники каменистой и хвойных экстрактов (табл. 6, 8). Использование хвой-

ных экстрактов в сочетании с ягодным сырьем в производстве безалкогольных 

напитков, позволяет не только обогатить напитки ценными биологически ак-

тивными веществами, но и создать оригинальную гармоничную вкусовую гам-

му напитка. Хвойные экстракты получены на предприятии по переработке дре-
весной зелени ООО «Эковит+» Красноярский край. 

 
Таблица 6 –  Рецептуры безалкогольных напитков «Ёлки-Иголки»  
 

Наименование ингредиента 
№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 

На 1000 л 

Сок ягод малины, л 210 230 250 270 290 

Сок ягод костяники каменистой, л 210 230 250 270 290 

Сахар, кг 50 55 60 65 70 

Экстракт хвойный кедровый, л 30 30 30 30 30 

Вода, л 505 450 415 370 325 

 

По органолептическим показателям был выбран наилучший образец 

напитка (рис. 7), и определены его физико-химические показатели (табл. 7). 
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Рисунок 7 – Профилограмма вкуса, цвета, аромата, внешнего вида  
напитков безалкогольных «Ёлки-Иголки» 

 

Таблица 7 –  Физико-химические показатели безалкогольного напитка «Ёлки-Иголки» 
 

Наименование показателя Значение 

Кислотность, ед. 4,03 ± 0,04 

Содержание сухих веществ, % 8,6 ± 0,2 

Аскорбиновая кислота, мг% 9,9 ± 0,002 

Витамин Р, мг% 5,9 ± 0,2 

Дубильные вещества, % 0,12 ± 0,1 

Флавоноиды, мг% 98,89 ± 0,1 

Антоцианы, мг% 5,34 ± 0,1 

 

 Употребление 0,5 л напитка «Ёлки-Иголки» обеспечивает суточную 

норму витамина С 45 % (содержание 9,9 ± 0,002 мг%), флавоноидов 90 % (со-

держание 98,89 ± 0,1 мг%). 

 
Таблица 8 –  Рецептуры безалкогольных напитков «Рубиновое солнце»  
 

Наименование сырья 
Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

На 1000 л 

Сахар песок, кг 65 67 69 

Сок ягод костяники каменистой, л 130 140 150 

Хвойный сосновый экстракт, л 20 22 24 

Двуокись углерода, кг 3,2 3,4 3,6 

Вода, л 775 765 750 
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Определен наилучший образец напитка по органолептическим показате-

лям (рис. 8). 

 

 
 

Рисунок 8 – Профилограмма разработанных безалкогольных напитков  
«Рубиновое солнце» 

 

Физико-химические показатели наилучшего образца безалкогольного 

напитка «Рубиновое солнце» представлены в таблице 9. 

 
Таблица 9 –  Физико-химические показатели безалкогольного напитка «Рубиновое солнце» 
 

Наименование показателя Значение 

Кислотность, ед. 4,73 ± 0,01 

Содержание сухих веществ, % 7,7 ± 0,2 

Аскорбиновая кислота, мг% 4,1 ± 0,002 

Витамин Р, мг% 3,3 ± 0,1 

Дубильные вещества, % 0,12 ± 0,2 

Флавоноиды, мг% 23,19 ± 0,01 

Антоцианы, мг% 1,2 ± 0,01 

 

Согласно представленным в таблице 9 результатам, напиток может удовле-
творить суточную потребность в витамине С на 20 % (содержание                           
4,1 ± 0,002 мг%), в флавоноидах на 15 % (содержание 23,19 ± 0,01 мг%) при упо-

треблении 0,5 л.  

С целью снижения энергетической ценности напитков были разработаны 

рецептуры безалкогольных напитков «Сибирский гранат» с частичной заменой 

сахара различными подсластителями (фруктоза, сорбит, сахарин) (табл. 10). 
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Таблица 10 –  Рецептуры безалкогольных напитков «Сибирский гранат»  
 

Наименование  
ингредиента 

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 № 7 

На 1000 мл 

Сок ягод малины, мл 200 200 200 200 200 200 200 

Сок ягод костяники 

каменистой, мл 
200 200 200 200 200 200 200 

Экстракт хвойный 

кедровый, мл 
12 12 12 12 12 12 12 

Сахар, г 53 – – – 13 26, 5 23 

Сахарин, г – – – 0, 26 – – 0, 1 

Фруктоза, г – – 53 – – 26, 5 – 

Сорбит, г – 106 – – 53 – – 

Вода, мл 530 470 530 585 515 530 560 

 

По результатам органолептической оценки был выбран напиток с 
наилучшими вкусовыми показателями (рис. 9). Физико-химические показатели 

безалкогольного напитка «Сибирский гранат» с использованием подсластителя 

(фруктозы) приведены в таблице 11. 

 

 
 

Рисунок 9 – Профилограмма вкуса, цвета, аромата и внешнего вида  
рецептур напитков «Сибирский гранат» 

 

 

Представленные в таблице 11 результаты, указывают, что напиток может 
являться источником биологически активных веществ и удовлетворить суточ-

ную потребность в витамине С на 60 % (содержание 8,1 ± 0,002 мг%), в флаво-

ноидах на 75 % (содержание 61,23 ± 0,02 мг%) при употреблении 0,5 л.  
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Таблица 11 –  Физико-химические показатели безалкогольного напитка «Сибирский гранат» 
 

Наименование показателя Значение 

Кислотность, ед. 5,23 ± 0,01 

Содержание сухих веществ, % 7,9 ± 0,2 

Аскорбиновая кислота, мг% 8,1 ± 0,002 

Витамин Р, мг% 4,6 ± 0,2 

Дубильные вещества, % 0,11 ± 0,1 

Флавоноиды, мг% 61,23 ± 0,02 

Антоцианы, мг% 3,98 ± 0,01 

 

Разработанные безалкогольные напитки «Костяничка», «Алый закат», 

«Ёлки-Иголки», «Рубиновое солнце», «Сибирский гранат» по микробиологиче-
ским показателям соответствуют требованиям, предъявляемым к безопасности 

напитков в соответствии с СанПиНом 2.3.2.1078-01 и ТР ТС 021/2011 (табл. 12). 

 
Таблица 12 –  Микробиологические исследования напитков безалкогольных  

           с использованием сока ягод Rubus saxatilis L. 
 

Наименование показателя Норма 
Напитки безалкогольные 

«Костяничка», «Алый закат», «Ёлки-Иголки», 

«Рубиновое солнце», «Сибирский гранат» 

Объем, в котором не допускается наличие, см3
 

КМАФА-нМ, КОЕ – Не обнаружено 

БГКП 100 Не обнаружено 

Сальмонеллы в 25 см3
 продукта 100 Не обнаружено 

Дрожжи, КоЕ/г, не более 15 Не обнаружено 

Плесень, КоЕ/г, не более 15 Не обнаружено 

 

Для определения сроков годности образцы напитков хранили при темпера-
туре 18 ± 2 

оС, относительной влажности воздуха 70 ± 5 %, в потребительской 

герметичной упаковке в течении 6 месяцев. Физико-химические, микробиологи-

ческие и органолептические показатели определяли с интервалом 2 месяца. 
Показатели микробиологической безопасности по СанПиН 2.3.2.1078-01 

и ТР ТС 021/2011 всех образцов разработанных напитков по окончанию срока 

годности не превышали установленных норм (табл. 13). 

 Органолептические и физико-химические показатели в конце срока год-

ности представлены в таблице 14 и таблице 15. 

Результаты исследования напитков в течении срока годности свидетель-
ствуют о стабильности показателей испытуемых образцов, что позволило опреде-
лить срок хранения напитков, который составил 6 месяцев при соблюдении усло-

вий хранения: температура 18 ± 2 
оС и относительная влажность воздуха 70 ± 5 %. 
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Таблица 13 –  Микробиологические показатели напитков с использованием сока ягод  

           Rubus saxatilis L. в конце срока годности 
 

Наименование показателя Норма 
Напитки безалкогольные 

«Костяничка», «Алый закат», «Ёлки-Иголки», 

«Рубиновое солнце»,«Сибирский гранат» 

Объем, в котором не допускается наличие, см3
 

КМАФА-нМ, КОЕ – Не обнаружено 

БГКП 100 Не обнаружено 

Сальмонеллы в 25 см3
 продукта 100 Не обнаружено 

Дрожжи, КоЕ/г, не более 15 Не обнаружено 

Плесень, КоЕ/г, не более 15 Не обнаружено 

 

Таблица 14 –  Органолептические показатели безалкогольных напитков 

           в конце срока годности 
 

Показа-
тель 

Значение для напитка 

Напиток 

безалкоголь-

ный   

«Костяничка» 

Напиток 

безалкоголь-

ный   

«Алый закат» 

Напиток 

безалкоголь-

ный   

«Ёлки-Иголки» 

Напиток 

безалкогольный  

«Рубиновое 
солнце» 

Напиток 

безалкогольный   

«Сибирский  

гранат» 

Гарантированный срок годности, мес. 

 6 6 6 6 6 

Органолептические показатели 

Внешний 

вид 

непрозрачная жидкость, без семян и посторонних включений, не свойственных 

продукту, допускается выпадение естественного осадка 

Цвет Красный, красно-бордовый 

Вкус, 
аромат 

Аромат и вкус ягод и плодов из которых изготовлен напиток, приятный хвойный 

аромат (в соответствии с ингредиентами входящими в состав напитка) 
 
 

Таблица 15 –  Физико-химические показатели безалкогольных напитков  

           в конце срока годности 
 

Рецептура 
Наименование показателя 

Сухие вещества, % Кислотность, ед. Витамин С, мг% 

Напиток безалкогольный 

«Костяничка» 
7, 4  ± 0,2 4,38 ± 0,01 4,6 ± 0,001 

Напиток безалкогольный 

«Алый закат» 
9,4  ± 0,1 5,29  ± 0,04 8,5 ± 0,001 

Напиток безалкогольный 

«Ёлки-Иголки» 
8,6 ± 0,2 5,27 ± 0,04 8,2 ± 0,002 

Напиток безалкогольный 

«Рубиновое солнце» 
7,9 ± 0,2 5,92 ± 0,01 6,94 ± 0,002 

Напиток безалкогольный 

«Сибирский гранат» 
7,7 ± 0,2 5,66 ± 0,01 3,12 ± 0,002 
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Расчёт энергетической ценности безалкогольных напитков «Костяничка», 

«Алый закат», «Ёлки-Иголки», «Рубиновое солнце», «Сибирский гранат» дока-
зывает, что использование в рецептурах подсластителей дополнительно позво-

ляет снизить калорийность напитков на 31 %, чем при использовании в рецеп-

турах сахара.  
Глава 5 содержит расчёт основных технико-экономических показателей 

предприятия по производству напитков на основе ягод костяники каменистой, 

которые свидетельствуют о том, что производство является рентабельным и 

расчетный срок окупаемости капитальных вложений составил 2,16 г. 
 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

1. Теоретически обоснована и экспериментально подтверждена целесооб-

разность использования дикорастущих ягод костяники каменистой (Rúbus 

saxátilis L.) с целью получения продуктов функциональной направленности. 

2. Проанализирован механический состав ягод костяники каменистой. 

Доказано, что сырье является достаточно стабильным в течение исследуемого 

периода 2014–2017 гг. и может быть использовано для производства напитков 

(мякоть – занимает 83,94 ± 0,2 %, косточка 9,53 ± 0,1 %, кожица – 26,16 ± 0,2 %, 

средняя масса ягоды – 0,3566 г). 
3. Установлено, что химический состав ягод костяники каменистой 

(Rúbus saxátilis L.) в период 2014–2017 гг. стабилен по содержанию макро-, 

микронутриентов. Содержание свободных кислот в ягодах костяники камени-

стой (Rúbus saxátilis L.) составило 2,85 ± 0,07 %, белковых веществ – 0,68 ±  

0,75 %, клетчатки – 4,9 ± 0,4 %, углеводов – 4,94 ± 0,43 %, дубильных             

веществ – 28,78 ± 0,05 мг%, антоцианов – 9,36 ± 0,03 мг%, флавоноидов – 

179,51 ± 0,03 мг%, пектинов 0,91 ± 0,96 %, ягоды богаты витаминами С               

(57,57 ± 0,013 мг%), В1 (0,026 ± 0,002 мг%), В2 (0,022 ± 0,003 мг%), Р (26,38 ± 

0,004 мг%). Выявлено присутствие ценных макро- и микроэлементов таких как 

Ca (16,387 мг/100 г), Mg (15,052 мг/100 г), К (121,52 мг/100 г),                              
Ag (0,14 мкг/100 г) и др. 

4. Исследован химический состав сока, полученного из ягод костяники 

каменистой. Установлено, что он содержит ценные биологически активные ве-
щества, такие как витамины С (33,4  ±  0,013 мг%); Р (17,78 ± 0,12 мг%); фе-
нольные соединения (234,34  ±  0,36 мг%), флавоноиды (69,28  ± 0,03 мг%), ан-

тоцианы (3,34  ± 0,02 мг%), и может служить их источником в производстве 

безалкогольных напитков функциональной направленности. 

5. Определено, что применение пектолитического энзима VINOFERM 

zymex в количестве 0,02 % к массе мезги ягод, при продолжительности обра-
ботки 1,5 ч увеличивает выход сока на 15 % по сравнению с контролем; а при-

менение ферментного препарата БРЮЗЗАЙМ BGX в дозировке 0,02 % к массе 

мезги ягод при продолжительности обработки 1,5 ч обеспечивает увеличение 

выхода сока на 9 % по сравнению с контролем. 
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6. Экспериментально доказана эффективность применения мультиэнзим-

ных композиций, составленных из исследуемых ферментных препаратов (1 : 1), 

рекомендована дозировка МЭК – 0,02 % к массе ягодного сырья способствую-

щая увеличению выхода сока на 18 %. Установлено, что предварительная обра-
ботка ягод костяники каменистой (Rúbus saxátilis L.) мультиэнзимной компози-

цией позволяет существенно повысить выход в сок полезных биологически ак-

тивных веществ: углеводов в 1,35 раза; органических кислот в 1,1 раза; витами-

на С в 1,42 раза; витамина Р в 1,27 раз; полифенольных соединений в 1,29; ду-

бильных веществ в 1,23 раза; флавоноидов в 1,39 раз; антоцианов в 1,7 раза. 
7. Проведено математическое моделирование зависимости повышения 

выхода сока и витамина С из ягод костяники каменистой от концентрации фер-

ментных препаратов и продолжительности обработки. Рассчитано наибольшее 

повышение выхода сока по окончанию процесса обработки сырья: 17,52 % при 

концентрации пектолитического энзима VINOFERM zymex 0,04 %; 10,09 % при 

концентрации БРЮЗЗАЙМ BGX 0,04 %; 19,02 % при концентрации смеси фер-

ментных препаратов БРЮЗЗАЙМ BGX и VINOFERM zymex 0,04 %. Установ-

лено, что применение смеси ферментных препаратов БРЮЗЗАЙМ BGX и 

VINOFERM zymex (1 : 1) при концентрации 0,04 % к массе ягодного сырья и 

продолжительности обработки 3 ч обеспечивает максимальный выход витами-

на С (47,93 мг%) в сок.   

8. Разработаны рецептуры производства безалкогольных напитков на ос-
нове сока ягод костяники каменистой (Rúbus saxátilis L.) и технология, вклю-

чающая стадию применения ферментных препаратов, для повышения выхода 
сока; проведена апробация опытной партии на ООО «Эковит+» г. Красноярск, 

разработан проект СТО «Напитки безалкогольные».  

9. Установлено соответствие органолептических, физико-химических и 

показателей безопасности разработанных напитков ГОСТ 28188-2014,                     

СанПиН 2.3.2.1078-01 и ТР ТС 021/2011. 

10. Исследованы физико-химические показатели разработанных напит-
ков, которые свидетельствуют, что напитки содержат в своем составе биологи-

чески активные вещества, такие как аскорбиновая кислота, витамин Р, флаво-

ноиды, антоцианы и употребление 0,5 л может удовлетворить суточную по-

требность в витамине С на 60 %, флавоноидов на 90 %. 

11. Рассчитаны основные технико-экономические показатели производ-

ства напитков.  Установлено, что затраты на 1 руб. товарной продукции соста-
вят 0,84 коп., рентабельность предприятия 19 %, расчетный срок окупаемости 

капитальных вложений 2,16 г. 
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