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В российскую литературу термин «функ-
циональное питание» впервые был введен в 
1993 году, а в 1998 году в нашей стране была 
одобрена первая политическая концепция, 
направленная на внедрение в стране принци-
пов здорового питания, и государственная 
политика в области здорового питания стано-
вится составной частью социально-экономи-
ческой политики России [1]. 

В настоящее время в пищевой промыш-
ленности среди существующих групп функ-
циональных продуктов наиболее стремитель-
ный рост демонстрируют напитки. Напитки  
 

являются оптимальным продуктом для созда-
ния новых видов функционального питания, 
поскольку введение в них функциональных 
ингредиентов не представляет большой тех-
нологической сложности. 

Целью работы явилась разработка и изуче-
ние специальных напитков функционального 
назначения на основе артезианской воды пер-
вой категории торговой марки «Stelmas» с оп-
тимальным соотношением функциональных 
(селен – до 0,01 мг/л, цинк – до 5 мг/л, йод – до 
0,125 мг/л, хром – до 0,05 мг/л) микроэлементов 
и лекарственного растительного сырья (ЛРС). 
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Здоровье человека и общества в целом рассматривается как одна из концептуальных
задач современной государственной политики в сфере здравоохранения, а также как по-
казатель национальной безопасности России. 

Современная стратегия «Здоровье для всех в XXI веке» уделяет значительное вни-
мание сохранению качества жизни, укреплению здоровья и профилактике болезней.
Концепция государственной политики в области здорового питания на период до 2020
года, принятая Правительством России, в качестве приоритетной задачи выдвигает соз-
дание условий для развития отечественного производства продуктов для здорового пи-
тания, в том числе функциональных. 

«Функциональный пищевой продукт – это пищевой продукт, предназначенный для
систематического употребления в составе пищевых рационов всеми возрастными груп-
пами здорового населения, снижающий риск развития заболеваний, связанных с питани-
ем, сохраняющий и улучшающий здоровье за счет наличия в его составе функциональ-
ных пищевых ингредиентов (в количестве не менее 15 % от суточной физиологической
потребности в расчёте на одну порцию продукта)». 

Функциональные продукты питания оказывают существенное влияние на одну или
несколько функций организма или его отдельных органов и систем, например, поддер-
жание иммунитета, нормализация обмена веществ и как следствие борьба с ожирением и
восстановление веса, предотвращение многих хронических заболеваний, восстановление
работоспособности организма человека и в итоге – сохранение его здоровья. 

Функциональные напитки сочетают в себе не только высокие потребительские
свойства (утоляют жажду, обладают приятным вкусом и ароматом, в большинстве слу-
чаев обладают пониженной аллергенностью (органические биопродукты)), но и оказы-
вают также дополнительное положительное воздействие на здоровье. 

Целью работы явилась разработка и изучение специальных напитков функциональ-
ного назначения на основе артезианской воды первой категории торговой марки «Stel-
mas» с оптимальным соотношением функциональных (селен – до 0,01 мг/л, цинк – до 5
мг/л, йод – до 0,125 мг/л, хром – до 0,05 мг/л) микроэлементов и лекарственного расти-
тельного сырья (ЛРС). 

Ключевые слова: напитки функционального назначения, лекарственное расти-
тельное сырье, оценка качества напитков, органолептическая оценка. 
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Компоненты для введения в состав на-
питка подбирались в соответствии с ГОСТ Р 
54059-2010 «Продукты пищевые функцио-
нальные. Ингредиенты пищевые функцио-
нальные. Классификация и общие требова-
ния», согласно которому к классу функцио-
нальных пищевых ингредиентов, оказываю-
щих эффект поддержания иммунной системы 
(иммунокорректирующее действие) относят:  

1) витамин С (аскорбиновая кислота): 
обеспечивает системное иммуномодулирую-
щее действие, антиоксидантную защиту, 
структурную и функциональную целостность 
мембран клеток иммунной системы;  

2) флавоноиды: обеспечивают антиокси-
дантную защиту клеток;  

3) микроэлементы (селен и цинк): участ-
вуют в сохранении структуры и функцио-
нальной активности белков (в т. ч. белков им-
мунной системы организма человека) [2, 5]. 

Проводимые нами исследования, а также 
анализ научных работ в данной области по-
зволили выделить следующее компоненты 
для введения в состав функциональных на-
питков: плоды шиповника, плоды рябины 
обыкновенной (красной), плоды смородины 
чёрной, трава эхинацеи пурпурной, листья 
мяты перечной, трава чабреца.  

Плоды шиповника содержат аскорбино-
вую кислоту (от 0,2–1 % у низковитаминных 
видов до 4–18 % у высоковитаминных), каро-
тиноиды (β-каротин и др.) до 10 мг/100 г, то-
коферолы (витамин Е), флавоноиды (флаво-

нолы – рутин, кемпферол; катехины; лейкоан-
тоцианидины; антоцианы), гидролизуемые и 
конденсированные дубильные вещества, ор-
ганические кислоты – лимонная и яблочная 
(2–4 %), жирное масло, пектиновые вещества 
(до 14 %), сахара (до 24 %), около 0,9 % сво-
бодных аминокислот, в основном аспарагино-
вой (табл. 1). 

Плоды рябины обыкновенной содержат 
каротиноиды (до 20 мг/100 г), аскорбиновую 
кислоту (до 200 мг/100 г), витамины Р, В2, Е, 
сахар − сорбозу, спирт − сорбит, сорбиновую 
кислоту, флавоноиды, антоцианы, лейкоанто-
цианы, тритерпеновые соединения (урсоло-
вую кислоту), органические кислоты (3,9 %), 
небольшое количество эфирного масла; семе-
на содержат жирное масло, гликозид амигда-
лин, фосфолипиды (табл. 2). 

Трава эхинацеи пурпурной содержит во-
дорастворимые иммуностимулирующие поли-
сахариды (4-О-метилглюкуронил арабинокси-
ланы, кислые арабинорамно-галактаны); 
эфирные масла (0,15–0,5 %, гермакрен алко-
голь, борнеол, борнилацетат, пентадека-8-ен-
2-он, гермакрен D, кариофиллин, кариофил-
лин эпоксид); флавоноиды (феруловая кисло-
та ее производные, включая цикориевую ки-
слоту, метиловый эфир цикориевой кислоты, 
2-О-кофеоил-3-О-ферулоил-тартариковая ки-
слота, 2,3-О-диферулоил тартариковая кисло-
та, 2-О-кофеоил тартариковая кислота); алка-
миды; полиены. Оказывает иммуномодули-
рующий, противовоспалительный эффекты. 

 
Таблица 1 

Химический состав плодов шиповника, 100 г 

Компонент Содержание, мг/100 г Компонент Содержание, % 
Витамин С 400–1762  Белки 3,5–3,8  
Каротиноиды 44–50  Липиды 2,9  
Калий 2010–2034  Пищевые волокна: 

– нерастворимые 
– растворимые 

49,7  
36,6  
13,1 Натрий 6,0–17,0  

Кальций 479,6–542,0  Углеводы: 
– глюкоза 
– фруктоза 
– сахароза 

21, 
9,7  
7,4 
4,8  

Магний 237,4–516,0  

Фосфор до 0,02  
Железо 9,0  

Цинк до 0,1  Органические кислоты: 
– яблочная 
– лимонная 

4,2 
0,7  
3,5  

Медь 0,003  

Марганец до 0,1  

Флавоноиды 
в пересчете на рутин 

232–260  Зола 3,2  

Витамин Р до 9  Влажность 12–14  

Пектиновые вещества от 1,8–3,7  Дубильные вещества 3,5–5  
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Все части растения содержат ферменты, макро- 
(калий, кальций) и микроэлементы (селен, ко-
бальт, серебро, молибден, цинк, марганец и др.). 

Плоды чёрной смородины богаты аскор-
биновой кислотой (до 570 мг/100 г), содержат 
витамины группы В, каротиноиды, флавонои-
ды, много антоцианов, сахара (до 10 %), 
эфирное масло, органические кислоты (4,5 %), 
пектиновые и дубильные вещества, накапли-
вают соли калия (табл. 3). 

Листья мяты перечной содержат до 3 % 
эфирного масла, соцветия – 4–6 %, стебли – 
до 0,3 %. Главный компонент эфирного мас-
ла – L-ментол (50–80 %), также обнаружены 
ментон (12–25 %), ментофуран и другие мо-
нотерпеноиды и малые количества сесквитер-
пеноидов. В листьях содержатся олеаноловая 
и урсоловая кислоты, флавоноиды, кароти-
ноиды, танниды (6–12 %), горькая субстан-
ция. 

В траве чабреца содержится 0,1–1 % 
эфирного масла, в составе которого до 20 % 
тимола, карвакрол, n-цимол, монотерпеноиды, 
сесквитерпен кариофиллен, в траве найдены 
также олеаноловая, урсоловая, кофейная, хло-
рогеновая, хинная кислоты, флавоноиды. 

Известно, что фармакологические свойст-
ва вышеуказанного растительного сырья свя-
заны с высоким содержанием в них феноль-
ных соединений (биофлавоноидов), обла-
дающих широким спектром биологической 
активности [11, 12].  

Регулярное потребление флавоноидов 
приводит к достоверному снижению риска 
развития сердечно-сосудистых заболеваний. 
Их высокая биологическая активность обу-
словлена наличием антиоксидантных свойств. 
Установлена также важная роль флавоноидов 
в регуляции активности ферментов метабо-
лизма ксенобиотиков. Рекомендуемые уровни 

 
Таблица 2 

Химический состав плодов рябины обыкновенной 

Компонент Содержание, мг/100 г Компонент Содержание, % 

Витамин С до 160  Сахара 5–8  
Витамин Р 2600  Пектиновые вещества 2  
Каротиноиды 27 (до 56)  Яблочная кислота до 2,8  
Флавоноиды в пересчете 
на рутин 

150–229  Влажность 10  

Антоцианы 795  Белок 2,4  
Токоферол 4,4  

Пищевые волокна: 
– нерастворимые 
– растворимые 

 
 

37  
48  
 

Рибофлавин 8  
Дубильные вещества 610  
Катехины 114–412  
Аминокислоты 235,9  
Фосфолипиды 70,4  

 

 
Таблица 3 

Химический состав плодов смородины чёрной 

Компонент Содержание, мг/100 г Компонент Содержание, % 

Витамин С до 400–570  Сахара 4,5–16,8  
Тиамин (B1) 0,05  Белки 1,4  
Рибофлавин (B2) 0,05  Жиры 0,41  
Ниацин (B3) 0,3  Флавоноиды до 1,5  
Пантотеновая кислота 
(B5) 

0,398  
Дубильные вещества 

до 0,5  

Пиридоксин (B6) 0,066  Пектиновые вещества до 1  
Кальций 55  

Органические кислоты 
(лимонная, яблочная) 

2,5–4,5 

Железо 1,54  
Магний 24  
Фосфор 59  
Калий 322  
Цинк 0,27  



Прикладная биохимия и биотехнологии 

 Вестник ЮУрГУ. Серия «Пищевые и биотехнологии» 20

потребления: для взрослых – 250 мг/сутки (в 
т. ч. катехинов – 100 мг), для детей 7–18 лет 
от 150 до 250 мг/сутки (в т. ч. катехинов от 50 
до 100 мг/сутки). 

Витамин С (формы и метаболиты аскор-
биновой кислоты, рис. 1), который в значи-
тельном количестве содержится в плодах ши-
повника, рябины и чёрной смородины, участ-
вует в окислительно-восстановительных ре-
акциях и функционировании иммунной сис-
темы.  

Установленный уровень физиологической 
потребности для взрослых – 90 мг/сутки. 
Верхний допустимый уровень потребления – 
2000 мг/сутки. Уточненная физиологическая 
потребность для взрослых – 90 мг/сутки. Фи-
зиологическая потребность для детей – от 30 
до 90 мг/ сутки [4]. 

Рассматривались 6 композиций опытных 
смесей, составленных из сырья шиповника, 
рябины обыкновенной, смородины чёрной, эхи-
нацеи пурпурной, мяты перечной и чабреца с 
учетом оценки их органолептических свойств 
и потенциальной способности каждого расте-
ния оказывать общеукрепляющее, витаминное, 
антиоксидантное и антигипоксическое дейст-
вие (табл. 4). Добавление в состав раститель-
ного сырья, богатого эфирными маслами, по-
зволяет улучшить или откорректировать орга-

нолептические свойства напитка. 
При разработке рецептуры безалкоголь-

ных напитков функционального назначения 
основывались на следующих принципах:  

– напитки должны обладать направлен-
ным физиологическим действием;  

– подбор сырья необходимо осуществлять 
с учетом их идентичности по химическому 
составу и функциональным свойствам; 

– напитки должны содержать функцио-
нальные ингредиенты (биофлаваноиды, ас-
корбиновую кислоту) не менее 15 % от реко-
мендуемой нормы; 

– вкусоароматические свойства напитков 
должны быть гармоничными. 

В ходе разработки рецептуры безалко-
гольных напитков на основе минеральной во-
ды с растительными экстрактами особое вни-
мание было уделено коррекции органолепти-
ческих показателей при минимальном исполь-
зовании сахара. Замена сахара в традицион-
ных продуктах интенсивными подсластите-
лями и создание продуктов с пониженной 
энергетической ценностью является неотъем-
лемой тенденцией развития пищевой техноло-
гии в соответствии с современными требова-
ниями трофологии и диетологии. 

В настоящее время Европейским законо-
дательством по пищевым продуктам разреше-
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Рис. 1. Окисленная и восстановленная форма витамина С 
 

Таблица 4 
Состав композиций ЛРС, % 

Наименование ком-
понента, % содер-
жание в смеси 

Шиповник 
(плоды) 

Рябина 
(плоды) 

Эхинацея 
пурпурная 

(трава) 

Мята пе-
речная 

(листья) 

Чабрец 
(трава) 

Смородина 
чёрная (пло-

ды) 
Композиция № 1 50  50  – – – – 
Композиция № 2 50  35  15  – – – 
Композиция № 3 35  35  15  15  – – 
Композиция № 4 50  – – – – 50  
Композиция № 5 50  – 15  – – 35  
Композиция № 6 40  – 15  – 5  40  
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ны к применению на территории Европейско-
го союза, а также в России синтетические 
подсластители, как аспартам, цикломаты, аце-
сульфам К, сукралоза, сахаринат натрия, нео-
геспередин ДС и стевиозид. Особое внимание 
специалистов во многих странах мира при-
влекает стевиозид – натуральный подсласти-
тель растительного происхождения, выделяе-
мый из растения Stevia rebaudiana (стевия). 
Результаты длительных исследований показа-
ли безвредность продукции переработки сте-

вии при длительном её употреблении, отсут-
ствие каких-либо отрицательных эффектов на 
здоровье, а также благоприятное действие на 
состояние углеводного и липидного обменов 
в экспериментах на животных с моделью са-
харного диабета и ожирения [10].  

Сладкие гликозиды стевии (собиратель-
ное название «стевиозид») состоят из четырех 
дитерпеновых гликозидов: стевиозид (5–
16 %), ребаудиозид А (до 4 %), ребаудиозид С 
(до 1,4 %), дилкозид А (до 1 %). Кроме того, в 
листьях стевии обнаружены флавоноиды, 
аминокислоты, пектины, эфирные масла, а 
также минеральные элементы, такие как Са, 
К, Р, Mg, Zn, Fe; органические вещества, 
включающие Со, Mn; витамины группы А, Е, 
С, Р (рутин), бета-каротин. Свежий лист сте-
вии чуть слаще сахара, сухой лист – в 30–40 
раз, экстракт – в 40–50 раз, концентрирован-
ный экстракт – в 80–120 раз [6].  

При этом стевиозид имеет практически 
нулевую энергетическую ценность, устойчив 
при нагревании и длительном хранении, об-
ладает противогрибковой и антибактериаль-
ной активностью, а также противовоспали-
тельным действием. Кроме того, последние 
исследования биологических свойств сухого 
очищенного экстракта стевии показали его 
противовирусную (вирусстатическую и виру-
лицидную) активность [9]. 

Поэтому в рецептуру напитков в качестве 

подсластителя вводили стевию, а в качестве 
сахаросодержащего сырья использовали сахар 
«Экстра Классик с экстрактом медовой тра-
вы – стевии». Сахар «Экстра Классик» содер-
жит: сахара 99,38 г, сухого экстракта травы 
стевии (стевиозида) 0,62 г. Энергетическая 
ценность: 397,2 ккал. Продукт обладает изы-
сканным вкусом (легкое терпкое послевку-
сие), снижает калорийность пищи, усиливает 
вкус и аромат напитков.  

Лимонную кислоту в модельные напитки 
вносили в количестве, рекомендуемом сбор-
ником рецептур. 

Полученные модельные напитки оцени-
вали по потребительским свойствам [3, 8], 
сравнивая образцы, изготовленные по двум 
предложенным рецептурам: с подсластителем 
(стевия) и с введением сахаросодержащего 
компонента и лимонной кислоты (табл. 5 и 6). 

Для оценки органолептических свойств 
водных извлечений из сырья образцы были 

Таблица 5 
Рецептура I безалкогольных напитков, содержащих стевию 

Наименование  
сырья 

Содержание  
на 1000 мл напитка на 200 мл напитка (1 порция) 

Водные экстракты лекарственного растительно-
го сырья (соответствующая композиция), мл 

500 100 

Водный экстракт листьев стевии, мл 50 10 

Вода артезианская питьевая Stelmas, мл до 1000 мл до 200 мл 

 
Таблица 6 

Рецептура II безалкогольных напитков, содержащих стевию 

Наименование  
сырья 

Содержание 
на 1000 мл напитка на 200 мл напитка (1 порция) 

Водные экстракты лекарственного раститель-
ного сырья (соответствующая композиция), мл 

500 100 

Кислота лимонная, г 0,5 0,1 

Сахар «Экстра» с экстрактом стевии, г 12,5 2,5 

Вода артезианская питьевая Stelmas, мл до 1000 мл до 200 мл 
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продегустированы и оценены в соответствии с 
19-балльной шкалой по показателям «Внеш-
ний вид» (максимум 7 баллов) и «Вкус, аро-
мат» (максимум 12 баллов) [7] (табл. 7). 

По результатам экспертной оценки в ка-
честве основы для функционального напитка 
были выбраны композиция № 3 (плоды ши-
повника, плоды рябины, трава эхинацеи, ли-
стья мяты) и композиция № 6 (плоды шипов-
ника, плоды чёрной смородины, трава эхина-
цеи, трава чабреца). 

Экспертами был отмечена гармоничность 
аромата, баланс «кислотность/сладость» тре-
бовал корректировки. 

На втором этапе была проведена сравни-
тельная оценка органолептических свойств 
модельных напитков, изготовленных по двум 
предложенным рецептурам, с использованием 
адаптированной методики (табл. 8).  

Экспертами было отмечено, что напитки, 
приготовленные по рецептуре № 1 (с исполь-
зованием стевии в качестве подсластителя), 
обладают опалесценцией; цвет напитков, из-
готовленных по рецептуре № 2, приятный, с 
блеском.  

Балльная оценка органолептических 
свойств модельных напитков представлена на 
рис. 2. 

Выводы 
Модельные напитки, изготовленные по 

рецептуре I (с использованием травы стевии в 
качестве подсластителя), обладают опалес-
ценцией, выраженной в той или иной степени. 
Кроме того, идентификация аромата в неко-
торых случаях затруднительна (эксперты от-
мечали «ромашковый», «травянистый», 
«пыльный» аромат, очевидно, обусловленный 
наличием в рецептуре травы стевии).  

Модельные напитки, изготовленные по 
рецептуре II (с использованием корригентов:  
 

сахарного песка с экстрактом стевии и ли-
монной кислоты) лишены этих недостатков и 
отличаются приятным внешним видом (про-
зрачные жидкости с блеском, характер окра-

ски соответствует типу плодов). Отличитель-
ными сенсорными особенностями образцов 
напитков № 2 и № 4, является более гармо-
ничный вкус и аромат. 
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Рис. 2. Результаты дегустации  
модельных напитков. 

Образец № 1: композиция № 3, рецептура I. 
Образец № 2: композиция № 3, рецептура II. 
Образец № 3: композиция № 6, рецептура I. 
Образец № 4: композиция № 6, рецептура II 

 
За время хранения органолептические по-

казатели, содержание сухих веществ и ки-
слотности смоделированных напитков прак-
тически не изменились. Консистенция напит-
ка в течение срока хранения оставалась ста-
бильной и не подверглась расслоению, напит-
ки, изготовленные по улучшенной рецептуре, 
оставались прозрачными без признаков опа-
лесценции. 

Содержание флавоноидных соединений и 
аскорбиновой кислоты позволяет отнести раз-
работанные безалкогольные напитки к про-
дуктам пищевым функциональным.  

 

Таблица 7 
Балльная оценка вкусоароматических свойств образцов 

Сбор  
«Внешний вид», 
средний балл 

«Вкус, аромат»,  
средний балл 

Общая оценка,  
средний балл 

Композиция № 1 5,6 9,6 15,2 

Композиция № 2 6,3 10,2 16,5 

Композиция № 3 6,9 10,6 17,5 

Композиция № 4 5,7 9,7 15,4 

Композиция № 5 6,4 10,3 16,7 

Композиция № 6 6,9 11,5 18,4 
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Health of a person and the society in general is considered as one of the conceptual 
problems of modern public policy in the health sector as well as an indicator of the Russian 
national security. 

Modern strategy "Health for all in the twenty-first century" pays considerable atten-
tion to the preservation of quality of life, health promotion and disease prevention. The 
concept of state policy in the sphere of healthy nutrition for the period up to 2020, adopted 
by the Russian Government, as a priority objective proposes the creation of conditions for 
development of domestic production of healthy and functional nutrition. 

"Functional food is a food product for the systematic use in a food diet to all age 
groups of the healthy population, reducing the risk of developing diseases associated with 
nutrition, preserving and improving health due to the presence of functional food ingre-
dients in its composition (not less than 15% of the daily physiological needs per a serving 
product)". 

Functional food products have a significant effect on several functions of the body or 
its organs and systems such as maintaining the immune system, metabolic function recov-
ery, and the resulting obesity control weight recovery, prevention of many chronic diseas-
es, recovery of human body performance and finally preservation of health. 

Functional drinks combine not only high consumer properties (they quench thirst, 
have a pleasant taste and aroma, in most cases they have low allergenic potency (organic 
food), but also have additional positive effect on health. 

The aim of this work is to develop and study special functional drinks based on “Stel-
mas” artesian water of the first category with optimal balance of functional elements (sele-
nium, up to 0.01 mg/l, zinc – 5 mg/l, iodine – up to 0.125 mg/l, chromium 0.05 mg/l) and 
medicinal plant raw materials. 

Keywords: functional drinks, medicinal plant raw materials, quality assessment of 
drinks, organoleptic estimation. 
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