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Аннотация. Одним из перспективных направлений улучшения здоровья населения яв-
ляется создание новых продуктов, обладающих научно обоснованными и подтвержденны-
ми свойствами, позволяющими снижать риск развития заболеваний, напрямую зависящих 
от питания, улучшающих здоровье за счет наличия в своем составе различных питательных 
веществ. Рынок безалкогольных напитков сегодня изобилует как отечественными, так и за-
рубежными производителями, кроме того, предприятия общественного питания имеют воз-
можность реализовать продукцию собственного производства, что обусловливает необходи-
мость улучшения качества напитков и их функциональных свойств. Безалкогольные напитки 
человек употребляет в течение всей своей жизни, при этом они представляют оптимальную 
основу для обогащения биологически активными пищевыми веществами, поскольку в наи-
большей степени влияют на эндоэкологическую реабилитацию организма человека. Всё боль-
шую популярность заслуживают натуральные безалкогольные напитки на основе полезного 
растительного сырья. Нами разработаны композиции безалкогольных напитков с использова-
нием плодов калины обыкновенной, облепихи крушиновидной, айвы японской (хеномелес), 
листьев гинкго билоба и базилика, содержащие в своем составе витамины А, С, Е, известные 
своими антиоксидантными свойствами. В целях консервирования сырья были использованы 
шоковая заморозка и дегидрация при помощи конвективной сушки с щадящим режимом тем-
пературного нагрева, не превышающим 45℃, что позволило максимально сохранить наиболее 
уязвимый к термической обработке витамин С. В результате экспериментальных исследова-
ний определены рецептуры и технологии производства напитков, разработаны технико-тех-
нологические карты с указанием органолептических показателей и энергетической ценности. 
Определены сухие вещества и кислотность, которые соответствует принятым допустимым 
значениям. Получены значения химического состава напитков, позволяющие констатировать, 
что по содержанию микроэлемента калия напитки относятся к общеоздоровительным функци-
ональным, а по содержанию витамина С к антиоксидантным и поддерживающим иммунную 
систему функциональным напиткам.
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Abstract. Creation of new products with scientifically substantiated and proven properties that 
reduce the risk of developing diseases that are directly dependent on nutrition, and improve health due 
to the presence of various nutrients in their composition is one of the promising areas for improving 
the health of the population. The soft drinks market today is replete with both domestic and foreign 
manufacturers. In addition, public catering enterprises have the opportunity to sell their own products, 
which necessitates the improvement of the quality of drinks and their functional properties. A person 
consumes soft drinks throughout his life, while they represent the optimal basis for enrichment with 
biologically active food substances, since they most affect the endoecological rehabilitation of the 
human body. Natural non-alcoholic drinks based on healthy plant materials are becoming increas-
ingly popular. We have developed soft drink compositions using cranberry, sea buckthorn, Japanese 
quince (chaenomeles), ginkgo biloba and basil leaves, containing vitamins A, C, E, known for their 
antioxidant properties. In order to preserve raw materials, shock freezing and dehydration by means 
of convective drying were used with a sparing temperature heating regime not exceeding 45 ͦС, which 
made it possible to preserve the most vulnerable vitamin C to heat treatment. As a result of experi-
mental studies, recipes and technologies for the production of drinks have been developed, as well 
as technical and technological maps indicating organoleptic indicators and energy value. Dry matter 
and acidity, which corresponds to the accepted allowable values have been determined. The values   
of the chemical composition of drinks have been obtained, allowing to state that, according to the 
content of the microelement potassium, drinks belong to general health-improving functional drinks, 
and, according to the content of vitamin C, to antioxidant and immune-supporting functional drinks.
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Состояние здоровья человека, его 
трудоспособность и качество жизни в 
наибольшей степени определяет пита-
ние, в силу чего организация питания для 
населения является одной из основных 
общегосударственных задач. Наиболее 

рациональным путем оптимизации пи-
тания выступает улучшение качества 
пищи за счет комбинирования пищевых 
продуктов и создания продуктов, обла-
дающих повышенной функциональной 
значимостью. 
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В соответствии со стратегией фор-
мирования здорового образа жизни на-
селения, профилактикой и контролем 
неинфекционных заболеваний на период 
до 2025 года предусмотрено планомерное 
увеличение (не менее 400 граммов в день) 
потребления фруктов, овощей и ягод в 
рационе питания населения [1]. При этом 
большое внимание уделяется повыше-
нию в рационе адаптогенов к стрессовым 
ситуациям, которые преимущественно 
представляют продукты растительного 
происхождения, проявляющие свойства 
по укреплению и быстрому восстановле-
нию организма при различных неблаго-
приятных условиях и в стрессовых ситу-
ациях [2, 175; 3].

Несмотря на развитие в России про-
изводства безалкогольных напитков, ак-
туальной остается проблема расширения 
их ассортимента на основе использова-
ния натуральных компонентов. В соот-
ветствии с рекомендациями исследова-
телей этот рынок следует развивать в 
направлении производства натуральных 
напитков на основе нетрадиционного со-
става, в частности из местных плодов и 
дикорастущих растений, которые спо-
собны оказывать оздоровительный и об-
щеукрепляющий эффект.

Среди плодов, которые можно отне-
сти к нетрадиционным культурам, сле-
дует отметить плоды калины обыкно-
венной (Viburnum opulus L.). Содержание 
витамина С в плодах калины доходит до 
рекордного значения – более 100 мг%  [4]. 
Калина является незаменимым источни-
ком органических и аминокислот, пекти-
новых и дубильных веществ, фруктозы, 
таких микронутриентов, как К, Fe, Mn и 
другие [5]. При этом следует отметить ее 
неприхотливость, устойчивость к болез-
ням и вредителям, морозоустойчивость, 
высокую пищевую ценность, регуляр-
ную урожайность [5].

Республика Адыгея является одним 
из регионов России, в котором широко 
распространена калина обыкновенная как 
культурное растение и как дикорастущее. 

Однако анализ рынка показал, что кали-
на редко используется в производстве 
функциональных напитков. Плоды кали-
ны практически отсутствуют в меню ре-
гиональных предприятий общественного 
питания, что, вероятно, связано со спец-
ифическим горьковатым вкусом калины 
и своеобразным запахом. 

Таким образом, проведение иссле-
дований по расширению ассортимента 
безалкогольных напитков и разработке 
технологии их приготовления для пред-
приятий общественного питания являет-
ся весьма актуальным в настоящее вре-
мя. Целью работы являлась разработка 
рецептуры и технологии производства 
напитков функционального назначения с 
использованием плодов калины.

Для достижения поставленной цели 
решались следующие задачи: 

1) изучить химический состав плодов 
калины местного произрастания;

2) обосновать эффективность ее 
применения при производстве безал-
когольных напитков функционального 
назначения;

3) определить оптимальные способы 
обработки и хранения плодов калины и 
растительного сырья в целях максималь-
ного сохранения питательных веществ;

4) разработать состав напитков функ-
ционального назначения, обеспечиваю-
щий наиболее полное сохранение биоло-
гически активных веществ; 

5) определить оптимальное соот-
ношение ингредиентов в рецептуре на-
питков и разработать технологию их 
производства;

6) определить органолептические по-
казатели и физико-химический состав 
разработанных напитков.

В настоящее время фаворитами 
функциональных безалкогольных напит-
ков за рубежом являются ACE напитки, 
аббревиатура названия которых связана с 
тем, что они содержат в своем составе ви-
тамины группы А, С и Е. Витамины А, С 
и Е объединяет одна важная особенность 
– все они обладают антиокислительными 
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свойствами и являются антиоксидан-
тами. Ученые всего мира склоняются к 
мнению о том, что причиной раковых 
заболеваний в наибольшей степени яв-
ляется агрессивное воздействие на клет-
ку свободных радикалов. Борьбе с вред-
ным воздействием свободных радикалов 
особое место отводится витаминам А, 
С и Е. Витамин С укрепляет иммунную 
систему, витамин А способствует сохра-
нению зрения и нормального роста орга-
низма. Витамин Е, накапливаясь в жиро-
содержащих веществах, предупреждает 
возникновение атеросклероза, предот-
вращает инфаркт, нарушение кровообра-
щения и обладает противовоспалитель-
ным эффектом.

В своей работе мы опирались на пер-
спективность создания именно таких 
напитков, поскольку калина богата ви-
тамином А – 16,8%, бета-каротином – 
18%, витамином C – 92,8%, витамином 
E – 13,3%, витамином K – 23,3%, а также 
такими минералами, как фосфор – 12,3%, 
молибден – 35,4%, селен – 19,1%, хром – 
12%. Облепиха (Hippóphaë rhamnóides) и 
плоды айвы японской (Chaenomeles) так-
же содержат в своем составе витамины А, 
С и Е. Содержание витамина С в плодах 
облепихи доходит до 300 мг%. 

Современный стиль жизни, сопря-
женный с частыми стрессовыми ситуаци-
ями, ростом иммунодефицита, наруше-
ниями психоэмоционального состояния 
человека, требует высококачественных 
природных добавок, обладающих широ-
ким спектром действия. Одним из таких 
природных источников является ценное 
растение, которое распространено [3] 
и хорошо произрастает на территории 
Республики Адыгея – гинкго билоба 
(Ginkgo biloba), в листьях этого растения 
содержатся флавоноиды (1,09%), оксико-
ричневые кислоты (0,04%), дубильные 
вещества (0,98%) и инулин [6]. 

Согласно модели конструирования 
безалкогольных напитков добавление 
гинкго билоба насыщает напиток веще-
ствами, обладающими антиоксидантными 

и нейропротекторными свойствами [7]. 
Большую роль в поддержании нервной 
системы, передаче нервных импульсов 
играет такой микроэлемент, как калий. 
Он способствует лучшей деятельности 
головного мозга, улучшает его снабжение 
кислородом.

Листья базилика (Ocimum basilicum) 
относятся к универсальным аромати-
ческим травам, которые по запаху со-
четаются с калиной, придавая калине 
аромат, который наилучшим образом 
нейтрализует ее специфический запах. 
В листьях базилика содержатся каротин, 
рутин, дубильные вещества, витамин Р, 
эфирные масла и множество макро- и 
микроэлементов [8]. 

Объектом исследования послужили 
плоды и листья растений, произрастаю-
щих в Республике Адыгея: калина, обле-
пиха, гинкго билоба, айва японская (хе-
номелес), базилик. 

Методология построена на комплекс-
ном подходе к научному обоснованию и 
проектированию функциональных на-
питков, включающем систематизацию 
литературных данных по теме исследо-
вания, оценку степени разработанности 
и актуальности темы, постановку цели и 
задач исследования. В исследовании при-
менялись классические методы научного 
познания, включающие эмпирические 
методы: органолептические и измери-
тельные, в том числе расчетные, физико-
химические и аналитические.

Разработку рецептуры напитка про-
водили в соответствии со следующими 
этапами: определение назначения напит-
ка, подбор растительного сырья, опреде-
ление количественного состава, приго-
товление и оценка напитка.

Учитывая основное правило сочета-
ния продуктов, лежащее в основе совре-
менной молекулярной кухни, – сочета-
ние на основе содержания одинаковых 
веществ – положено в основу состава фи-
токомпозиции напитков. 

В качестве аналога нами рассмо-
трен напиток, созданный учеными 
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Северо-Кавказского зонального научно-
исследовательского института садовод-
ства и виноградарства, на основе опти-
мально сочетающихся культур. В состав 
напитка входят: сок яблок сорта Само-
родок, пюре из облепихи, сок из айвы 
японской [9]. Опираясь на разработки 
этих ученых, считаем, что в комплек-
се β-каротины калины, облепихи, айвы 
японской способны обогатить новый 
продукт витаминами, усилить антиокси-
дантный эффект за счет синергетическо-
го эффекта [9].

Этап экспериментальных исследова-
ний включал обоснование выбора рецеп-
турных компонентов. Фруктовый фито-
чай получали путем смешивания сухих 
компонентов в различных количествах и 
сочетаниях. Сушку плодов осуществля-
ли в дегидраторе при температуре 45ºС 
в течение 9 часов, листьев – в течение  
4 часов. При составлении рецептуры 
были продегустированы 8 различных об-
разцов, представленных в таблице 1. 

Для определения органолептических 
показателей фиточая дегустацию напит-
ка проводили по пятибалльной шкале ко-
миссией из пяти человек в соответствии с 
ГОСТ 28188-2014 «Напитки безалкоголь-
ные. Общие технические условия». Наи-
большее количество баллов получил об-
разец № 2, рецептура которого принята 

за основу при разработке нормативной 
документации. Заваривание навески 6 г 
осуществляли в 190 мл кипяченой воды 
настаиванием в течение 5–7 минут.

Морс «Витаминный» готовили как 
из свежих, так и замороженных путем 
шоковой заморозки плодов калины, обле-
пихи с добавлением сухих плодов айвы 
японской, гинкго билоба и базилика. При 
проектировании рецептурного состава 
морса «Витаминный» были эксперимен-
тально исследованы 8 образцов, пред-
ставленных в таблице 2. 

Наибольшее количество баллов при 
дегустационной оценке получил образец 
№ 1, рецептура которого принята за осно-
ву при разработке нормативной докумен-
тации. В качестве подсластителя в морсе 
«Витаминный» использовали натураль-
ный растительный продукт – стевию, что 
обусловливает низкую энергетическую 
калорийность напитка.

Рецептура фруктового фиточая пред-
ставлена в таблице 3.

Рецептура морса «Витаминный» 
представлена в таблице 4.

Проведение исследований по опре-
делению содержания аскорбиновой кис-
лоты и микроэлемента калия в напитках 
проводили в испытательном лаборатор-
ном центре Федеральной службы по над-
зору в сфере защиты прав потребителей 

Таблица 1 
Моделирование состава фруктового фиточая

Table 1
Fruit herbal tea composition modeling 

Ингредиенты, г
Образец

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 № 7 № 8
Плоды калины 2, 0 2,5 3,0 1,5 2,5 2,0 2,5 2,5
Плоды облепихи 1,5 2,0 2,0 1,0 2,0 2,0 2,0 2,0
Листья гинкго 
билоба 1,0 0,5 0,3 0,5 0,5 1,0 0,5 0,5

Плоды айвы 
японской 1,0 0,5 0,7 2,0 1,0 1,0 0,3 1,0

Листья базилика 0,5 0,5 – 1,0 – – 0,7 –
Итого 6 6 6 6 6 6 6 6
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Таблица 2 
Моделирование морса «Витаминный»

Table 2
«Vitaminniy» fruit drink modeling 

Ингредиенты, г
Образец

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 № 7 № 8

Плоды калины 60 50 40 70 60 60 60 60
Плоды облепихи 40 50 30 50 40 40 40 40
Плоды айвы японской 10 15 15 10 10 10 5 15
Листья гинкго билоба 7 3 10 7 3 7 15 5
Листья базилика 5 2 2 – 7 13 5
Заменитель сахара 
– стевия 2 2 2 2 2 2 2 2

Вода питьевая 190 190 190 190 190 190 190 190
Выход 200 200 200 200 200 200 200 200

Таблица 3
Рецептура фруктового фиточая

Table 3
Recipe for fruit herbal tea

Наименование продукта Брутто, г Нетто, г

Плоды калины 2,5 2,5
Плоды облепихи 2,0 2,0
Плоды айвы японской 0,5 0,5
Листья гинкго билоба 0,5 0,5
Листья базилика 0,5 0,5
Выход 6

Таблица 4
Рецептура морса «Витаминный»

Table 4
Formulation for «Vitaminniy» fruit drink 

Наименование продукта Брутто, г Нетто, г

Плоды калины 62 60
Плоды облепихи 42 40
Плоды айвы японской 10 10
Листья гинкго билоба 7 7
Листья базилика 5 5
Стевия 2 2
Вода питьевая 190 190
Выход 200 200
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и благополучия человека ФБУЗ «Центр 
гигиены и эпидемиологии в Республике 
Адыгея», что подтверждено протоколами 
исследований. 

Физико-химические показатели гото-
вой продукции представлены в таблице 5.

Выводы: 
1. Изучен химический состав плодов 

калины, произрастающей на территории 
Республики, согласно которому в плодах 
калины местного происхождения содер-
жится витамина С до 125 мг%, что боль-
ше, чем в плодах, произрастающих в дру-
гих регионах.

2. Теоретически обоснован выбор 
растительных компонентов, входящих в 
состав композиций напитков, обеспечи-
вающих достижение необходимых физио-
логических, физико-химических характе-
ристик при создании пищевых продуктов 
с заданными характеристиками.

3. Определены оптимальные спо-
собы консервирования растительного 
сырья в целях максимального сохране-
ния биологически активных веществ, за-
ключающиеся в применении дегидрации 

при низких температурах (фруктовый 
фиточай) и шоковой заморозке (морс 
«Витаминный»).

4. Разработаны рецептуры и техно-
логии производства безалкогольных на-
питков с использованием плодов калины, 
включающие органолептические показа-
тели и энергетическую ценность готовых 
напитков, представленных в разработан-
ных технико-технологических картах.

5. Определены физико-химические 
показатели разработанных напитков. По-
казатель сухих веществ и кислотности 
соответствует принятым допустимым 
значениям [10]. По содержанию микро-
элемента калия напитки следует отнести 
к функциональным [11], по содержанию 
витамина С напитки относятся к функ-
циональным напиткам антиоксидантной 
направленности и поддерживающим им-
мунную систему [11; 12].

6. Разработанные напитки функцио-
нального назначения внедрены в произ-
водство, что вносит вклад в расширение 
ассортимента функциональных безалко-
гольных напитков. 

Таблица 5
Физико-химические показатели исследуемых образцов

Table 5
Physical and chemical parameters of the studied samples

Физико-химические показатели напитков
Фруктовый фиточай

Образец № 2
Морс «Витаминный»

Образец № 1
Витамин С, мг/дм3

51,97 212,43
Калий (К), мг/кг

1695,8 1790,9214,9
Сухие вещества, в%

58% 85%
Активная кислотность,%

3,38 3,15
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