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ствие между элементами (крахмальные зерна, частицы муки) происхо-
дит через тонкий слой дисперсионной среды (набухшей ксантановой
камеди) и обусловлено силами Ван-дер-Ваальса. По предварительным
представлениям, ксантан выступает в тесте гидроколлоидом, который
обволакивает зерна крахмала, образуя устойчивую структуру, выпол-
няющую роль клейковины. Поскольку ксантан обладает сильной водо-
связывающей и водоудерживающей способностью, его введение в без-
белковую тестовую систему является причиной роста вязкости теста.
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В настоящее время особую актуальность приобретает создание
продуктов питания нового поколения, что связано с недостаточной
обеспеченностью населения жизненно важными нутриентами. В их
числе – минеральные вещества, аминокислоты, пищевые волокна и т.д.
Их дефицит наблюдается у представителей всех слоев общества как
развивающихся, так и развитых стран. Для производства таких про-
дуктов необходимо проведение комплекса физиологических, химиче-
ских, гигиенических и технологических исследований. В основе вы-
пуска конкурентоспособных инновационных функциональных про-
дуктов питания (ФПП) должны лежать высокопрофессиональные фун-
даментальные производственные комплексные изыскания и испытания
[1].

При решении организации здорового питания населения важная
роль отводится напиткам на основе натурального растительного сырья,
которые удовлетворяют потребности организма в жидкости, воспол-
няют дефицит жизненно необходимых, пищевых веществ, выступают
в качестве эффективного инструмента в профилактике ряда распро-
страненных заболеваний.

Цель исследования – изучить возможность использования ягод-
ного сырья Республики Беларусь при производстве напитков.

Определение витамина С по ГОСТ 24556-89. Определение саха-
ров по ГОСТ 8756.13-87. Определение титруемой кислотности по
ГОСТ 25555.0-82. Определение содержания β-каротина по ГОСТ
8756.22-80.
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Определение содержания пектиновых веществ кальций-пектат-
ным методом, основанным на гидролизе сложно-эфирных групп пек-
тиновой кислоты под действием гидроксида натрия, в результате чего
пектиновая кислота превращается в полигалактуроновую кислоту, с
последующим осаждением из раствора пектата кальция.

Определение антоцианов. Принцип метода заключается в стаби-
лизации окраски сока подкисленным рН 1-2 этиловым спиртом и по-
следующем определении спектрофотометрических показателей.

Результаты исследований представлены в таблице.
Таблица – Химический состав ягод по результатам исследований
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Массовая доля титру-
емых кислот,% 2,04 2,30 2,02 1,37 1,26 2,35

Массовая доля сухих
веществ, % 8,00 11,90 12,80 12,90 10,8 9,50

Сахара,
%

Общие 5,42 4,21 10,15 7,25 9,9 6,8
Редуци-
рующие 2,79 3,00 6,17 5,67 5,89 5,08

Массовая доля пек-
тиновых веществ, % 1,23 1,53 0,54 0,25 0,44 0,55

Витамин С, мг/100 г 26,07 193,2 11,62 25,2 27,0 13,69
β-каротин, мг/100 г 0,27 0,02 0,07 1,50 0,02 сл.
Содержание антоциа-
нов, мг/100 г 97,7 94,0 133,9 93,8 94,0 110,43

Как видно из таблицы, черная смородина содержит наибольшее
количество витамина С и пектиновых веществ, что в среднем на 11% и
54,2% соответственно больше, чем в другом исследуемом ягодном
сырье. Витамин С обладает бактерицидным действием, является важ-
ным регулятором протекающих в организме окислительных процес-
сов, принимает на себя воздействие свободных радикалов. Пектиновые
вещества способствуют выведению азотистых шлаков из организма.
Черника богата β-каротином, что на 88,7% больше, чем ягодах сморо-
дины, малины и клюквы. Наибольшее количество антоцианов содер-
жится в вишне и клюкве, что в среднем на 71% больше, чем в других
исследуемых ягодах. Как известно, антоцианы обладают антиокси-
дантными свойствами, а также предохраняют витамин С от разруше-
ния. Таким образом, можно сделать вывод, что исследуемое ягодное
сырье целесообразно использовать при производстве сокосодержащих
напитков, т.к. оно является естественным источником нативных мик-
ронутриентов функциональной направленности.
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Здоровье человека в значительной степени определяется каче-
ством потребляемых им продуктов. На данном этапе развития обще-
ства безусловным является факт сокращения потребности в пище как
источнике энергии. Тем не менее, наряду с отмеченным сокращением
энергетической потребности в пище (по данным некоторых исследо-
вателей, до 30%), потребность человека в биологически активных
веществах (витаминах, минеральных веществах, прочих микронутри-
ентах) и их физиологических свойствах осталась на том же уровне.
Параллельно с этим, содержание биологически активных веществ в
продовольственных товарах также не изменилось. Данная ситуация
вызывает две разнонаправленные тенденции: первая связана с со-
кращением потребления пищи в целях профилактики избыточной
массы тела, вторая – с обеспечением поступления достаточного ко-
личества пищевых веществ, обладающих выраженной биологической
и физиологической активностью.

Все вышесказанное обуславливает необходимость создания про-
довольственных товаров, технологически модифицированных опреде-
ленным образом, позволяющим менять на этапе пищевой обработки их
химический состав. Причем изначально для создания такой группы
необходимо отбирать продукты, занимающие значительное место в
рационах питания населения и являющиеся при этом поставщиком
большого количества незаменимых компонентов питания. Среди по-
добных продуктов важное место занимают молочные напитки.

Одним из способов защиты населения от негативного влияния
внешней среды является использование при производстве различных
продуктов натуральных добавок. К их числу следует отнести мёд, ко-
торый обладает высокими питательными, лечебно-профилактичес-
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