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Обеспечению качественными пищевыми 
продуктами и увеличению их доли в структу-
ре питания населения уделяется серьезное 
внимание в государственной политике Рос-
сии. 4 июля 2016 г. принята Стратегия повы-
шения качества пищевой продукции до 2030 
года. В рамках принятой стратегии заплани-
ровано совершенствование нормативной базы 
и системы мониторинга продуктов. Кроме 
того, будет создана единая информационная 
система, с помощью которой потребители 
смогут получать данные о составе того или 
иного продукта и его производителе. 

Стратегия ориентирована на обеспечение 
полноценного питания, профилактику заболе-
ваний, увеличение продолжительности и по-
вышение качества жизни населения, стимули-
рование развития производства и обращения 
на рынке пищевой продукции надлежащего 
качества. Стратегия является основой для 
формирования национальной системы управ-
ления качеством пищевой продукции. 

Анализ фактического питания населения 
России показывает, что структура питания не 
соответствует современным представлениям 
нутрициологии, питание характеризуется по-

вышенной калорийностью, недостаточным или 
несбалансированным потреблением макро- и 
микронутриентов. Проблема коррекции пище-
вого статуса заключается в том, что в послед-
ние годы с изменением условий и образа жиз-
ни большой части населения произошло объ-
ективное снижение потребности в энергии, и, 
следовательно, в объеме потребляемой пищи, а 
физиологическая потребность в микронутри-
ентах практически не изменилась.  

В основе технологий функциональных 
пищевых продуктов лежит модификация со-
ставов традиционных продуктов, направлен-
ная на повышение пищевой плотности путем 
увеличения содержания полезных ингредиен-
тов до уровня, соотносимого с физиологиче-
скими нормами их потребления (15–50 % от 
средней суточной потребности). Отечествен-
ное и мировое производство функциональных 
пищевых продуктов развивается сегодня в 
направлении обогащения витаминами, мине-
ральными веществами, пищевыми волокнами 
традиционных продуктов на фоне общей тен-
денции к уменьшению их энергетической 
ценности [6]. 

УДК 641.5                  DOI: 10.14529/food160412

РАСТИТЕЛЬНОЕ СЫРЬЕ КАК ИСТОЧНИК  
ФУНКЦИОНАЛЬНО-ПИЩЕВЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ 

Е.В. Пастушкова, Н.В. Заворохина, А.В. Вяткин  
Уральский государственный экономический университет, г. Екатеринбург 

 
 
В статье приведен анализ химического состава растительного сырья, а именно плодово-

ягодного сырья, произрастающего в Уральском регионе. Выбор сырья обусловлен стабильно-
стью урожая, общедоступной ценой, а также тем, что сырье обладает общеукрепляющей спо-
собностью организма человека. Представлены результаты содержания витаминов, макро- и
микроэлементов, а также антиоксидантная активность плодово-ягодного сырья, а именно
плодов черной и красной смородины, вишни и ирги. Результаты исследования содержания
витамина С в различных сортах ягод выявили разное содержание: так, в ирге от 16,7 до
66,7 %; ягодах черной смородины – от 78,3 до 623,3 %; ягодах красной смородины – от 66,7
до 83,3 % и ягодах вишни – от 58,3 до 75,0 %, а, следовательно, позволяет удовлетворить су-
точную потребность организма при рекомендуемой норме 60 мг. Расчет потребления витами-
на В1 в 100 г ягод ирги позволит удовлетворить ее на 7,3–10,9 %, ягод черной смородины на
6,4–8,1 %, ягод красной смородины на 0,9 % и ягод вишни на 1,8–4,5 % при рекомендуемой
суточной потребности 1,1–1,2 мг. Изученное сырье обладает антиоксидантной активностью в
пределах от 12,309 ммоль/л·экв. (у ирги) до 50,458 ммоль/л·экв. (у черной смородины), что
свидетельствует о содержании таких веществ, как антоцианы, токоферолы, каратиноиды и
флавоноиды, которые оказывают благоприятный синергический эффект на организм челове-
ка. Анализ серии экспериментальных исследований доказал, что плодово-ягодное сырье в за-
мороженном виде сохраняет свой химический состав практически в полном объеме в про-
должительном периоде времени.  

Ключевые слова: растительное сырье, функционально-пищевые ингредиенты, антиок-
сидантная активность, биологически активные вещества, антиоксиданты. 
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Основными источниками антиоксидантов 
являются продукты растительного происхож-
дения, в том числе плоды и ягоды, так как 
только они способны синтезировать биофла-
воноиды и другие полифенольные соедине-
ния. Особенно перспективно использование 
местных растительных ресурсов, оказываю-
щих наибольший оздоровительный эффект 
людям, проживающим на соответствующей 
территории [6]. 

Уральский регион относится к числу рай-
онов, перспективных с точки зрения произра-
стания многих видов растений. Здесь в боль-
шом количестве сосредоточены ягодники 
брусники, клюквы, малины и др. Земельный 
фонд Свердловской области (СО) на 
01.01.2016 г. составляет 19 млн. 430,7 тыс. 
гектаров, в том числе земли сельскохозяйст-
венного назначения – 4 млн 83,6 тыс. гектаров 
(21,0 %). В СО работает 1944 крестьянских 
(фермерских) хозяйства, за ними закреплено 
130,1 тыс. гектаров. В среднем на хозяйство 
приходится 66,9 гектара земель. Для садовод-
ства предоставлено 450,9 тыс. земельных уча-
стков на площади 37,0 тыс. гектаров, из них 
57 % находятся в собственности граждан, 
201,4 тыс. домохозяйств на площади 13,5 тыс. 
гектаров выращивают картофель и овощи [6]. 

Согласно статистике, в Свердловской об-
ласти 13 тыс. га садов, в которых производит-
ся 71 тыс. тонн плодов и ягод [10]. Анкетиро-
вание садоводов, проведенное Администра-
цией г. Екатеринбурга, показало, что 77 % 
опрашиваемых занимаются выращиванием 
плодов и ягод для того, чтобы получать соб-
ственную продукцию – высоковитаминную и 
экологически чистую [10]. Назрела необходи-
мость получения местной плодовой и ягодной 
продукции и в промышленных масштабах. 

В настоящее время селекционная работа 
на Свердловской селекционной станции садо-
водства ведется по плодовым культурам: яб-
лоня, груша, слива, вишня; ягодным: сморо-
дина, крыжовник, малина, земляника, жимо-
лость. В государственном реестре селекцион-
ных достижений РФ, допущенных к исполь-
зованию – 51 сорт, в Государственном сорто-
испытании – 43 сорта [10]. 

Среди многообразия плодово-ягодных 
растений, произрастающих на территории 
Свердловской области, можно выделить такие 
культуры, как вишня, смородина, крыжовник, 
земляника, малина, облепиха, жимолость и 

рябина, дающие стабильно высокий урожай 
ягод.  

Плодово-ягодное сырье представляет со-
бой полноценный источник различных биоло-
гически активных веществ, таких как витами-
ны, полифенольные вещества, органические 
кислоты, сахара, макро- и микроэлементы, 
пищевые волокна и ряд других, требующихся 
для ежедневного синтеза и построения клеток, 
а также осуществления нормальных метабо-
лических процессов и других функций в орга-
низме человека. Химический состав плодово-
ягодного сырья определяет возможность 
формирования и изменения его вкуса, аромата 
и особенно цвета в результате технологиче-
ских операций при изготовлении продуктов 
питания. Благодаря наличию широкого спек-
тра биологически активных веществ (витами-
ны, макро-, микроэлементы, биофлавоноиды, 
пищевые волокна, органические кислоты и 
др.) ягоды вишни, смородины, клюквы и мно-
гие другие обладают способностью укреплять 
иммунитет и повышать антиоксидантную за-
щиту организма человека. 
Современные методы и технологии позволя-
ют практически в полной мере сохранить все 
биологически активные вещества данного ви-
да сырья в достаточно продолжительном пе-
риоде времени, что обуславливает его приме-
нение как в свежем виде, так и в качестве сы-
рья для кондитерской, консервной, винодель-
ческой и других отраслей пищевой промыш-
ленности. При условии создания нового про-
дукта, содержащего плодово-ягодное сырье, 
подбора специальных условий и технологиче-
ских режимов, данные методы направлены на 
минимальное изменение химического состава, 
необходимым условием их является неизмен-
ность полезных и товарных свойств продук-
ции [9].  

Изменения пищевой и биологической 
ценности плодово-ягодного сырья, а также 
содержания физиологически активных ве-
ществ весьма значительны и зависят не толь-
ко от технологии обработки и вида, но и в 
значительной степени от сорта и района про-
израстания. Значимость исследований физи-
ко-химического состава плодово-ягодного 
сырья, произрастающего на Урале, обуслов-
лена следующими факторами: 

1) выведение сортов плодовых и ягодных 
культур современного уровня качества в осо-
бых климатических условиях (критические 
зимние температуры, короткий вегетацион-
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ный период, недостаток летнего тепла), для 
использования во всех регионах садоводства; 

2) генетическая близость уральских сор-
тов к дикорастущим исходным формам, обу-
славливающая высокие адаптивные свойства 
и повышенное содержание витаминов в се-
лекционном материале; 

3) возможность ведения экологически 
чистого промышленного садоводства в регио-
не, где в силу климатических условий в зна-
чительной степени ограничено присутствие и 
воздействие вредителей и болезней [8, 12]. 

Объектами исследования выступали яго-
ды, выращенные в садах Свердловской облас-
ти, собранные сразу после созревания в конце 
сентября 2016 года, а именно черная сморо-
дина, красная смородина, ирга и вишня. Дан-
ные ягоды представляют собой особую цен-
ность как источники биологически активных 
веществ (витаминов, макро- и микроэлемен-
тов, веществ специфического действия, а так-
же пищевых волокон). Благодаря наличию 
перечисленных групп соединений, а также 
ряда других, плодово-ягодное сырье улучшает 
пищеварение, сердечно-сосудистую деятель-
ность, а также нервно-эмоциональное состоя-
ние человека.  

Черная смородина – одна из наиболее 
ценных ягодных культур. Ягоды черной смо-
родины имеют пищевое и лечебное значение, 
так как в них содержатся большое количество 
пектиновых, дубильных, красящих веществ, 
различных органических кислот, витаминов С 
и Р, сахаров и микроэлементов и других био-
логически активных веществ [5, 11]. 

Ягоды красной смородины обладают дие-
тическими свойствами благодаря преоблада-
нию фруктозы и низкому содержанию сахаро-
зы и лечебно-профилактическими, обуслов-
ленными повышенным содержанием пекти-
новых веществ. Красная смородина богата 
такими полифенольными соединениями, как 
катехины, лейкоантоцианы, антоцианы, фла-
вонолами, повышающими антиоксидантную 
активность ягод и укрепляющими стенки кро-
веносных сосудов. Кроме того, красная смо-
родина не так богата витаминами как черная 
смородина, но содержание витамина С в них 
достаточно велико [15, 17]. 

Ирга представляет собой источник целого 
ряда биологически ценных соединений, таких 
как дубильные, красящие и пектиновые веще-
ства, полифенолы, флавонолы, лейкоантоциа-
ны, провитамин А, кумарины и оксикумари-

ны, а также микроэлементы медь, железо, ко-
бальт, йод, марганец. Особый интерес для по-
требителя представляет собой красящий пиг-
мент ирги – антоцианы, а также значительное 
содержание витамина С. Все вышесказанное 
делает иргу ценной культурой и в лечебном 
плане [13]. 

Польза плодов вишни обусловлена не 
только широкой сферой их применения при 
приготовлении вина, морсов и различного ро-
да напитков, а также других видов продуктов 
питания, но и исключительной пользой для 
организма. Плоды вишни содержат клетчатку, 
пектины, витамины C, B1,B2,B6,E. Кроме того, 
плоды вишни также содержат фенольные со-
единения; флавоноидные гликозиды – кверце-
тин, антоциан; фенольные кислоты; окиси ку-
маринов – мегалебозид, умбиллиферон, гер-
ниарин. В плодах определяются соли K, B, Fe, 
Su, Co, Ni, Zn. Такой богатый химический со-
став послужил причиной использования виш-
ни при диетическом питания и как лечебное 
средство при заболевании почек, печени, как 
мочегонное, отхаркивающее средство. Нали-
чие кобальта и железа делает её полезным при 
анемиях. Вишневый сок также укрепляет ка-
пилляры, оказывает противовоспалительное, 
антисклеротическое воздействие. Антиокси-
дантные свойства вишни связывают с наличи-
ем антоцианов и фенольных веществ. Кроме 
того, потребление плодов или сока вишни по-
ложительно сказывается на здоровье при сер-
дечно-сосудистых заболеваниях, а также за-
болеваниях печени и расстройстве сна [1, 2]. 

С целью выяснения возможности исполь-
зования исследуемого плодово-ягодного сырья 
в качестве средства обогащения рациона жите-
лей Свердловской области различными макро- 
и микронутриентов проведено исследование 
химического состава плодов таких широко 
распространенных в Свердловской области 
ягодных культур, как вишня, красная сморо-
дина, черная смородина и ирга. Сравнительная 
характеристика содержания витаминов раз-
личных групп в исследуемых образцах плодо-
во-ягодного сырья представлена в табл. 1.  

Пищевая ценность плодов и овощей во 
многом определяется наличием в них витами-
нов и витаминоподобных веществ. Для того, 
чтобы составить правильное, научно-обосно-
ванное представление о роли плодов и ово-
щей в поддержании витаминного статуса со-
временного человека, определено соотноше-
ние реального содержания в них основных 
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витаминов с физиологической потребностью. 
Как видно из данных, представленных в 
табл. 1, содержание витаминов в исследуемых 
образцах плодово-ягодного сырья достаточно 
высокое. 

Витамин С повышает устойчивость орга-
низма к внешним воздействиям и инфекциям, 
поддерживает прочность кровеносных сосу-
дов, положительно влияет на функции нерв-
ной и эндокринной систем, регулирует обмен 
холестерина, способствует усвоению железа и 
нормальному кроветворению. Витамин С 
должен поступать ежедневно, его запасы в 
организме малы, а расход для жизнедеятель-
ности беспрерывен. При суточной потребно-
сти витамина С, равной 60 мг, 100 г различ-
ных сортов ягод ирги обеспечивают суточную 
потребность человека в витамине С в размере 
от 16,7 до 66,7 %, ягод черной смородины – от 
78,3 до 623,3 %, ягод красной смородины – от 
66,7 до 83,3 % и ягод вишни – от 58,3 до 
75,0 %, что делает данные ягоды отличным 
источником витамина С для потребителя. 

При суточной потребности в P-активных 
соединениях, равной 100 мг, 100 г различных 
сортов ягод ирги обеспечивают суточную по-
требность человека в данных соединениях в 
размере от 200,0 до 2300,0 %, ягод черной 
смородины – от 258,0 % до 2510,0 %, ягод 
красной смородины – от 350,0 до 600,0 %, и 
ягод вишни – от 160,0 до 2250,0 %, что делает 
данные ягоды отличным источником витами-
на С для потребителя. 

Витамин В1 регулирует окисление про-
дуктов обмена углеводов, участвует в обмене 
аминокислот и жирных кислот, разносторонне 

влияет на функции сердечно-сосудистой, пи-
щеварительной, эндокринной, центральной и 
периферической нервной систем. Рекомен-
дуемая суточная потребность тиамина равна 
1,1–1,2 мг, потребление 100 г ягод ирги удов-
летворяет ее на 7,3–10,9 %, ягод черной смо-
родины на 6,4–8,1 %, ягод красной смородины 
на 0,9 % и ягод вишни на 1,8–4,5 %. Витамин 
В2 является составной частью ферментов, ре-
гулирующих важнейшие этапы обмена ве-
ществ. Он улучшает остроту зрения на свет и 
цвет, положительно влияет на состояние 
нервной системы, кожи и слизистых оболо-
чек, функцию печени, кроветворение. Реко-
мендуемая суточная потребность рибофлави-
на равна 1,3–1,4 мг, потребление 100 г ягод 
ирги удовлетворяет ее на 0,5–0,9 %, ягод чер-
ной смородины на 0,8–2,3 %, ягод красной 
смородины на 2,3 % и ягод вишни на 1,5–
2,3 %. 

Потребление 100 г исследуемых образцов 
полностью удовлетворяет суточную потреб-
ность в таких жирорастворимых витаминах, 
как витамин Е и провитамин А, участвующих 
в процессах тканевого дыхания, предохраняет 
от окисления и разрушения жирные кислоты 
мембран клеток, а также способствует усвое-
нию белков и жиров [18].  

Минеральные вещества входят в состав 
многих органических соединений – белков, 
жиров, ферментов и т. д. В организме живот-
ных и человека они обязательны при форми-
ровании всех тканей и органов, присутствуют 
в крови, лимфе, пищеварительных соках и 
других жидкостях организма, участвуют в 
водном обмене, поддерживают осмотическое 

Таблица 1 
Содержание витаминов в исследуемых образцах плодово-ягодного сырья урожая 2016 года 

Наименование 
Витамин 

С 
P-активные 
соединения

Витамины группы В 
Жирорастворимые  

витамины 
В1 В2 В9 А К1 Е 

Ирга 
10–40 200–2300 

0,08–
0,12 

0,007–
0,012 

– 
0,8–
0,9 

– 
1,4–
2,0 

Черная смо-
родина 

47–374 258–2510 
0,07–
0,09 

0,01–
0,03 

0,05–
0,15 

1,3–
1,8 

0,4–
1,2 

0,4–
1,2 

Красная смо-
родина 

40–50 350–600 0,01 0,03 – 
1,1–
1,3 

– – 

Вишня 
35–45 160–2250 

0,02–
0,05 

0,02–
0,03 

– 
0,6–
0,9 

– 
1,7–
1,9 

Суточная по-
требность 

60–100 100 1,1–1,2 
1,3–
1,4 

0,2 
0,5–
2,5 

0,4–
0,6 

0,5–
1,0 
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давление крови, входят в состав некоторых 
эндокринных желез. Содержание микро- и 
макроэлементов в исследуемых образцах ягод 
ирги, черной и красной смородины, а также 
плодов вишни представлено в табл. 2.  

Суточная потребность в натрии – 1300 мг. 
Значение в питании – обеспечение осмотиче-
ского давления крови, участие в водном об-
мене, в деятельности пищеварительной и 
нервной систем. Содержание натрия в иссле-
дуемых ягодах ирги, черной и красной сморо-
дины, а также плодов вишни соответственно 
равно 1,8; 30,1; 1,0 и 19,9 на 100 г плодово-
ягодного сырья. 

Калий участвует во внутриклеточном об-
мене, передаче нервных импульсов к мыш-
цам, регулирует водно-солевой обмен, осмо-
тическое давление и кислотно-щелочное со-
стояние организма, нормализирует деятель-
ность мышц, в том числе и сердца, выводит из 
организма избыток воды и натрия, активизи-
рует некоторые ферменты. Исследуемые яго-
ды ирги, черной и красной смородины, а так-
же плоды вишни обеспечивают суточную по-
требность в калии соответственно на 9,94; 
13,1; 11,0 и 7,77 %, при суточной потребности 
2500 мг. 

Значение магния в питании – понижение 
возбудимости нервной системы, нормализация 
деятельности мышц, регуляция процессов ней-
ромышечной возбудимости, участие в процес-
сах углеводного и фосфорного обменов, анти-
спастическое и сосудорасширяющее действие, 
стимуляция перистальтики кишечника и жел-
чевыделения, участие в реакциях иммунитета. 
Магний предотвращает образование камней в 
почках, а также приводит к их растворению 
при приеме совместно с витамином В6. Магний 

снижает содержание холестерина в тканях и 
крови, угнетает рост злокачественных новооб-
разований. Содержание магния в ягодах чер-
ной и красной смородины соответственно 28,0 
и 13,0 мг/100 г, плодах вишни – 20,3 мг /100 г, 
ягодах ирги – 6,1 мг/100 г, что составляет со-
ответственно 7,0; 3,25; 5,1 и 1,5 % суточной 
потребности 400 мг. 

Также ягоды ирги, черной и красной смо-
родины, а также плоды вишни нельзя рас-
сматривать как источник кальция (суточная 
потребность составляет 1000 мг) – соответст-
венно 15,4; 36,1; 33,0 и 35,1 мг /100 г. Каль-
ций необходим организму человека, посколь-
ку он участвует в образовании костной ткани 
зубов, клеточных и тканевых компонентов, 
кроветворении; влияет на процессы сократи-
мости мышц, свертывания крови, уменьшение 
проницаемости стенок сосудов, кислотно-
щелочное состояние организма, активизацию 
некоторых ферментов, функции эндокринных 
желез; оказывает противовоспалительное и 
десенсибилизирующее действие, снижает 
проявление аллергии, повышает защитные 
силы организма; ионы кальция благотворно 
влияют на сократительную способность сер-
дечной мышцы и усиливают действие вазо-
прессина – гормона, регулирующего тонус 
сосудов [19, 20]. 

Фосфор необходим организму человека, 
поскольку он участвует вместе с кальцием в 
построении костной ткани, мембран клеток, 
обеспечении углеводного и энергетического 
обмена с помощью фосфорсодержащих со-
единений (АТФ, АдД и др.), реакций фосфо-
рилирования, а также активирование веществ 
(например, фосфорилирование некоторых ви-
таминов приводит к образованию кофермен-

Таблица 2  
Содержание некоторых микро- и макроэлементов в исследуемых образцах  

плодово-ягодного сырья урожая 2016 года 

Наименование Ca, мг P, мг K, мг Mg, мг Na, мг Fe, мг 

Ирга 15,4 ± 1,3 39,7 ± 1,3 248,6 ± 3,6 6,1 ± 1,1 1,8 ± 0,2 3,1 ± 0,1 
Черная сморо-
дина 

36,1 ± 1,7 33,3 ± 1,1 325,7 ± 17,1 28,0 ± 1,3 30,1 ± 1,2 1,5 ± 0,07 

Красная смо-
родина 

33,0 ± 1,5 44,0 ± 1,2 275,0 ± 16,2 13,0 ± 1,7 1,0 ± 0,5 1,0 ± 0,05 

Вишня 35,1 ± 2,6 32,4 ± 2,7 194,4 ± 22,2 20,3 ± 2,4 19,9 ± 2,1 0,4 ± 0,04 
Суточная по-
требность 

1000–
1200 

800–900 2000–2500 310–390 1300–1500 10–15 
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тов). Содержание фосфора ягодах ирги, чер-
ной и красной смородины, а также плоды 
вишни соответственно 39,7; 33,3; 44,0 и 32,4 
мг/100 г, что составляет 4,96; 4,16; 5,50 и 
4,05 % суточной потребности (800 мг). 

К важным потребительским свойствам 
плодово-ягодного сырья можно отнести и ан-
тиоксидантную активность, характеризую-
щую содержание в продукте веществ – анти-
оксидантов. Антиоксиданты являются средст-
вом борьбы с негативным воздействием на 
организм свободных радикалов, что особенно 
важно для населения Свердловской области, 
проживающего в условиях непростой эколо-
гической ситуации. 

Анализ и измерение антиоксидантной ак-
тивности экспериментального материала осу-
ществляли методом инверсионной вольтампе-
рометрии. Инверсионная вольтамперометрия – 
один из высокоэффективных методов электро-
химического анализа, занимающий особое ме-
сто в анализе сложных многокомпонентных 
систем, так как, с одной стороны, метод отно-
сительно прост, а с другой, обладает низкими 
пределами обнаружения (порядка 10–9–10–10 
моль/дм3), позволяет определять несколько 
элементов при их совместном присутствии без 
предварительного разделения. Метод инверси-
онной вольтамперометрии основан на предва-
рительном концентрировании определяемого 
элемента на поверхности индикаторного элек-
трода из анализируемого раствора и после-
дующем растворении накопленного продукта 
при линейно меняющемся потенциале индика-
торного электрода [4, 16]. 

Для измерения антиоксидантной активно-
сти в работе использовался инверсионный 
вольтамперометрический анализатор ИВА-5. 
Электрохимическая ячейка, используемая в 
работе, представляет собой комплект, со-

стоящий из модифицированного толстопле-
ночного графитсодержащего индикаторного 
электрода, хлорсеребряного электрода срав-
нения, а также вспомогательного электрода – 
стержня из стеклоуглерода. Отбор проб пло-
дово-ягодного сырья осуществлялся по ГОСТ 
31339-2006. Результаты измерений антиокси-
дантной активности графически представлены 
на рисунке. 

Как видно из рисунка, наибольшая анти-
оксидантная активность наблюдается у образ-
ца черной смородины – 50,458 ммоль/л·экв. 
При этом у красной смородины антиокси-
дантная активность ниже более чем в 2,5 раза 
и составляет 17,782 ммоль/л·экв. Величина 
данного показателя у образцов вишни и ирги 
– 23,399 и 12,309 ммоль/л·экв соответственно. 
Антиоксидантные свойства объясняются хи-
мическим составом образцов плодово-
ягодного сырья и особенно высоким содержа-
нием в данных таких веществ, как антоцианы, 
токоферолы, каратиноиды и флавоноиды, ко-
торые отвечают за красно-фиолетовый и 
красный окрас данных ягод. 

Таким образом, плодово-ягодное сырье, 
выращенное в Свердловской области, облада-
ет не только высокой биологической ценно-
стью, но и высокими антиоксидантными ха-
рактеристиками и может быть рекомендовано 
для потребления в лечебно-профилактических 
целях. А учитывая тот факт, что данное пло-
дово-ягодное сырье в замороженном виде со-
храняет свой химический состав практически 
в полном объеме в продолжительном периоде 
времени [3, 14], можно говорить о том, что 
данные сорта ягод могут быть источником так 
необходимых населению Свердловской об-
ласти, проживающему в столь тяжелых эколо-
гических условиях, антиоксидантов в течение 
круглого года. 
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Analysis of chemical composition of vegetable raw materials, namely the fruit and berry raw 

materials growing in the Ural region, is provided in the article. The choice of the raw materials is 
caused by harvest stability, affordable price, and fortifying ability of a human body. The results of 
vitamins content, macro - and microelements, and also antioxidatic activity of fruit and berry raw 
materials, namely fetuses of black and red currant, cherry and mespilus, are presented. The results 
of a research on vitamin C content in various berries sorts revealed different contents: in mespilus 
it amounts from 16,7 to 66,7 %, in blackcurrant berries – from 78,3 to 623,3 %, in red currant ber-
ries – from 66,7 to 83,3 %, in cherry berries – from 58,3 to 75,0%. Therefore, it allows to satisfy 
the daily vitamin C requirement of an organism, at recommended 60 mg. Calculation of B1 vita-
min consumption in 100 grammes of mespilus berries allows to satisfy the daily requirement for 
7,3–10,9 %, blackcurrant berries for 6,4–8,1 %, red currant berries for 0,9% and cherry berries for 
1,8–4,5 %, at the recommended amount of 1,1–1,2 mg. The studied raw materials possess anti-
oxidatic activity ranging from 12,309 mmol/l equiv. (for mespilus), to 50,458 mmol/l equiv. (for 
blackcurrant), that proves the presence of such substances as anthocyanins, tocopherols, carotino-
ids and flavonoids, which have a favorable synergetic effect on a human body. The analysis of 
experimental research series proved, that fruit and berry raw materials in frozen state practically 
fully maintain their chemical composition for a long period of time. 

Keywords: vegetable raw materials, functional-food ingredients, antioxidant activity, bio-
logically active substances, antioxidants. 
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