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Сухофрукты являются полноценным источником витаминов, пектиновых, полифенольных и минеральных веществ. 
Производство напитков из сушеных плодов подразумевает ряд технологических операций, включающих настаивание, 
кипячение или экстрагирование, в процессе которых в раствор переходит основная часть растворимых сухих веществ, 
содержащихся в исходном сырье. Нерастворимая часть остается в виде выжимок, в их состав входят пектиновые вещества, 
клетчатка, которые относятся к пищевым волокнам. В данной работе показана возможность и перспективность комплексной 
переработки сушеного плодово-ягодного сырья, которая включает на первом этапе производство безалкогольных напитков 
на основе экстрактов из сухофруктов и переработку выжимок с получением фруктового десерта. Проведены исследования 
физико-химических показателей выжимок сушеных плодов после получения экстрактов, а также фруктовой массы, 
полученной из них. Изучен фракционный состав пектиновых веществ выжимок. Показано высокое содержание в них 
уронидной составляющей, свободных карбоксильных групп, что свидетельствует об их комплексообразующих свойствах и 
способности выводить из организма тяжелые металлы и другие токсичные вещества. Проведенные эксперименты дали 
возможность разработать технологию и рецептуру фруктового десерта. Состав компонентов для данного продукта включает 
фруктовую массу из выжимок сухофруктов, сахар-песок как вкусовой ингредиент и дробленые кедровые орехи с целью 
повышения пищевой и биологической ценности готового продукта. Полученный фруктовый десерт проанализирован по 
основным физико-химическим и органолептическим показателям. Разработана технологическая инструкция на 
производство десерта из выжимок сухофруктов, установлены показатели качества. 
 
Сухофрукты, плодовые выжимки, фруктовая масса, фруктовый десерт, кедровые орехи, комплексная переработка 
 

 
Введение 
Растительное сырье является источником вита-

минов, органических кислот, сахаров, макро- и 
микроэлементов, пищевых волокон и др. Таким 
сырьем могут быть сухофрукты, химический состав 
и фармакологические свойства которых хорошо 
изучены. Они являются полноценным источником 
таких биологически активных веществ, как вита-
мины, пектиновые, полифенольные вещества, бога-
ты усвояемыми углеводами, а именно моно- и ди-
сахаридами, органическими кислотами, которые 
повышают лежкоспособность сырья, поэтому иг-
рают большую роль при его хранении, а также обу-
словливают кислый вкус, стимулируют секрецию 
поджелудочной железы, обладают бактерицидными 
свойствами. Пектиновые вещества не усваиваются 
организмом, тем не менее их роль немаловажна. 
Они не создают энергетического запаса в организ-
ме человека, нормализуют микрофлору кишечника, 
также способны образовывать нерастворимые ком-
плексы с токсинами и тяжелыми металлами, в том 
числе радиоактивными, и выводить их из организ-
ма. Благодаря этому свойству пектиновые вещества 
относятся к ряду важных пищевых компонентов, 
которые обладают профилактическими и лечебны-
ми характеристиками, способными удалять из ор-
ганизма токсичные вещества, поступающие с про-
дуктами питания [1, 2]. 

Пектиновые вещества могут иметь различное 
строение, свойства и молекулярную массу. К ним 

можно отнести некоторые соединения сходного 
строения: нерастворимый протопектин, раствори-
мый пектин, пектовую кислоту – полностью деме-
токсилированный пектин, пектиновую кислоту – 
частично деметоксилированный пектин. Послед-
ние два соединения для напитков являются мало-
ценными, так как имеют ограниченную раствори-
мость [1]. 

Свойства пектина в большей мере определяются 
количеством и видом функциональных групп. Из-
вестный факт, что пектиновые вещества плодов 
имеют большую долю уронидной составляющей, 
высокие ее значения свидетельствуют о повышен-
ном содержании галактуроновой кислоты, а следо-
вательно и о ярко выраженной детоксицирующей 
активности пектина. Данные соединения хорошо 
растворяются в воде и имеют высокую желирую-
щую способность. В составе пектиновых веществ 
сухофруктов содержится большое количество сво-
бодных карбоксильных групп, это дает способность 
связывания тяжелых металлов и выведения их из 
организма человека. Таким образом, сухофрукты 
являются ценным сырьем для получения экстрак-
тов, отваров, соков и других напитков. 

Производство напитков из сухофруктов подра-
зумевает ряд технологических операций, например, 
настаивание, кипячение или экстрагирование, в 
процессе которых в раствор переходит часть сухих 
веществ, содержащихся в исходном сырье. Среди 
извлеченных растворимых веществ содержится и 
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большая часть биологически активных компонен-
тов. Другая, нерастворимая, часть остается в виде 
выжимок и также имеет определенную пищевую 
ценность. В их составе содержатся пектиновые ве-
щества, которые являются стабилизаторами аскор-
биновой кислоты, способствуют выведению токси-
нов, тяжелых металлов и холестерина из организма, 
а также клетчатка, которая выполняет роль пище-
вых волокон. Кроме этого, эти соединения играют 
роль «пребиотика» для кишечной микрофлоры. 
Поэтому целесообразно использование комплекс-
ной переработки сушеного плодово-ягодного сырья 
с целью получения функциональных продуктов 
питания с минимальными потерями при производ-
стве. Это является актуальной задачей в связи с 
развитием собственной продовольственной базы. 
Вводимые санкции зарубежных стран обязывают 
искать новые пути решения, которые бы привели к 
минимальному ущербу для экономики, промыш-
ленности и сельского хозяйства. Это создает благо-
приятную почву для дальнейшего развития отече-
ственной пищевой промышленности. Обостренная 
внешнеполитическая обстановка приводит к тому, 
чтобы всерьез задуматься об использовании ком-
плексной переработки сырья с целью минимизации 
расходов производства, повышения производи-
тельности и расширения ассортимента выпускае-
мой продукции.  

 
Объекты и методы исследования 
В качестве объектов исследования были выбра-

ны выжимки сухофруктов, оставшиеся после про-
ведения процесса экстрагирования с использовани-
ем виброэкстрактора сушеного плодово-ягодного 
сырья: курага, чернослив, изюм, шиповник и суше-
ные яблоки [3]. В качестве экстрагента использова-
лась водопроводная питьевая вода, соответствую-
щая требованиям СанПиН 2.1.4.1074-01 [5]. 

Органолептические показатели сырья определя-
ли по общепринятым методикам [6]. Анализ физи-
ко-химических показателей сырья и готовой про-
дукции проводили согласно общепринятым мето-
дам в консервной промышленности [3, 7]. 

 
Результаты и их обсуждение 
На начальном этапе исследований проводили 

анализ выжимок сухофруктов, образующихся после 
получения экстрактов [4, 8]. Физико-химические 
показатели представлены в табл. 1. 

При анализе данных, представленных в табл. 1, 
становится видно, что выжимки, оставшиеся после 
экстрагирования, содержат сахара, пектиновые и 
полифенольные вещества, органические кислоты, 
поэтому могут использоваться при производстве 
продуктов питания.  

Пектиновые вещества, которые входят в состав 
выжимок, могут обладать хорошей желирующей 
способностью. Поэтому целесообразно определить 
свойства пектинов, исследовать фракционный со-
став пектиновых веществ плодовых выжимок. 
Фракционный состав пектиновых веществ плодо-
вых выжимок представлен в табл. 2. 

Таблица 1 
 

Физико-химические показатели  
выжимок сухофруктов 

 
Показатель Выжимки 

Массовая доля: 
суше-
ных 

яблок 
кураги черно-

слива изюма 

влаги, % 10,0± 
0,5 

10,0± 
0,5 

10,0± 
0,5 

10,0± 
0,5 

редуцирующих 
сахаров, % 

4,3± 
0,02 

5,2± 
0,02 

4,7± 
0,02 

6,3± 
0,02 

титруемых кислот 
(в пересчете на 
яблочную), % 

0,50± 
0,05 

0,80± 
0,05 

0,90± 
0,05 

0,30± 
0,05 

пектиновых ве-
ществ, % 

0,3± 
0,03 

0,9± 
0,03 

0,7± 
0,03 

0,9± 
0,03 

полифенольных 
веществ, мг/100 г 134±4 173±4 181±4 196±4 

аскорбиновой 
кислоты, мг/100 г 

2,2± 
0,01 

3,1± 
0,01 

1,7± 
0,01 

1,9± 
0,01 

 
Таблица 2 

 
Фракционный состав пектиновых веществ  

плодовых выжимок 
 

Показатель 

Наименование сырья 
Суше-

ные 
яблоки 

Курага Черно-
слив Изюм 

Массовая доля 
пектиновых 
веществ, % 

0,3± 
0,03 

0,9± 
0,03 

0,7± 
0,03 

0,9± 
0,03 

Свободные кар-
боксильные 
группы, % 

3,4± 
0,02 

5,6± 
0,02 

5,7± 
0,02 

4,9± 
0,02 

Этерифициро-
ванные кар-
боксильные 
группы, % 

10,3± 
0,03 

12,5± 
0,03 

11,8± 
0,03 

11,3± 
0,03 

Уронидная со-
ставляющая, %  
к массе пектина 

47,2± 
0,03 

57,5± 
0,03 

54,1± 
0,03 

68,9± 
0,03 

 
Таким образом, выжимки, оставшиеся после по-

лучения экстрактов, представляют собой ценный 
источник пектиновых веществ, сахаров, полифе-
нольных веществ, органических кислот и могут 
быть использованы для получения продуктов пита-
ния с высокой пищевой ценностью.  

Также не стоит забывать, что для потребителя 
немаловажным фактором являются органолептиче-
ские свойства продуктов. Поэтому оставшиеся пло-
довые выжимки подвергли дегустационной оценке. 
После протирания их на сите с диаметром отвер-
стий 1,5 мм получили фруктовую массу. По орга-
нолептическим свойствам фруктовая масса имела 
однородную консистенцию, равномерно протертая 
без частиц волокон, семян, косточек, кожицы. Вкус 
и запах натуральные, хорошо выраженные, без по-
сторонних примесей. 

Дегустационная оценка фруктовой массы была 
определена по 5-балльной системе и представлена в 
табл. 3. 

Из приведенных данных видно, что качество 
полученных фруктовых масс достаточно высоко. 
Наивысшие баллы получили фруктовые массы из 
кураги и чернослива (4,95 балла).  
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Таблица 3 
 

Оценка качества фруктовой массы  
по органолептическим показателям, балл 

 

Показа-
тель 

Коэффи-
циент 

весомо-
сти 

Фруктовая масса из 
суше-
ных 

яблок 

ку-
раги 

черно-
слива 

изю
ма 

Внешний 
вид 0,2 0,95 1,00 0,95 0,95 

Цвет  0,2 1,00 1,00 1,00 1,00 
Вкус 0,3 1,45 1,45 1,50 1,45 
Аромат 0,1 0,50 0,50 0,50 0,50 
Конси-
стенция 0,2 1,00 1,00 1,00 1,00 

Итого 1,0 4,90 4,95 4,95 4,90 
 

С использованием фруктовой массы был разра-
ботан десерт, в который были добавлены дробле-
ные кедровые орехи с целью повышения пищевой и 
биологической ценности конечного продукта. 

Как известно, кедровые орехи богаты жирными 
кислотами, белками, минеральными веществами, 
которые способствуют нормальной деятельности 
мозга, участвуют в формировании состава крови, в 
процессе роста, обмена веществ, образования хря-
щевой ткани и выработки гормонов, усвоения глю-
козы, формирования соединительной и костной 
ткани [9].  

Рецептура фруктового десерта с кедровыми 
орехами представлена в табл. 4. 

 
Таблица 4 

 
Рецептура фруктового десерта с кедровыми орехами 

 

Наименование сырья Количество, кг на 100 кг  
готового продукта 

Фруктовое пюре:  

яблочные выжимки 15,0 

выжимки кураги 25,0 

выжимки изюма 10,0 

выжимки чернослива 20,0 

Сахар-песок 15,0 

Кедровые орехи 8,0 

Вода 6,6 

Лимонная кислота 0,3 

Итого 100,0 

 
В приготовленном фруктовом десерте с орехами 

были определены физико-химические показатели, 
которые представлены в табл. 5. 

Полученный десерт оценивали по органолептиче-
ским показателям, используя 25-балльную шкалу. 
Десерт имел однородную консистенцию с вкраплени-
ем дробленых орехов, без частиц волокон, семян, ко-
сточек, кожицы. Вкус кисло-сладкий, запах фрукто-
вый, натуральный, хорошо выраженный, без посто-
ронних примесей. Цвет темно-коричневый. 

На основании проведенной дегустационной 
оценки составлена профилограмма разработанного 
десерта (рис. 1).  

Таблица 5 
 

Физико-химические показатели  
фруктового десерта с орехами 

 
Показатель Фруктовый десерт  

с кедровыми орехами 
Массовая доля:  
сухих веществ, % 59,0±4,0 
клетчатки, % 38,0±4,0 
редуцирующих сахаров, % 2,8±0,3 
титруемых кислот (в пересчете на 
яблочную), % 0,23±0,05 

пектиновых веществ, % 2,1±0,04 
полифенольных веществ, мг/100 г 202,0±4,0 
аскорбиновой кислоты, мг/100 г 3,40±0,1 
Энергетическая ценность, мг/100  г 258,5 

 

 
 

Рис. 1. Профилограмма фруктового десерта, балл 
 

 
Рис. 2. Технологическая схема комплексной переработки 

сушеного плодово-ягодного сырья 
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Данный десерт характеризуется полным гармо-
ничным вкусом, выраженным ароматом и получил 
высокую оценку в 23,5 балла. 

Таким образом, на основании проведенных ис-
следований была разработана схема комплексной 
переработки сушеного плодово-ягодного сырья, 
которая представлена на рис. 2.  

Технологическая схема переработки сырья вклю-
чает следующие стадии: приемка и хранение сырья, 
мойка плодов и последующее их измельчение до ча-
стиц размером 0,5–1,0 см, приготовление экстрактов с 
использованием виброэкстрактора емкостного типа 
при температуре 50 °С в течение 7–14 минут (в зави-
симости от вида используемого сырья) при соотно-
шении компонентов 1 (сухофрукты):10 (вода), филь-
трование через сетчатый фильтр, протирание выжи-
мок на сите с диаметром отверстий 1,5 мм, уварива-

ние до содержания массовой доли сухих веществ  
59 %, затем купажирование их с сахаром-песком, фа-
совка в потребительскую тару, стерилизация при  
100 °С в течение 10 минут, упаковка, транспортиров-
ка и хранение готовой продукции. 

Введение в ежедневный рацион питания фрук-
тового десерта с кедровыми орехами обеспечит ор-
ганизм достаточным количеством пищевых воло-
кон, необходимых для нормальной жизнедеятель-
ности организма. 

Таким образом, исследовав физико-химические 
показатели плодовых выжимок и в дальнейшем 
фруктового десерта, можно сделать вывод о целе-
сообразности комплексной переработки сухофрук-
тов на экстракты и использовании плодово-
ягодных выжимок для создания нового продукта с 
высокой пищевой ценностью.  
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Dried fruits are a valuable source of vitamins, pectins, polyphenols and minerals. Beverage production from dried fruits involves a 
number of technological operations, including, infusion, boiling or extraction, the main part of soluble solids contained in the 
feedstock passing into the solution during the processes. Insoluble part remains in the form of a pomace containing pectins and fiber, 
which are dietary fibers. In this paper, we demonstrate the possibility and the prospects of complex processing of dried fruit raw 
materials which includes the first phase of soft drinks manufacturing based on extracts of dried fruits and pomace processing for 
obtaining a fruit dessert. Conducted has been the study of physico-chemical parameters of the dried fruit pomace after extract 
production and the fruit pulp, obtained from them. Fractional composition of the pectin pomace has been studied. A high of a 
uronidnoy component, free carboxyl groups, which testifies their complex-forming properties and the ability to remove of heavy 
metals and other toxic substances from the body, is shown. The performed experiments allowed us to develop the technology and the 
fruit dessert recipe. The composition of the components for this product includes the mass of fruit pomace from dried fruits, sugar, 
flavoring ingredient, and crushed cedar nuts to enhance nutritional and biological value of the finished product. The basic physical-
chemical and organoleptic characteristics of the obtained fruit dessert have been analyzed. The technological instructions for the 
production of the dessert from dried fruit pomace have been developed and quality indices have been established. 
 
Dried fruits, fruit pomace, fruit mass, fruit dessert, cedar nuts, complex processing. 
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