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Принято считать, что пищевые добавки (ПД) − это вещества, в
нормальных условиях не используемые как пища или как типичные
пищевые ингредиенты (вне зависимости от их питательной ценности),
которые в технологических целях добавляются в продукты питания в
процессе производства, упаковки, транспортировки или хранения для
придания им желаемых свойств, например, определенного аромата
(ароматизаторы), цвета (красители), длительности хранения (консер-
ванты), вкуса, консистенции и т.п.

Появившиеся десятилетие назад биологически активные добавки
к пище (БАД) прочно вошли в нашу жизнь. В 1998 г. в России была
переведена с английского книга Майкла Рисмана «Биологически ак-
тивные добавки: неизвестное об известном», первая монография, в
которой представлена информация по основным видам БАД. Таким
образом, следует различать пищевые добавки технологического назна-
чения и биологически активные пищевые добавки. К первым относят-
ся натуральные и идентичные натуральным синтетические вещества,
вводимые в пищевые продукты в процессе их производства с чисто
технологическими целями, например, для удлинения сроков годности,
ускорения техпроцесса, придания продуктам определенного цвета,
запаха и консистенции. Такие добавки, как правило, не имеют пищево-
го значения, т.е. не участвуют в обмене веществ тканей органов и си-
стем. Ко вторым относятся пищевые добавки активно участвующие в
обмене живого организма, дополняя, улучшая питательные и вкусовые
качества продукта и используемые самостоятельно.
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В настоящее время в мире разрешено применение в качестве пи-
щевых добавок около 500 различных веществ. Их химические обозна-
чения зачастую слишком громоздки и трудночитаемы. К тому же в
разных странах одна и та же добавка может называться по-разному.
Поэтому в Европе была разработана единая система цифровой коди-
фикации. При этом любая пищевая добавка обозначается буквой «Е»
(европейский) и имеет свое определенное цифровое обозначение.

Как известно, главный показатель качества жизни населения
страны − средняя продолжительность жизни (СПЖ). По данным за
2002 г. среди 192 стран Беларусь занимала 108 место (68,4 года), а на
2006 г. СПЖ составляла 69 лет. В современном рационе белорусов, по
данным Республиканского научно-практического центра по эксперт-
ной оценке качества и безопасности продуктов питания, преобладают
насыщенные жиры животного происхождения и легко усвояемые уг-
леводы. Следовательно, множество проблем со здоровьем связано с
несбалансированным питанием. Современные продукты бедны неза-
менимыми питательными веществами и минорными биологически
активными компонентами. Даже натуральная пища растительного и
животного происхождения за последние годы значительно потеряла
свою ценность по причине обеднения почв. Повысить адаптационные
резервы организма призваны функциональные продукты, содержащие
натуральные ингредиенты с биологически активными веществами
(БАВ). Функциональные продукты − это новое и перспективное
направление в пищевой индустрии. Его цель − улучшение здоровья
людей и профилактика наиболее распространенных заболеваний.
Функциональные продукты способствуют повышению физической
выносливости, иммунитета, улучшают пищеварение и регулируют
аппетит.

В настоящее время экспериментально доказано и является обще-
признанным защитное действие на организм при неблагоприятных
воздействиях различных водо- и жирорастворимых антиоксидантов
(АО). Защитное действие АО связано с механизмом их действия − они
вступают в химические реакции с окислительными свободными ради-
калами, которые постоянно образуются в клетках, органах и тканях в
процессе обмена веществ, тем самым уменьшая их концентрацию. Не-
обходимую концентрацию свободных радикалов в клетках, тканях,
органах и организме в целом регулирует и поддерживает биологиче-
ская антиоксидантная система, в состав которой входят различные ан-
тиоксиданты с разными концентрациями и активностью.

В этой связи в последние годы большое внимание во многих
странах мира уделяется поиску дешевых и эффективных антиоксидан-
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тов, источниками которых чаще всего становятся лекарственные рас-
тения. Вещества, обладающие антиоксидантной активностью, могут
быть как водо- так и жирорастворимыми.

В связи с вышесказанным преобретает большое значение разра-
ботка натуральных композиций из пряно-ароматических растений и
плодов.

В результате проведенных биохимических исследований и изу-
чения имеющихся источников по использованию пряно-
ароматических растений, для дальнейших исследований были выбра-
ны следующие представители из сем. Apiaceae Lindl.: кориандр посев-
ной (Coriandrum sativum L.), пастернак посевной (Pastinaca sativa L.),
сельдерей пахучий (Apium graveolens L.), тмин обыкновенный (Carum
caiVi L.), укроп пахучий (Anethum graveolensis L.), душица обыкно-
венная (Origanum vulgare L.), мята перечная (Menta piperita L.), плоды
клюквы канадской крупноплодной сем. Ericaceae (Oxycoccus
marcocapus) и высушенные корнеплоды моркови посевной (Daucus
sativus Roehl). Растения использованы в основном из коллекции ГНУ
«Центральный ботанический сад НАН Беларуси».

Для решения поставленных задач использовались современные
биохимические методы исследований и определялись в пряно-
ароматических растениях биологически активные вещества: феноль-
ные соединения, лейкоантоцианы и катехины; флавоноиды и гидрок-
сикоричные кислоты, аскорбиновая кислота, каротин, эфирные масла.

Биохимические исследования явились основой для составления
композиций из выбранных пряно-ароматических растений. Были со-
ставлены следующие композиции:

1. Кориандр посевной (плоды) – 80%, пастернак посевной – 10%,
укроп пахучий – 10%;

2. Клюква (плоды) − 30%; морковь посевная (сушенная) 50%; мя-
та перечная − 10%; душица обыкновенная − 10%;

3. Тмин обыкновенный (плоды) − 30%; пастернак посевной −
20%; сельдерей пахучий − 20%; укроп пахучий − 30%.

Изучение биохимического состава композиций показало, что
наилучшие результаты были у варианта 2, у которого был отмечен са-
мый высокий показатель антиоксидантной активности, что обусловле-
но использованием высушенной клюквы крупноплодной и корнепло-
дов моркови.

В композициях определялись также влажность, содержание бел-
ка, жиров, углеводов и была сделана органолептическая оценка.

Во всех композициях содержание белка находится в пределах
2,0-3,8, жиров 0,2-0,4 при влажности 12,0-13,0%. Исследования физио-
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логически активных веществ в композициях будут продолжены в сле-
дующих этапах работы.

Приведенная научно-исследовательская работа позволила сде-
лать следующие выводы:

1. На основании биохимических исследований пряно-аромати-
ческих растений и плодов на содержание в них биологически актив-
ных веществ (эфирные масла, фенольные соединения, флавоноиды,
'углеводы и др.) выбраны следующие растения: кориандр посевной
(плоды), пастернак посевной (корнеплод), сельдерей пахучий (зеленая
масса), тмин обыкновенный (плоды), укроп пахучий (зеленая масса),
мята перечная (зеленая масса), душица обыкновенная (зеленая масса),
плоды клюквы крупноплодной канадской и морковь посевная (корне-
плод), у которого отмечен высокий уровень исследуемых показателей.

2. При разработке режимов сушки показано, что во время сушки
плодов клюквы целесообразным является высушивание при темпера-
туре 60°С и времени 36 часов − при этой температуре отмечается са-
мое высокое сохранение витамина С.

3. Исследования минерального и витаминного состава показали
высокое содержание калия в пряно-ароматических растениях укропа,
пастернака, сельдерея (от 340 до 430 мг%), а также кальция и фосфора
(58-135 и 45-96 мг% соответственно); содержание витамина С колеб-
лется от 40 до 95 мг%, р. каротина от 2,2 до 10,8 мг%; присутствуют
витамины группы В.

4. На основании проведенных исследований составлены компо-
зиции, из которых выбраны 3 варианта:

1 – Кориандр посевной (плоды) − 80%; пастернак посевной −
10%; укроп пахучий − 10%;

2 – Клюква (плоды) − 30%; морковь посевная (сушенная) − 50%;
мята перечная − 10%; душица обыкновенная − 10%;

3 – Тмин обыкновенный (плоды) − 30%; пастернак посевной –
20% – сельдерей пахучий − 20%; укроп пахучий − 30%.

5. Изучение биохимических показателей композиций совместно с
польскими учеными показало, что  наилучшие результаты были у ва-
рианта 2, у которого оказался самый высокий показатель содержания
витамина С, витаминов группы В и антиоксидантной активности, что,
вероятно, обусловлено использованием высушенных плодов клюквы
крупноплодной и корнеплодов моркови.

Полученные результаты представляют практический интерес для
использования разработанных композиций в составе пищевых доба-
вок.
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В структуре питания современного человека используется мно-
жество (несколько тысяч) естественных и искусственных пищевых
продуктов, известно более сотни различных лечебных и общеоздоро-
вительных диет, нет предела творческим фантазиям любителей и про-
фессионалов кулинарного искусства, пищевой промышленности и об-
щественного питания.

В последние годы в это пищевое многообразие все более уверен-
но вторгаются так называемые функциональные продукты (ФП) −
Food for Specific Health Use, иногда даже называемые суперпродукта-
ми. Отличием этих продуктов от их традиционных является то, что
они не только обладают определенными питательными свойствами но
и оказывают целенаправленное действие на функциональную актив-
ность отдельных органов, систем и организма в целом, стимулируют
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