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Аннотация. Введение. Использование функциональных пищевых продуктов в ежедневном пита-
нии способствует сохранению здоровья и продлению активного долголетия. В ассортименте 
функциональных продуктов все чаще встречаются продукты, в состав которых входит нетради-
ционное растительное сырье. Одним из таких видов являются продукты на основе плодов шелко-
вицы. В составе плодов шелковицы содержатся ценные пищевые ингредиенты, обусловливающие 
не только их пищевую, но и фармакологическую ценность. Высокое содержание витаминов, ми-
неральных веществ и красящих веществ, позволяет использовать плоды шелковицы в качестве 
разнообразных десертов и лечебных продуктов. Целью исследования была разработка новых 
функциональных десертов на основе плодов шелковицы, содержащих натуральный сахарозаме-
нитель. Разработанные десерты могут быть использованы и для людей, больных сахарным диабе-
том и для людей, следящих за своим здоровьем и ведущих активный образ жизни. Объекты и 
методы исследования. В процессе исследования нетрадиционных видов растительного сырья и 
продуктов на его основе применяли стандартизированные методики исследования с использова-
нием современного лабораторного оборудования, средств контроля и измерений, а также методы 
дегустационного анализа для оценки качества разработанных продуктов. Результаты и обсужде-
ние. В процессе проведения исследований авторами установлено, что плоды шелковицы черной 
содержат значительный комплекс биологически активных веществ (витаминов, минеральных со-
единений, красящих веществ), которые являются полезными для организма. На основании полу-
ченных результатов были разработаны фруктовые десерты на основе плодов шелковицы. В рецеп-
туру десертов в качестве заменителя сахара вводили сорбит, а для гармонизации вкуса использо-
вали плоды лимонов и апельсинов. Разработанные десерты прошли дегустационную оценку и 
оценку органолептических и физико-химических показателей качества. Заключение. Разработка 
и внедрение в производство новых функциональных продуктов на основе нетрадиционных видов 
растительного сырья позволит увеличить ассортимент полезных продуктов отечественного про-
изводства и повысить их доступность для потребителя. 

 

Ключевые слова: функциональные продукты, растительное сырье, плоды шелковицы, пищевая 
ценность, фруктовый десерт, шелковица черная, дегустация, качество 
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Abstract. Introduction. The use of functional foods in the daily diet promotes health and prolongs active 
longevity. Functional foods increasingly include products containing non-traditional plant ingredients, 
e.g.  mulberry-based products. Mulberries contain valuable food ingredients that provide not only nutri-
tional but also pharmacological value. High content of vitamins, minerals, and coloring agents allows 
them to be used in a variety of desserts and medicinal products. The goal of the research was to develop 
new functional desserts based on black mulberry fruits containing a natural sweetener. The developed 
desserts can be used by people with diabetes mellitus and by people who care of their health and lead an 
active lifestyle. The objects and methods of the research. Non-traditional types of plant-based raw 
materials and products based on them were studied, and standardized research methods were used with 
the use of modern laboratory equipment, control and measurement tools, as well as taste analysis methods 
to evaluate the quality of the developed products. The results and discussion. It has been found that 
black mulberry fruits contain a significant complex of biologically active substances (vitamins, mineral 
compounds, colorants), which are beneficial for the body. Using the obtained results, fruit desserts based 
on mulberry fruits have been developed. Sorbitol is added to the dessert recipe as a sugar substitute, and 
lemons and oranges are used to harmonize the taste. The taste of the developed desserts have been eval-
uated and organoleptic and physicochemical quality indicators assessed. Conclusion. The development 
and introduction of new functional products based on non-traditional plant-based raw materials will ex-
pand the range of healthy domestically produced products and make them more accessible to consumers. 
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Введение. Расширение ассортимента 
функциональных пищевых продуктов на 
основе растительного сырья требует углуб-
ленного знания химического состава тех 
компонентов, которые входят в состав про-
дукта. Присутствие в растительных компо-
нентах высокого содержания витаминов, 
минеральных соединений, пищевых воло-
кон и других биологически активных ве-
ществ, несущих прямую пользу организму 
человека, является основополагающим 
фактором, отвечающим за включение ком-
понента в рецептуру того или иного про-
дукта. 

По этой причине в традиционные ре-
цепты все чаще включают новые виды сы-

рья, мало используемые ранее или незаслу-
женно забытые. Одним из таких видов яв-
ляются плоды шелковицы. 

Шелковица, или тутовое дерево, или ту-
товник (лат. Morus), относится к семейству 
Тутовых (лат. Moraceae). Этот род объеди-
няет около 20 видов древесных растений, 
получивших наибольшее распространение 
в субтропиках и теплом умеренном кли-
мате Северной Америки, Африки и Азии. В 
восточной части ареала большее распро-
странение из дикорастущих форм полу-
чила шелковица крупнохвостная (лат. 
Morus macroura). В западной части в ос-
новном растет шелковица белая (лат. 
Morus alba). На территории России в дико- 
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растущем виде найдена только шелковица 
атласная (лат. Morus bombycis). Упомина-
ния о плодах шелковицы встречаются еще 
с древних времен. В разных странах выра-
щивают три вида шелковицы: черную, 
красную и белую. Чаще встречаются чер-
ная и белая шелковица, красная значи-
тельно реже. В России шелковица растет в 
Крыму, на Северном Кавказе и в Европей-
ской части [1, 2]. 

Плоды шелковицы разнообразны не 
только по окраске, но и по форме, размеру 
и вкусу. Окраска плодов варьируется от бе-
лой до розовато-белой или желтой. У крас-
ной шелковицы окраска плодов – от ярко-
красной до темно-красной или пурпурной, 
у черной шелковицы цвет плодов темно-
фиолетовый или почти черный. Плоды 
шелковицы очень нежные и ароматные, их 
едят в свежем виде и используют для пере-
работки. Из шелковицы готовят варенье, 
сок, кисели, джем, различные начинки для 
кондитерской промышленности, вино. 
Шелковицу сушат, варят шелковичный 
мед, готовят щербет и пастилу, используют 
в производстве спирта. Разнообразие про-
дуктов из шелковицы велико [1, 19]. 

Издавна шелковицу использовали и в 
народной медицине. При этом применяли не 
только плоды, но и листья, кору и молодые 
побеги. Так, плоды шелковицы применяли 
при лечении гипертонии, анемии, для улуч-
шения пищеварения, при лечении сахарного 
диабета, сердечных заболеваний и др. 

Полезные свойства шелковицы доказали 
и научные исследования, которые выявили 
гиполипидемическое, антиоксидантное, 
противоопухолевое, нейропротективне, им-
муномодуляторное, антиатеросклеротиче-
ское действие плодов [7, 13, 14, 16]. 

Ученые экспериментально доказали, что 
экстракты плодов черной шелковицы вли-
яют на холиновые и мускариновые рецеп-
торы, тем самым усиливая антидиарейный 
эффект. Нутриенты плодов шелковицы воз-
действуют на фермент монооксидазу, инги-
бируя ее активность, тем самым оказывая  

положительное действие при лечении бо-
лезни Паркинсона и гипертонии [17, 18, 20]. 

Плоды шелковицы содержат целый 
комплекс биологически активных веществ, 
таких как органические кислоты, мине-
ральные вещества, эфирные масла, вита-
мины, пектиновые вещества и антоцианы 
(в составе красящих веществ).  

Антоцианы – природные красители, от-
носятся к классу флавоноидных соедине-
ний. По химической природе это полифе-
нольные соединения. В природе они встре-
чаются в виде моно- и дигликозидов. Анто-
цианы являются сильными антиоксидан-
тами, которые предотвращают разрушение 
клеточных мембран, замедляют процесс 
старения клетки, связывают свободные ра-
дикалы и препятствуют развитию опухолей 
Наибольшее содержание антоцианов в пло-
дах черной шелковицы [4, 5, 9, 12, 15, 21]. 

В составе плодов шелковицы содер-
жится большое количество калия, что осо-
бенно важно для людей, страдающих сер-
дечно-сосудистыми заболеваниями. Также 
в химическом составе плодов найдены вита-
мины С, Е, К, А, группы В. Из макроэлемен-
тов наиболее важными являются фосфор, 
кальций, натрий, а из микроэлементов – же-
лезо, марганец, цинк, селен [6, 8, 10, 11]. 

Пищевая ценность и химический состав 
плодов шелковицы (на 100 г) представлен 
на рисунке 1 [2, 6, 8]. 

 
Рис. 1. Содержание основных питательных 

веществ в плодах шелковицы 
Fig. 1. Content of essential nutrients  

in mulberry fruits 
 

Кроме вышепредставленных веществ в 
плодах шелковицы содержится ценный ви-
таминно-минеральный комплекс, который 
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помогает организму поддерживать в норме 
процессы метаболизма, бороться с болез-
нями сосудов и сердца: витамин А (1 мкг), 
витамин В1 (29 мкг), витамин В9 (6 мкг), ви-
тамин К (7,8 мкг), витамин С (36,4 мг), же-
лезо (1,85 мг), цинк (0,12мг), медь (60 мкг), 
селен (0,6 мкг). Энергетическая ценность 
плодов составляет всего 43 ккал [2, 6, 8]. 

В России шелковица распространена 
довольно широко, однако ее выращивание 
носит частный характер, а промышленные 
посадки отсутствуют. В настоящее время 
ведутся разработки и исследования по вы-
ведению и внедрению в промышленное 
производство новых, наиболее перспектив-
ных сортов шелковицы, дающих высокие 
урожаи. Это позволит расширить не только 
ассортимент продуктов высокой пищевой 
ценности, но и даст возможность производ-
ства фармацевтических препаратов и нату-
ральных пищевых красителей из плодов 
шелковицы. 

Целью исследования являлась разра-
ботка функционального пищевого десерта 
на основе плодов шелковицы черной. В 
ходе работы были определены физико-хи-
мические показатели свежих плодов шел-
ковицы (сухие вещества, кислотность, со-
держание сахаров, витамина С, пектино-
вых веществ, дубильных и красящих ве-
ществ). После разработки рецептуры и от-
работки технологии новых продуктов 
была проведена оценка органолептиче-
ских и физико-химических показателей 
новых продуктов. В работе применяли 
стандартные и гостированные методики с 
использованием современного лаборатор-
ного оборудования. Для определения со-
держания сухих веществ в сырье и гото-
вых продуктах использовали рефракто-
метрический метод по ГОСТ ISO 2173-
2013; определение общих титруемых кис-
лот проводили титриметрическим мето-
дом по ГОСТ ISO 750-2013; содержание 
сахаров определяли титриметрическим 
методом (ГОСТ 876.13); содержание вита-
мина С проводили с помощью спектрофо-

тометра по ГОСТ 24556; содержание пек-
тиновых веществ определяли кальций –
пектатным методом; для определения ду-
бильных и красящих веществ использо-
вали титриметрический метод; витамины 
группы В определяли методом фотомет-
рии (ГОСТ 25999), витамин РР – фотомет-
рическим методом по ГОСТ Р 50479. 

Все исследования проводились в Ку-
банском государственном аграрном уни-
верситете: на кафедре технологии хране-
ния и переработки растениеводческой про-
дукции и в НИИ Биотехнологии и сертифи-
кации пищевой продукции. Опытные пар-
тии разработанных продуктов выработаны 
в УНПК «Технолог» (Кубанский ГАУ).  

Методы исследования. Объектами ис-
следования служили плоды шелковицы 
трех сортов: Черная Баронесса, Черный ги-
гант и Черноплодная, выращенные в Крас-
нодарском крае (Россия).  

Сорт шелковицы «Черная баронесса». 
Черноплодный сорт шелковицы. Ягоды до 
3,0 см длиной, темно-фиолетового цвета, 
раннего срока созревания, сладкие с чуть 
заметной кислинкой. Сорт высокоурожай-
ный, до 120 кг ягод с одного дерева. 

Сорт шелковицы «Чёрный гигант». 
Черноплодный сорт шелковицы. Ягоды 
очень крупные, длиной до 4-5 см, сладкие, 
темно-фиолетового, почти черного цвета, 
медового, насыщенного вкуса. Срок созре-
вания средний. Урожайность высокая, до 
110 кг ягод с дерева. 

Сорт шелковицы «Черноплодная». 
Среднеранний сорт для южных районов. 
Плоды крупные, длиной до 4 см, массой до 
6-9 г., цвет плодов – темно-фиолетовый, 
вкус сладкий, с едва заметной кислинкой, 
плоды очень ароматные. Урожайность до 
110 кг ягод с дерева. 

Результаты. Химический состав све-
жего сырья в значительной степени опре-
деляет качественные показатели готового 
продукта, его органолептику и химический 
состав. Для прогнозирования возможного 
химического состава готового продукта  
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проводили изучение химического состава 
основного растительного сырья – плодов 
шелковицы черной. 

Были определены качественные показа-
тели исследуемых плодов (содержание тит-
руемых (общих) кислот, сухих веществ, об-
щее содержание сахаров, пектиновых ве-
ществ, дубильных и красящих веществ, ви-
таминов и минеральных веществ). 

Результаты исследований представ-
лены в таблице 1. 

Результаты исследований, представлен-
ные в таблице 1, характеризуют плоды шел-
ковицы как сырье с высоким пищевым по-
тенциалом, в котором сочетаются высокое 
содержание пектиновых веществ (до 1,54%), 
сахаров (до 11,2 %), органических кислот (до 
0,95%) и красящих веществ (до 182,3 мг%). 

На следующем этапе работы в сортах 
шелковицы определяли содержание вита-
минов и минеральных веществ. Получен-
ные данные представлены в таблице 2. 

 

Таблица 1. Физико-химические показатели исследуемых сортов шелковицы 
Table 1. Physical and chemical parameters of the studied mulberry varieties 

Наименование показателя Сорт шелковицы 
Черная Баронесса Черный гигант Черноплодная 

Содержание сухих веществ, % 15,6 ± 0,02 14,8 ± 0,01 15,3 ± 0,01 
Кислотность, % 0,95 ± 0,01 0,86 ± 0,02 0,82 ± 0,02 
Содержание сахаров, % 11,2 ± 0,01 10,8 ± 0,01 10,6 ± 0,01 
Содержание пектиновых веществ, %, в т.ч. 1,40 ± 0,01 1,43 ± 0,02 1,54 ± 0,01 
растворимый пектин 0,56 ± 0,02 0,52 ± 0,02 0,55 ± 0,03 
Протопектин 0,84 ± 0,02 0,91 ± 0,02 0,99 ± 0,01 
Содержание дубильных и красящих веществ, мг % 180,6 ± 0,02 182,3 ± 0,02 181,7 ± 0,03 

Таблица 2. Содержание витаминов и минеральных веществ в исследуемых  
сортах шелковицы (мг в 100г) 

Table 2. Content of vitamins and minerals in the studied mulberry varieties (mg per 100g) 
Наименование показателя Сорт шелковицы 

Черная Баронесса Черный гигант Черноплодная 
Витамин С 11,6±0,01 10,1±0,01 13,4±0,01 
Витамин РР 0,86±0,02 0,76±0,01 0,91±0,02 
Витамин В1 0,052±0,02 0,045±0,02 0,048±0,01 
Витамин В2 0,031±0,01 0,028±0,02 0,029±0,02 
Фосфор 36,3±0,02 36,1±0,03 34,2±0,02 
Кальций 23,8±0,01 24,6±0,01 24,1±0,01 
Калий 350,6±0,02 352,2±0,02 348,4±0,03 
Магний 50,7±0,01 51,3±0,01 52,0±0,01 

 

Установлено, что в плодах шелковицы 
в большем количестве содержится витамин 
С (10,1…13,4 мг %) и в значительно мень-
ших количествах содержится витамин РР 
(0,76…0,91 мг %) и витамины группы В. Из 
минеральных веществ наибольшим содер-
жанием отличается калий – до 352,2 мг и 
магний – до 52,0 мг, немного меньше со-
держится фосфора и кальция. 

Полученные данные позволили разра-
ботать фруктовый десерт на основе плодов 
шелковицы с добавлением в рецептуру 
апельсинов и лимонов для гармонизации 
вкуса и повышения содержания витамина 
С, введения пряностей – гвоздики, корицы 
и экстракта имбиря, а также дополнитель-
ного использования пектина для получения 
желеобразной консистенции. В качестве 
заменителя сахара использовали сорбит.  

Технология приготовления десерта со-
стоит из следующих операций: подготовка 
плодов шелковицы (сортировка, удаление 
гнилых, мятых, поврежденных плодов), 
мойка, подача на варку. Одновременно с 
подготовкой шелковицы, ведется подго-
товка лимонов или апельсинов. Плоды цит-
русовых сортируют, удаляя поврежденные 
экземпляры, режут на кусочки и бланши-
руют в течение 2-3 мин, для размягчения ко-
журы и удаления горького вкуса. Бланши-
рованные кусочки цитрусовых подают на 
варку вместе с шелковицей. В варочный ко-
тел загружают пектино-сорбитовый сироп и 
варят до содержания сухих веществ 68% за-
тем добавляют корицу и гвоздику (в виде 
водных экстрактов) и экстракт имбиря и ва-
рят до содержания сухих веществ 69%. Го-
товый джем расфасовывают в стеклянные 
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банки объемом 350 мл, укупоривают винто-
выми крышками и стерилизуют при темпе-
ратуре 100 0С в течение 15 мин. Готовый 
джем отправляют на склад на хранение.  

В таблице 3 представлены рецептуры 
разработанных десертов. 

Таблица 3. Рецептуры функциональных 
фруктовых десертов 

Table 3. Recipes for functional fruit desserts 
Наименование сырья 

Рецептура, кг  
(в расчете на 1т готового продукта) 

Лимонный микс Апельсиновый микс 
Шелковица 680,0 570,0 
Лимон  269,68 - 
Апельсин - 384,67 
Имбирь (экстракт) 0,08 0,08 
Сорбит 45 40 
Пектин 5,0 5,0 
Гвоздика 0,08 0,05 
Корица 0,16 0,2 

 
Разработанные десерты характеризу-

ются следующими органолептическими 
показателями: 

– внешний вид (однородная не расслаи-
вающаяся желеобразная масса с равно-
мерно распределенными частицами шелко-
вицы, лимона или апельсина, без посторон-
них примесей); 

– цвет (темно-фиолетовый); 
– аромат (хорошо выраженный аромат 

лимона (или апельсина) и имбиря со сла-
бым приятным ароматом пряностей); 

– вкус (сладкий, с кислинкой и слабым 
жгучим привкусом). 

После определения лучших образцов по 
органолептическим показателям, прове-
дены исследования физико-химических 
показателей разработанных образцов. 

На рисунке 2 представлены профило-
граммы полученных фруктовых десертов. 

Данные, показанные на рисунке 2, от-
мечают высокую оценку органолептиче-
ских показателей разработанных новых ви-
дов функциональных десертов на основе 
плодов шелковицы. Оба образца «Лимон-
ный микс» и «Апельсиновый микс» обла-
дают приятным внешним видом, плотной 
консистенцией, кисловато-сладким вкусом 
и ярко-выраженным ароматом цитрусовых 
плодов и пряностей. 

 

 
Рис. 2. Профилограммы органолептических 

показателей фруктовых десертов 
Fig. 2. Organoleptic profiles of fruit desserts 

 

Химический состав готового продукта яв-
ляется характеристикой его пищевой и биоло-
гической ценности. По содержанию веществ, 
входящих в состав продуктов, можно гово-
рить о его полезности для организма человека 
или о его вреде. Исследования физико-хими-
ческих показателей разработанных фрукто-
вых десертов показаны в таблице 4. 

Таблица 4. Физико-химические 
показатели разработанных  

фруктовых десертов 
Table 4. Physical and chemical properties of 

the developed fruit desserts 
Наименование 

показателя 
Название фруктового десерта 

Апельсиновый микс Лимонный микс 
Содержание сухих 
веществ, % 69,1±0,5 68,6±0,5 

Содержание сахаров, % 34,1±0,2 33,7±0,2 
Кислотность, % 1,08±0,04 1,25±0,03 
Содержание пектиновых  
веществ, % 3,2±0,05 3,16±0,05 

Содержание витамина С, 
мг % 30,54±0,3 32,25±0,3 

Содержание дубильных и 
красящих веществ, мг % 154,1±0,4 152,4±0,5 

 

Полученные данные характеризуют вы-
сокую пищевую ценность разработанных 
фруктовых десертов, в составе которых вы-
сокое содержание витамина С, пектиновых 
веществ и красящих веществ (антоцианов). 

Заключение. Таким образом, в про-
цессе разработки функциональных продук-
тов на основе нетрадиционного раститель-
ного сырья – плодов черной шелковицы – 
получены новые фруктовые десерты, кото-
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рые имеют в своем составе высокое содер-
жание витамина С (31,4 мг % в среднем, 
при норме потребления – 90 мг/сутки), пек-
тиновых веществ (3,18 % – в среднем, при 
норме потребления 2-4 г/сутки) и красящих 
веществ (153,25 мг % – в среднем, при 
норме потребления 10-15 мг/сутки).  

Поскольку содержание функциональ-
ного ингредиента в продукте должно со-
ставлять не менее 15% от суточной физио-
логической потребности в расчете на одну 
порцию продукта, разработанные десерты 
можно отнести к группе функциональных 
продуктов. 
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