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Введение 
Плодово-ягодное сырье Дальневосточно-

го региона России является ценным источни-

ком незаменимых нутриентов в питании че-

ловека. Продукты переработки пантового 

оленеводства также набирают существенные 

обороты в области использования как биоло-

гически активные добавки, имеющие широ-

кий спектр действия. Амурская область Даль-

невосточного региона России содержит ши-

рокий диапазон представителей плодово-

ягодного дикорастущего сырья, в том числе 

ягоды калины обыкновенной (Vibúrnum 

ópulus), голубики (Vaccínium uliginósum) и 

брусники (Vaccínium vítis-idaéa), которые со-

держат витамин А (каротин), В1 (тиамин), 

В6 (фолиевую кислоту), С (аскорбиновую ки-

слоту), К (калий), группу Р-активных веществ 

и т. д. [1–3]. Кроме того, ягоды характеризу-

ются наличием флавоноидов, органических 

кислот и минеральных веществ (железо, каль-

ций, марганец, фосфор и т. д.) [4–6]. Биологи-

ческий запас ягод Дальневосточного региона 

составляет как минимум 30 тыс. т, в угодьях 

производственного фонда – 3,0 тыс. т, а мак-

симально возможный сбор – 0,95 тыс. т, что 

свидетельствует о возможности его использо-

вания для производства продуктов функцио-

нального назначения [7]. 

Перспективным сырьем животного про-

исхождения являются панты северного оленя 

(Rangifer tarandus), которые относят к отхо-

дам производства [9]. Оно содержит уникаль-

ный состав фосфолипидов, имеющих ценное 

физиологическое действие для здоровья чело-

века. На севере области имеются многочис-

ленные оленеводческие хозяйства, имеющие в 

своем подворье тысячи голов северных оле-

ней. В настоящее время поголовье оленей со-

ставляет около 6 тысяч голов. Доказано, что 

панты северного оленя обладают антистрес-

совым, тонизирующим и имунностимули-

рующим действием, что приобретает более 

существенное значения в условиях производ-
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гие ягоды. Содержание витамина Е в соке ягод брусники составляет (1,66 ± 0,06) мг/100 г. В 

порошке пантов северного оленя обнаружено максимальное значение фосфолипидных фрак-

ции, которые содержат фосфатидилхолин, обладающий липолитическим действием. Таким 

образом, в исследуемом соке и порошке установлен широкий спектр физиологически ценных 

ингредиентов (витаминов, фосфолипидов, полифенольных веществ и т. д.), дополнительное 

введение которых будет способствовать расширению ассортимента и созданию продуктов 
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ства функциональных продуктов питания.  

Использование комплексного обогатителя 

в виде продуктов переработки ягод и пантов 

северного оленя в пищевых технологиях мо-

жет способствовать не только повышению 

биологической ценности готовых изделий, 

приданию специфических вкусовых свойств, 

но и исключению из рецептуры синтетиче-

ских пищевых добавок, так как данное сырье 

содержит натуральные ароматические и кра-

сящие вещества.  

Продукты переработки растительного и 

животного сырья находят в настоящее время 

широкое практическое применение среди 

производителей [8], так как отходы, получен-

ные при переработке, являются перспектив-

ным материалом для дальнейшего использо-

вания, особенно если они содержат в своем 

составе ценные биологически активные веще-

ства. Также данное обстоятельство связано с 

внедрением малоотходных и ресурсосбере-

гающих технологий, позволяющих создать 

замкнутые технологические циклы, с полным 

использованием поступающего сырья. Г. 

Ивановой (2005) разработана технология но-

вых видов начинок из ягод калины и муки в 

технологии мучных кондитерских изделий 

[9]. С.Н. Кравчеко (2009) предложил техноло-

гию комплексной переработки голубики, и 

производство на ее основе функциональных 

быстрорастворимых продуктов [10]. Однако 

представленные разработки предусматривают 

переработку ягодного сырья с получением 

вторичных продуктов, не используемых в по-

следующем в технологиях пищевых продук-

тов.  

Целью работы явилось исследование хи-

мического состава сока ягод калины, брусни-

ки, голубики, а также порошка ягод и пантов 

северного оленя.  

Объекты и методы исследований 

Объектами исследований явились про-

дукты переработки плодово-ягодного сырья – 

сок ягоды калины обыкновенной, голубики и 

брусники; порошок, полученный из жома 

ягод, оставшегося после извлечения сока, а 

также измельченный порошок консервиро-

ванных пантов северного оленя. Сбор ягод 

проводился в 2017–2019 гг. Ягоды калины 

обыкновенной были собраны в Свободнен-

ском районе в июле, ягоды брусники в Зей-

ском районе в конце августа – начале сентяб-

ря, ягоды голубики в Селемджинском районе 

в середине июля. Консервированные панты 

северного оленя заготовлены в оленеводче-

ском хозяйстве Тындинского района Амур-

ской области. 

Перед получением сока целые ягоды от-

бирают и очищают от примесей. Ягоды кали-

ны обыкновенной, брусники и голубики обра-

батывали водой при температуре 27–30 °С в 

течение 5 минут, подсушивали при темпера-

туре 19–22 °С в течение 20–30 минут. Извле-

чение сока из ягод проводили прямым отжи-

мом отдельно, после чего жом из ягод калины 

обыкновенной, голубики и брусники, который 

остался после извлечения сока, высушивали 

при температуре 40–45 °С в течение 30 минут, 

далее измельчали до порошкообразного со-

стояния.  

Содержание витамина С в ягодах и по-

рошке определяли методом, основанном на 

экстрагировании витамина С раствором фос-

форной кислоты с последующим титрованием 

раствором 2,6 дихлорфенолининдофенолята 

натрия. Определение гидрооксикоричневых 

кислот проводили спектрофотометрическим 

методом, дубильных веществ – титрометриче-

ски. Определение витаминов В1, В2, В6 прово-

дили флуорометрическим методом. Опреде-

ление витамина Е – методом дифференциаль-

ной вольтамперометрии. Фосфолипиды ана-

лизировали одномерной микро-ТСХ, исполь-

зовали стандартные пластинки на силуфоле и 

систему растворителей: хлороформ-метанол-

аммиак (112:48:28), обнаружитель – вода. Со-

держание полифенольных веществ методом 

осаждения полигалактуроновой кислоты и 

гидролиза в виде пектата кальция. 

Результаты исследований 

В ходе выполнения исследований был 

предложен «Неспециализированный процесс» 

актуализации комплексной переработки сы-

рья для пищевых продуктов функционального 

назначения (рис. 1).  

Нами предложен термин «Неспециализи-

рованный процесс», который отличается от 

других процессов переработки сырьевых ре-

сурсов комплексным использованием (ягод, 

жома, порошка) в пищевых технологиях для 

сохранения всех биологически активных ве-

ществ. Он включает в себя этапы комплексно-

го использования продуктов переработки 

плодово-ягодного и животного сырья.  

Неспециализированный процесс» актуа-

лизации комплексной переработки сырья для 

пищевых продуктов включает: выбор сырье-

вой базы региона, индивидуальные варианты 
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извлечения физиологически ценных ингреди-

ентов из выбранного сырья (экстрагирование, 

высушивание, измельчение, прессование и 

т. д.), переработку отходов (жома), оставше-

гося после извлечения сока ягод и комплекс-

ное введение всех ингредиентов из ягод и 

пантов в рецептуру пищевых продуктов 

функционального назначения [11, 12].  

Анализ микробиологических показателей 

собранных ягод и пантов северного оленя сви-

детельствуют о том, что исходное раститель-

ное и животное сырье соответствует требова-

ниям Технического регламента Таможенного 

союза 021/2011«О безопасности пищевой про-

дукции», следовательно, может быть исполь-

зовано в технологиях пищевых продуктов.  

Схема комплексной переработки расти-

тельного и животного сырья представлена на 

рис. 2.  

Перед извлечением сока ягоды калины 

обыкновенной, брусники и голубики проходят 

инспектирование (визуальный отбор целых 

ягод), обработку водой при температуре 25–

28 °С в течение двух минут и подсушивание 

при температуре 18–22 °С в течение 30 минут. 

Сок извлекают из ягод методом прессования 

по отдельности. После извлечения сока оста-

ется жом, который высушивают при темпера-

туре 35–40 °С в течение 30 минут. Предло-

женная схема отличается от традиционных 

схем переработки ягод дополнительным вы-

сушиванием жома ягод калины обыкновен-

ной, брусники, голубики и измельчением до 

порошкообразного состояния с диаметром 

частиц 0,01–0,04 мм. Консервированные пан-

ты северного оленя измельчаются отдельно от 

ягод до порошкообразного состояния с диа-

метром частиц 0,01–0,04 мм. 

После извлечения сока из ягод калины 

обыкновенной, брусники, голубик и получе-

ния порошка ягод и пантов были проведены 

исследования по содержанию их химического 

состава для подтверждения функциональной 

направленности. 

Наибольшее содержание полифенольны-

хи дубильных веществ было обнаружено в 

соке ягод калины обыкновенной, при этом сок 

ягод брусники не намного уступает соку ягода 

калины обыкновенной, всего на 0,56 и 

0,012 %. Порошок ягод калины также содер-

жит больше гидрооксикоричевых кислот, ду-

бильных и полифенольных веществ, что, без-

условно, связано с химическим составом ис-

ходного сырья [11].  

Витамины группы В действуют как ко-

фермент и способствуют высвобождению 

энергии углеводов, белков и жиров, особенно 

если речь идет о пищевых продуктах с высо-

кой энергетической ценностью. Поэтому 

представляло интерес выяснить содержание 

витаминоподобных соединений и витаминов в 

соке и порошке ягод калины обыкновенной, 

брусники и голубики (табл. 2). 

Максимальное содержание витаминов B6, 

B2, B1 отмечено в соке ягод калины обыкно-

венной. Сок ягод голубики по содержанию 

витамина B1 втрое уступает соку ягод калины 

обыкновенной. Поэтому использование соков 

и порошка ягод голубики для диетических 

продуктов весьма актуально [12]. Высокое 

содержание аскорбиновой кислоты также от-

мечено в соке ягод калины обыкновенной, что 

характеризует более кислый вкус. Минималь-

ное значение содержания аскорбиновой ки-

Рис. 1. «Неспециализированный процесс» актуализации комплексной  
переработки сырья для пищевых продуктов 
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слоты определено в соке ягод голубики, со-

держание которой составило (53,2 ± 0,2) 

мг/100 г. Сок ягод брусники по содержанию 

витамина Е превосходит сок других ягоды. 

Содержание витамина Е в соке ягод брусники 

составляет (1,66 ± 0,06) мг/100 г. 

В порошке из пантов северного оленя бы-

ло исследовано содержание фосфолипидов, 

среди которых обнаружены следующие фрак-

ции: ФЭ – фосфатидилэтаноламин, ФХ–

 фосфатидилхолин, ДФГ – дифосфоглицерат, 

СФМ – сфингомиелин, ФС – фосфатидилсе-

рин, ФИ – фосфатидилинозит, ФК – фосфати-

диловая кислота (табл. 3). 

Максимальное значение фосфолипидных 

фракции содержит фосфатидилхолин, обла-

дающий липолитическим действием. Мини-

мальное значение – дифосфоглицерат, обра-

зующий в эритроцитах из 1,3-дифосфо-

глицерата, промежуточный метаболитаглико-

лиз. 

Заключение 
Исследование биологической ценности 

продуктов комплексной переработки ягод в 

виде сока и порошка из жома ягод, а также 

порошка консервированных пантов северного 

оленя позволило установить широкий спектр 

физиологических ингредиентов, введение ко-

 
 

Рис. 2. Схема комплексной переработки растительного и животного сырья 
 
 

Таблица 1 
Содержание биологически активных веществ в соке и порошке ягод калины обыкновенной,  

брусники и голубики (X ± m; p   0,05) 

Ягоды 
Дубильные  

вещества, % 

Гидроксикоричные  

кислоты, % 

Полифенольные  

вещества, % 

Сок ягод 

Калины 4,85 ± 0,2 0,354 ± 0,004 1,124 ± 0,002 

Брусники  4,29 ± 0,4 0,342 ± 0,002 0,982 ± 0,002 

Голубики 2,43 ± 0,2 0,238 ± 0,003 1,040 ± 0,004 

Порошок 

Калины 0,87 ± 0,08 0,012 ± 0,004 0,044 ± 0,002 

Брусники 0,49 ± 0,10 0,024 ± 0,002 0,012 ± 0,001 

Голубики 0,75 ± 0,09 0,020 ± 0,001 0,008 ± 0,001 
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торых в рецептуры пищевых продуктов мо-

жет способствовать расширению ассортимен-

та функциональных продуктов, систематиче-

ское употребление которых позволит удовле-

творить потребности организма человека в 

физиологически ценных ингредиентах (вита-

минах, фосфолипидах, полифенольных ве-

ществ и т. д.). Предложенная комплексная 

схема переработки растительного и животно-

го сырья рекомендуется к внедрению в произ-

водственный процесс переработки с целью 

безотходного производства. 
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The biological stock of plant and animal raw materials in the Far East region indicates the pos-

sibility of its use for the production of functional products. The processing of plant (fruit and berry) 

and animal raw materials is a topical area of processing enterprises. The article proposes a complex 

processing of vegetable (kalina berries, lingonberries, blueberries) and animal raw materials (rein-

deer antlers), which is distinguished by the additional production of berry powder, which is ob-

tained by drying the pulp remaining after extraction of the juice. After analyzing the chemical com-

position of the juice of berries, powder of berries and antlers, it was found that the highest content 

of polyphenolic and tannins was found in the juice of viburnum berries, while the juice of 

lingonberry berries is not much inferior to the juice of viburnum berries by only 0.56 % and 

0.012 % respectively. The minimum value of the content of ascorbic acid was determined in the 

juice of blueberries, the content of which was (53.2 ± 0.2) mg / 100 g. Lingonberry juice is superior 

in vitamin E content to other berries. The content of vitamin E in lingonberry juice is (1.66 ± 0.06) 

mg / 100 g. In the powder of reindeer antlers, the maximum value of phospholipid fractions was 

found, which contain phosphatidylcholine, which has a lipolytic effect. Thus, a wide range of phys-

iologically valuable ingredients (vitamins, phospholipids, polyphenolic substances, etc.) was estab-

lished in the test juice and powder, the additional introduction of which will contribute to the ex-

pansion of the assortment and the creation of functional products. 

Keywords: berries, antlers, juice, processed products, powder, chemical composition, func-

tional products. 
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