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В статье представлены результаты определения сроков годности пищевой 

добавки «Грушевая», полученной из вторичных ресурсов переработки груш сорта 

«Конференция». Применение вторичных ресурсов для получения готовой продукции в 

виде пищевых добавок и оценка их потребительских свойств является актуальной 

задачей. Наряду с органолептическими, физико-химическими и функциональными 

свойствами, а также безопасностью и пищевой ценностью, одним из важных 

потребительских свойств пищевой продукции является свойство сохраняемости, на 

основании которого определяется срок её годности. Целью исследования являлось 

определение сроков годности пищевой добавки «Грушевая». На основании исследования 

изменений микробиологических показателей безопасности в процессе хранения пищевой 

добавки «Грушевая», а именно, количества мезофильных аэробных и факультативно-

анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ), количества плесеней, бактерий группы 

кишечных палочек (БГКП) и патогенных микроорганизмов установлен гарантийный 

срок ее годности – не более 18 месяцев. Установлено, что в течение срока годности 

потери витамина С и полифенольных соединений в ее составе составляют             5,5 % 

и 4,8 % соответственно. Выявлено, что антиоксидантная активность, определенная в 
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опытах in vitro и in vivo, пищевой добавки после 18 месяцев хранения отличается 

незначительно по сравнению с этими показателями для свежеприготовленной добавки. 

Такая же закономерность установлена и в опытах in vivo по проявлению 

хранившейся в течение 18 месяцев и свежеприготовленной добавкой 

гепатопротекторных свойств. 

Ключевые слова: срок годности, пищевая добавка «Грушевая», 

микробиологические показатели, безопасность, потери микронутриентов, свойства. 
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The article presents the results of determining the expiry date of Grushevaya food 

supplement obtained from the secondary resources of the processing of «Conference» pears. The 

use of secondary resources to obtain finished products in the form of food additives and the 

assessment of their consumer properties is an urgent task. One of the important consumer 

properties of food products is its storability along with organoleptic, physical and chemical and 

functional properties, as well as safety and nutritional value, which determines its shelf life, 
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The aim of the research is to determine the shelf life of Grushevaya supplement. Changes 

in microbiological safety indicators during storage of Grushevaya food supplement, namely, the 

number of mesophilic aerobic and facultative anaerobic microorganisms (QMAFAnM), the 

number of molds, bacteria of Escherichia coli group (coliforms) and pathogenic microorganisms 

have been studied, and 18 months period has been established as its shelf life. It has been found 

that during the shelf life the loss of vitamin C and polyphenolic compounds in its composition is 

5.5 % and 4.8 %, respectively. It has been revealed that the antioxidant activity, determined in 

experiments in vitro and in vivo of the food supplement after 18 months of storage differs slightly 

compared with those for a freshly prepared supplement. 

The same pattern has been established in in vivo experiments on manifestation of 

hepatoprotective properties in freshly prepared supplement after 18 months of storage.  

Key words: shelf life, Grushevaya nutritional supplement, microbiological indicators, 

safety, loss of micronutrients, properties. 
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Стратегическим направлением в области пищевой и перерабатывающей 

промышленности является глубокая переработка растительного сырья, в том числе 

нетрадиционного сырья и образующихся в процессе переработки вторичных ресурсов, с 

целью расширения ассортимента выпускаемой пищевой продукции [1]. 

Учитывая это, применение вторичных ресурсов для получения готовой продукции 

в виде пищевых добавок и оценка их потребительских свойств, включая свойство 

сохраняемости, обусловливающее срок годности продукции, является актуальной задачей. 

Целью исследования является определение сроков годности пищевой добавки 

«Грушевая», полученной из вторичных ресурсов переработки груш по разработанной 

нами технологии. 

Материалы и методы. Объектами исследования являлись образцы 

свежеприготовленной пищевой добавки «Грушевая», полученной из вторичных ресурсов 

переработки груш сорта «Конференция» по технологии, включающей предварительную 

обработку выжимок груш в ЭМП СВЧ и последующую их сушку в ИК-сушилке при 

температуре 45°С, а также образцы пищевой добавки «Грушевая», хранившиеся в течение 

2-24 месяцев при температуре 20±°С и относительной влажности воздуха 65 %. 

Определение микробиологических показателей безопасности свежеприготовленной 

и в процессе хранения пищевой добавки «Грушевая», а именно, количество мезофильных 

аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ), плесеней, 

бактерий группы кишечных палочек (БГКП) и патогенных микроорганизмов 

осуществляли в соответствии с методиками, приведенными в ГОСТах [2-5]. Подготовку 

пищевой добавки к микробиологическим исследованиям проводили в соответствии с 

ГОСТ [6].  

Содержание витамина С в пищевой добавке определяли стандартным методом [7], 

а содержание полифенольных соединений – по методике, приведенной в работе [8]. 



Антиоксидантную активность свежеприготовленной и хранившейся пищевой 

добавки определяли в опытах in vitro амперометрическим методом [9] и по методу DРРН с 

применением стабильного радикала 2,2-дифенил-1-пикрилгид-разина (DPPH•). 

Степень проявления пищевой добавкой антиоксидантных свойств оценивали в 

опытах in vivo на лабораторных животных по содержанию в сыворотке крови животных 

малонового диальдегида и диеновых конъюгатов.  

Степень проявления пищевой добавкой гепатопротекторных свойств также 

оценивали в опытах in vivo на лабораторных животных по содержанию в сыворотке крови 

животных гепатоиндикаторных ферментов печени – аспартатаминотрасферазы (АсАТ) и 

аланинаминотрансферазы (АлАТ). Исследования биохимических показателей сыворотки 

крови животных осуществляли на автоматическом анализаторе крови Vitalab Elexor Junior 

(с наборами фирмы «ELITech Clinical Sistems»). 

Для определения сроков годности свежеприготовленная пищевая добавка 

«Грушевая» была расфасована и упакована в мешки из полипропилена с полиэтиленовым 

вкладышем массой нетто 5 кг и заложена на хранение при температуре 20±2°С и 

относительной влажности воздуха 65 % в течение 24 месяцев. 

Эксперименты проводили в 3-х кратной повторности, математическую обработку 

полученных данных осуществляли с применением метода статистики и дисперионного 

анализа, при этом использовали пакеты программ Microsoft Excel и Statistica. 

Обсуждение. Учитывая, что основными показателями, определяющими срок 

годности пищевых добавок, являются микробиологические показатели безопасности, на 

первом этапе исследовали влияние сроков хранения пищевой добавки на указанные 

показатели.  

На рисунке 1 приведены в виде графика результаты по влиянию сроков хранения 

добавки на количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 

микроорганизмов. 



Рис. 

1. Влияние сроков хранения добавки «Грушевая» на количество мезофильных аэробных и 

факультативно-анаэробных микроорганизмов 
 

На основании данных, представленных на рисунке 1, можно сделать вывод о том, 

что показатель КМАФАнМ пищевой добавки, хранившейся в течение 24 месяцев, не 

превышает допустимый уровень, то есть не более 5·10
4
 КОЕ/г, который установлен 

Техническим регламентом Таможенного союза 021/2011 «О безопасности пищевой 

продукции» [11].  

Результаты по влиянию сроков хранения пищевой добавки на количество плесеней 

представлены на рисунке 2. 
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Рис. 

2. Влияние сроков хранения добавки «Грушевая» на количество плесеней 

 

Установлено, что количество плесеней в пищевой добавке, хранившейся в течение 

24 месяцев, превышает допустимый уровень (не более 50 КОЕ/г), который установлен 

Техническим регламентом Таможенного союза 021/2011 «О безопасности пищевой 

продукции» [11].  

Однако, следует отметить, что в пищевой добавке, хранившейся в течение 18 

месяцев, количество плесеней составляет 45 КОЕ/г, а это ниже требуемого допустимого 

уровня. 

Кроме этого, установлено, что в 0,01 г пищевой добавки после 18 месяцев хранения 

не обнаружены бактерии группы кишечных палочек, а также в 25 г пищевой добавки не 

обнаружены патогенные микроорганизмы. 

Учитывая это, установленный срок годности пищевой добавки «Грушевая» 

составляет не более 18 месяцев. 

В таблице 1 приведена сравнительная оценка микробиологических показателей 

свежеприготовленной и хранившейся в течение 18 месяцев пищевой добавки «Грушевая». 

На следующем этапе исследования определяли влияние сроков хранения пищевой 

добавки на потери таких микронутриентов, как витамин С и полифенольные вещества, 

обусловливающих антиоксидантную активность и гепатопротекторное действие добавки. 

Полученные результаты представлены на рисунке 3 в виде диаграммы.  

Таблица 1 - Сравнительная оценка микробиологических показателей  

свежеприготовленной и хранившейся добавки «Грушевая» 

Добавка 
Показатели, КОЕ/г 

КМАФАнМ Плесени 

Свежеприготовленная 0,25·10
2
 8 

После хранения в течение 18 месяцев 2,8·10
2
 45 
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Рис. 3. 
Влияние сроков хранения добавки «Грушевая» на потери 

      - витамина С;           - полифенольных соединений 

 

Из представленной диаграммы (рисунок 3) видно, что потери витамина С и 

полифенольных соединений наблюдаются только после 6 месяцев хранения добавки, при 

этом потери витамина С и полифенольных соединений при хранении добавки в течение 

установленного срока годности – 18 месяцев составляют 5,5 % и 4,8 % соответственно.  

В таблице 2 приведена сравнительная оценка антиоксидантной активности (АОА) и 

гепатопротекторных свойств свежеприготовленной и хранившейся в течение 18 месяцев 

добавки «Грушевая». 

При анализе результатов таблице 2 учитывали следующее, АОА, измеренная 

амперометрическим методом, тем выше, чем выше значение этого показателя, а АОА, 

измеренная по методу DPPH, тем выше, чем ниже значение показателя ЕС50. 

Анализ результатов, представленных в таблице 2, показывает, что антиоксидантная 

активность добавки, хранившейся в течение 18 месяцев, определенная в опытах in vitro 

амперометрическим методом и с применением метода DPPH,      незначительно ниже по 

сравнению с этими показателями свежеприготовленной добавки, что также 

подтверждается и в опытах in vivo.  

Таблица 2 - Сравнительная оценка антиоксидантной активности и гепато-протекторных 

свойств свежеприготовленной и хранившейся добавки «Грушевая» 

Показатель 

Добавка 

Свеже-

приготов-

ленная 

После хранения  

в течение  

18 месяцев 

Антиоксидантная активность, определенная  

в опытах in vitro:  
  

амперометрическим методом, мг/100 г 352,0±8,3 345,0±7,5 

с применением метода DPPH, ЕС50, мг/дм
3
 124,0±3,7 130,2±3,9 



Антиоксидантная активность в опытах in vivo:   

содержание в сыворотке крови МДА, мкМ/л 2,01±0,05 2,11±0,05 

содержание в сыворотке крови ДК, ед. опт.пл/мг 248,8±5,30 253,5±5,98 

Гепатопротекторные свойства в опытах in vivo:   

содержание в сыворотке крови АсАТ, ед /л 70,3±3,01 74,5±3,57 

содержание в сыворотке крови АлАТ, ед /л 70,7±2,66 75,6±2,87 
 

Кроме этого, установлено, что содержание в сыворотке крови животных 

гепатоиндикаторных ферментов печени – АсАТ и АлАТ, получавших в рационе 

хранившуюся в течение 18 месяцев пищевую добавку, отличается незначительно, по 

сравнению с указанными показателями сыворотки крови животных, получавших в 

рационе свежеприготовленную пищевую добавку, что подтверждает гепатопротекторные 

свойства хранившейся пищевой добавки в течение 18 месяцев, то есть в течение срока ее 

годности. 

Таким образом, на основании исследования изменений микробиологических 

показателей безопасности в процессе хранения пищевой добавки «Грушевая» установлен 

гарантийный срок ее годности – не более 18 месяцев.  

Установлено, что в течение срока годности потери витамина С и полифенольных 

соединений в ее составе составляют 5,5 % и 4,8 % соответственно.  

Выявлено, что антиоксидантная активность, определенная в опытах in vitro и in 

vivo, пищевой добавки после 18 месяцев хранения отличается незначительно по 

сравнению с этими показателями для свежеприготовленной добавки. 

Такая же закономерность установлена и в опытах in vivo по проявлению 

хранившейся в течение 18 месяцев и свежеприготовленной добавкой гепатопротекторных 

свойств. 
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