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ABSTRACT
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ŉŉŌŋŌŔŏŌ 

Более 190 видов растений входят в род Смо-
родина (Ribes) семейства Крыжовниковых 
(Grossulariaceae). Одним из видов является Кры-
жовник обыкновенный или Крыжовник откло-
нƉнный или Крыжовник европейский (Grossularia 
reclinata (L.) или Ribes uva-crispa (L.)). Крыжовник 
произрастает во многих странах мира. Площади 
насаждений крыжовника в России составляют, 
по данным Всероссийской сельскохозяйственной 
переписи 2006 г., 7927,0 га (после земляники, смо-
родины, малины и облепихи)1. В настоящее время 
56 сортов крыжовника допущено к использова-
нию на территории нашей страны2. 

Ũгоды крыжовника являются источником многих 
биохимических соединений, которые обуславли-
вают их оригинальные органолептические харак-
теристики, пищевую ценность, направления ис-
пользования и т.д.: сахаров (глюкозы, фруктозы, 
сахарозы и пр.), пектиновых (протопектин, пек-
тин, пектовая кислота) и минеральных веществ 
(калий, фосфор, кальций и пр.), органических 
кислот (лимонной, яблочной, шикимовой и пр.), 
клетчатки, фенольных соединений (флавонолы 
(кверцетин, мирицетин, кемпферол и пр.), вита-
минов (аскорбиновой кислоты, ȕ-каротина, груп-
пы В и пр.), других (Акимов и соавт., 2020� Дейне-
ка и соавт., 2020� Жбанова и соавт., 2021� Попова 
и соавт., 2023� Тиунов и соавт., 2022� Erbil et al., 
2021� Kendir et al, 2019� Pluta et al., 2018). 

Ũгоды крыжовника используются как самосто-
ятельно в свежем виде, так и из-за своего отно-
сительно короткого срока хранения и биохими-
ческого состава, при изготовлении различных 
продуктов питания — джемов, молочных, творо-
жных и молокосодержащих продуктов, конди-
терских изделий, алкогольных и безалкогольных 
напитков, пресервов, растительных масел, напол-
нителей, приправ, пищевых добавок, пр. (Горлов 
и соавт., 2018� Долматова, 2021� Зубова и соавт., 
2023, Кулагина и соавт., 2020� Левгерова и соавт., 
2020� Лимонникова и соавт., 2021� Маслов и со-
авт., 2022). Одним из вариантов применения ягод 

1 Итоги Всероссийской сельскохозяйственной переписи 2006 года. Т. 4: Посевные площади сельскохозяйственных культур и пло-
щади многолетних насаждений и ягодных культур: кн. 1: Площади сельскохозяйственных культур и многолетних насаждений /
Федеральная служба гос. статистики. М.: ИИЦ «Статистика России», 2008. 

2 Государственный реестр селекционных достижений допущенных к использованию. Том 1. Сорта растений. https://676.su/Ux52

крыжовника является изготовление пюре, кото-
рое, впоследствии, можно использовать не только 
как самостоятельный продукт питания, но и как 
ингредиент при изготовлении другой пищевой 
продукции. Однако следует отметить, что пло-
довое пюре имеет ограниченный срок хранения 
из-за потерь пищевой ценности. (Бурак и соавт., 
2021� Голуб и соавт., 2010, Bainotti et al., 2024). 

Технология изготовления продукции и продол-
жительность ее последующего хранения отно-
сятся к одним из основных факторов, обеспечи-
вающих потребителей качественной продукцией. 
Классическая технология изготовления плодо-
вого пюре предусматривает в результате прово-
димых технологических операций (уваривание, 
подогревание, стерилизация и пр.), прежде все-
го, высокотермическую обработку сырья, при-
водящую к получению продукции, обладающей 
оригинальными органолептическими характери-
стиками, за счет различных структурно-механи-
ческих и физико-химических изменений веществ 
сырья (деструкции клеточных стенок, протопек-
тина, набухания клетчатки, перехода содержи-
мого клеток в окружающую среду, пр.), а также 
длительным сроком хранения, за счет снижения 
микробной нагрузки, ингибирования фермента-
тивных реакций и пр. (Vidigal et al., 2023). 

С целью ограничения высокотермических про-
цессов при изготовлении плодового пюре, с це-
лью лучшего сохранения ароматических соеди-
нений, физиологически ценных компонентов, 
а также сокращения продолжительности техно-
логического процесса, проводятся исследования 
по использованию альтернативных технологий, 
например, основанные на использовании хо-
лодной плазмы, озона, высокого давления и пр. 
(Бурак и и соавт., 2021� Посокина и соавт.,2023� 
P«rez-Lamela et al, 2021). 

Grobelna с соавторами (2019) установи-
ли, что по истечении 4 месяцев хранения 
при 20 s 1 rС пюре из ягод жимолости существен-
ное влияние на содержание в нем биологически 
активных соединений оказывали сорт сырья (со-
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хранность витамина С и полифенолов лучше у со-
рта Volshebnica, антоцианов — Sineglaska) и тех-
нология изготовления (сохранность витамина 
С лучше у продукции без термической обработки, 
антоцианов — с термической обработкой при тем-
пературе 85 rС в течение 2,5 мин, полифенолов — 
гомогенизированном), отсутствовали значимые 
различия по содержанию растворимых сухих 
веществ, титруемой и активной кислотностям� 
Saarniit  с соавторами (2023) определили, что тип 
упаковки «дой-пак» (гибкие полимерные пакеты 
со слоем алюминия и без него) не оказывал суще-
ственного влияния на изменения рН и содержа-
ние суммы фенольных соединений термически 
обработанного (103 rС, 43 мин) пюре манго-мор-
ковно-облепихового в процессе хранения (427 су-
ток при 23 rС, 66 суток при 40 rС), Pino-Hern£ndez 
E. с соавторами (2024) установили, на основании 
исследований содержания Escherichia coli, анти-
оксидантной активности, степени потемнения 
яблочного пюре, хранившегося на протяжении 
30 суток при температуре 5 rC и относительной 
влажности 70�, что обработку продукции лучше 
осуществлять используя высокое давление (400 
МПа, 1 мин) или импульсные электрические поля 
(57,2 rC, 10 кВ/см, 70 биполярных импульсов по 8 
мкс каждый), а не ультразвук (60 rC, 20 кГц, 12 мин) 
или термическую пастеризацию (72 rC, 15 с). 

Использование роторных аппаратов при изго-
товлении пюреобразной продукции из плодов 
или с их использованием представляет собою 
перспективное направление исследований, по-
скольку механическое, гидродинамическое 
и гидроакустическое воздействия, возникающие 
в процессе их работы, позволяют получить про-

дукты, обладающие высокой пищевой ценностью 
и длительным сроком хранения (Иванец с соавт., 
2012� Протасова с соавт., 2023).

Насколько известно авторам, исследования 
по определению стабильности полуфабрика-
тов-пюре из ягод крыжовника разных сортов, 
в том числе полученных по технологии, предус-
матривающей использование роторно-дисперги-
рующего устройства, в процессе хранения отсут-
ствуют. Цель данного исследования — изучение 
стабильности физико-химических, микробиоло-
гических и органолептических показателей полу-
фабрикатов-пюре из ягод крыжовника при хра-
нении.

œŇřŌŗŏŇŒŢ ŏ œŌřŕŋŢ

œŧŹŬŷůŧŲƂ

Обƃекты исследований — качественные характери-
стики полуфабрикатов-пюре из ягод крыжовника 
сортов Сенатор (код сорт 8903972� год включения 
в реестр допущенных 1995, срок созревания ранний) 
и Розовый 2 (код сорт 6402178� год включения в ре-
естр допущенных 1971, срок созревания средний). 
Ũгоды крыжовника собирали на биополигоне Фе-
дерального государственного бюджетного учрежде-
ния науки Сибирский федеральный научный центр 
агробиотехнологий Российской академии наук. 

В Таблице 1 представлена кодировка исследуемых 
в рамках данной работы полуфабрикатов-пюре 
из ягод крыжовника.

řŧŨŲůŽŧ �
őŵūůŷŵũűŧ ŶŵŲźŻŧŨŷůűŧŹŵũ�ŶƅŷŬ ůŮ ƆŪŵū űŷƂŭŵũŴůűŧ

őŵū ŶŵŲźŻŧŨŷůűŧŹŧ�ŶƅŷŬ 
ůŮ ƆŪŵū ŘŵŷŹ ŘŵŸŹŵƆŴůŬ ƆŪŵū řŬżŴŵŲŵŪůƆ ůŮŪŵŹŵũŲŬŴůƆ

ССő СŬŴŧŹŵŷ ŸũŬŭůŬ űŲŧŸŸůžŬŸűŧƆ

Сňő ŨƂŸŹŷŵŮŧųŵŷŵŭŬŴŴƂŬ

ССœ ŸũŬŭůŬ Ÿ ůŸŶŵŲƃŮŵũŧŴůŬų ŷŵŹŵŷŴŵŪŵ  
ŧŶŶŧŷŧŹŧСňœ ŨƂŸŹŷŵŮŧųŵŷŵŭŬŴŴƂŬ

ŗСő ŗŵŮŵũƂŰb2 ŸũŬŭůŬ űŲŧŸŸůžŬŸűŧƆ

ŗňő ŨƂŸŹŷŵŮŧųŵŷŵŭŬŴŴƂŬ

ŗСœ ŸũŬŭůŬ Ÿ ůŸŶŵŲƃŮŵũŧŴůŬų ŷŵŹŵŷŴŵŪŵ  
ŧŶŶŧŷŧŹŧŗňœ ŨƂŸŹŷŵŮŧųŵŷŵŭŬŴŴƂŬ
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ŕŨŵŷźūŵũŧŴůŬ

При выполнении исследований использовано сле-
дующее оборудование: баня водяная Biosan WB-
4MS (Латвия), весы лабораторные Ohaus PA2102C 
(Китай), весы лабораторные Ohaus PA214 (Китай), 
гомогенизатор HG-15F-Set (Корея), измеритель рН 
Ohaus Starter 2100 (Китай), микроскоп Микромед 2 
(Россия), печь муфельная SNOL (Литва), плита про-
граммируемая ПЛП-03 НПП «Томьаналит» (Россия), 
рефрактометр ИРФ-454 Б2М (Россия), стерилизатор 
паровой ВК-0701 (Россия), термостат MIR-262 Sanyo 
(Ũпония), шкаф сушильный ШС-80 (Россия).

œŬŹŵūƂ 

При проведении исследований использовали стан-
дартные методы определения: растворимых сухих 
веществ, титруемых кислот, сахаров, пищевых во-
локон, аскорбиновой кислоты, количества мезо-
фильных аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов, бактерий группы кишечной па-
лочки, бактерий рода Salmonella, плесневых грибов 
и дрожжей — соответственно согласно ГОСТ ISO 
2173–2013 «Продукты переработки фруктов и ово-
щей. Рефрактометрический метод определения 
растворимых сухих веществ», ГОСТ ISO 750–2013 
«Продукты переработки фруктов и овощей. Опре-
деление титруемой кислотности», ГОСТ 8756.13–87 
«Продукты переработки плодов и овощей. Мето-
ды определения сахаров», ГОСТ 34844–2022 «Про-

дукция пищевая. Определение массовой доли 
пищевых волокон», ГОСТ 24556–89 «Продукты пе-
реработки плодов и овощей. Методы определения  
витамина C», ГОСТ 10444.15–94 «Продукты пище-
вые. Методы определения количества мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микроор-
ганизмов», ГОСТ 31747–2012 «Продукты пищевые. 
Методы выявления и определения количества 
бактерий группы кишечных палочек (колиформ-
ных бактерий)», ГОСТ 31659–2012 (ISO 6579:2002) 
«Продукты пищевые. Метод выявления бактерий 
рода Salmonella», ГОСТ 10444.12–2013 «Микробио-
логия пищевых продуктов и кормов для животных.  
Методы выявления и подсчета количества дрож-
жей и плесневых грибов». Органолептическую 
оценку полуфабриката-пюре из ягод крыжовника 
осуществляли, используя 5-балльную шкалу с уче-
том коэффициентов весомости (для внешнего вида 
К     0,1� цвета К     0,1� текстуры К     0,3� запаха К     
0,2� вкуса и послевкусия К     0,3) >3@.

ŖŷŵŽŬūźŷŧ ůŸŸŲŬūŵũŧŴůƆ

Продукция изготавливалась по технологиям: клас-
сической� предусматривающей использование ап-
парата с роторно-диспергирующим устройством 
(МАГ-50, Россия). На Рисунке 1 представлена прин-
ципиальная схема производства полуфабрика-
та-пюре из ягод крыжовника, предусматривающая 
использование МАГ-50 (Россия). 

ŗůŸźŴŵű �
ПŷůŴŽůŶůŧŲƃŴŧƆ ŸżŬųŧ ŶŷŵůŮũŵūŸŹũŧ ŶŵŲźŻŧŨŷůűŧŹŧ�ŶƅŷŬ ůŮ ƆŪŵū űŷƂŭŵũŴůűŧ
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ŇŴŧŲůŮ ūŧŴŴƂż

Все экспериментальные определения проводили 
в трех-пяти повторностях, результаты представля-
ли, как среднее значение  s  стандартное отклонение. 
Однофакторный дисперсионный анализ применялся 
для оценки изменений характеристик качества полу-
фабрикатов-пюре из ягод крыжовника в процессе хра-
нения, тест Тьюки — для сравнения средних значений  
(р � 0,05), метод Снедекора — для определения силы 
влияния независимой переменной (срок хранения)

ŗŌŎŚŒţřŇřŢ 

śůŮůűŵ�żůųůžŬŸűůŬ ŶŧŷŧųŬŹŷƂ

Результаты исследований влияния продолжитель-
ности хранения на изменения качественных ха-
рактеристик полуфабрикатов-пюре из свежих или 
замороженных ягод крыжовника сортов Сенатор 
и Розовый 2 по технологиям классической и пред-
усматривающей использование роторно-дисперги-
рующего устройства представлены на Рисунках 2–4 
и в Таблице 2. 

ňůŵŲŵŪůžŬŸűů ŧűŹůũŴƂŬ ũŬƀŬŸŹũŧ

Изменения содержания биологически активных 
веществ полуфабрикатов-пюре из ягод крыжов-
ника, полученных из разных сортов, состояний 
и по разным технологиям количественно опреде-
ляли в процессе хранения. Результаты исследова-
ний представлены в Таблице 3.

œůűŷŵŨůŵŲŵŪůžŬŸűůŬ ŶŵűŧŮŧŹŬŲů

В Таблице 4 представлены результаты исследова-
ний содержания мезофильных аэробных и факуль-
тативно-анаэробных микроорганизмов, плесневых 
грибов и дрожжей в процессе хранения полуфабри-
катов-пюре из свежих или замороженных ягод кры-
жовника сортов Сенатор и Розовый 2 по технологиям 
классической и предусматривающей использование 
роторно-диспергирующего устройства.

ŕŷŪŧŴŵŲŬŶŹůžŬŸűŧƆ ŵŽŬŴűŧ

Результаты изменений в процессе хранения оце-
нок органолептических показателей полуфабри-
катов-пюре из ягод крыжовника, полученных 
из разных сортов, состояния и технологиям, пред-
ставлены на Рисунке 5 и в Таблице 5.

ŗůŸźŴŵű 2
œŧŸŸŵũŧƆ ūŵŲƆ ŷŧŸŹũŵŷůųƂż Ÿźżůż ũŬƀŬŸŹũŧ� �

а� классиžеская технолоŪия изŪотоũления�                                          б�  технолоŪия изŪотоũления с использоũаниеų ротор-
ноŪо аппарата

Ŗриųеžания� ŷŧŮŲůžůƆ ŸŷŬūŴůż ŮŴŧžŬŴůŰ Ÿ ŷŧŮŴƂųů ŸŹŷŵžŴƂųů Ũźűũŧųů �ŧ�G Ȟ Ŷŵ Ÿŷŵűź żŷŧŴŬŴůƆ� ŸźƀŬŸŹũŬŴŴƂ �S � 0�0��� 
ŷŧŮŲůžůƆ ŸŷŬūŴůż ŮŴŧžŬŴůŰ Ÿ ŷŧŮŴƂųů ŶŷŵŶůŸŴƂųů Ũźűũŧųů �Ň�ŉ Ȟ Ŷŵ ŸŵŷŹź ƆŪŵū� ŸźƀŬŸŹũŬŴŴƂ �S � 0�0��
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ŗůŸźŴŵű �
œŧŸŸŵũŧƆ ūŵŲƆ Ÿŧżŧŷŵũ� �

а� классиžеская технолоŪия изŪотоũления�                                          
б�  технолоŪия изŪотоũления с использоũаниеų роторноŪо аппарата
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ŗůŸźŴŵű �
œŧŸŸŵũŧƆ ūŵŲƆ ŹůŹŷźŬųƂż űůŸŲŵŹ �Ŷŵ ŲůųŵŴŴŵŰ�� �

а� классиžеская технолоŪия изŪотоũления�                                          б�  технолоŪия изŪотоũления с использоũаниеų ротор-
ноŪо аппарата

Ŗриųеžания� ŷŧŮŲůžůƆ ŸŷŬūŴůż ŮŴŧžŬŴůŰ Ÿ ŷŧŮŴƂųů ŸŹŷŵžŴƂųů Ũźűũŧųů �ŧ�G Ȟ Ŷŵ Ÿŷŵűź żŷŧŴŬŴůƆ� ŸźƀŬŸŹũŬŴŴƂ �S � 0�0��� 
ŷŧŮŲůžůƆ ŸŷŬūŴůż ŮŴŧžŬŴůŰ Ÿ ŷŧŮŴƂųů ŶŷŵŶůŸŴƂųů Ũźűũŧųů �Ň�ŉ Ȟ Ŷŵ ŸŵŷŹź ƆŪŵū� ŸźƀŬŸŹũŬŴŴƂ �S � 0�0��

  

cdB  
B  aB  aB  

dA  
A  A  

aA  

b-dB  adB  adB  a-cB  
b-dA  adA  

adA  a-cA  

4 
4,5  

5 
5,5  

6 
6,5  

7 
7,5  

8 
8,5  

9 

начало 
хранения  

12 мес  24 мес  30 мес  

ССК  СБК  РСК  РБК  

dB  B  B  aB  
dA  A  A  aA  

dB  dB  dB  
a-cB  

dA  A  
A  aA  

4 
4,5  

5 
5,5  

6 
6,5  

7 
7,5  

8 
8,5  

9 

начало 
хранения  

12 мес  24 мес  30 мес  

ССМ  СБМ  РСМ  РБМ  

  

dB  dB  dB  
a-cB  

cdA  dA  adA  
a-cA  

dB  dB  dB  a-cB  

cdA  dA  adA  
a-cA  

1,5  
1,6  
1,7  
1,8  
1,9  

2 
2,1  
2,2  
2,3  
2,4  
2,5  

начало 
хранения  

12 мес  24 мес  30 мес  

ССК  СБК  РСК  РБК  

dB  dB  B  abB  

cdA  dA  adA  a-cA  

dB  dB  B  abB  

dA  A  aA  aA  

1,5  
1,6  
1,7  
1,8  
1,9  

2 
2,1  
2,2  
2,3  
2,4  
2,5  

начало 
хранения  

12 мес  24 мес  30 мес  

ССМ  СБМ  РСМ  РБМ  
  

dB  dB  dB  
a-cB  

cdA  dA  adA  
a-cA  

dB  dB  dB  a-cB  

cdA  dA  adA  
a-cA  

1,5  
1,6  
1,7  
1,8  
1,9  

2 
2,1  
2,2  
2,3  
2,4  
2,5  

начало 
хранения  

12 мес  24 мес  30 мес  

ССК  СБК  РСК  РБК  

dB  dB  B  abB  

cdA  dA  adA  a-cA  

dB  dB  B  abB  

dA  A  aA  aA  

1,5  
1,6  
1,7  
1,8  
1,9  

2 
2,1  
2,2  
2,3  
2,4  
2,5  

начало 
хранения  

12 мес  24 мес  30 мес  

ССМ  СБМ  РСМ  РБМ  

  

cdB  
B  aB  aB  

dA  
A  A  

aA  

b-dB  adB  adB  a-cB  
b-dA  adA  

adA  a-cA  

4 
4,5  

5 
5,5  

6 
6,5  

7 
7,5  

8 
8,5  

9 

начало 
хранения  

12 мес  24 мес  30 мес  

ССК  СБК  РСК  РБК  

dB  B  B  aB  
dA  A  A  aA  

dB  dB  dB  
a-cB  

dA  A  
A  aA  

4 
4,5  

5 
5,5  

6 
6,5  

7 
7,5  

8 
8,5  

9 

начало 
хранения  

12 мес  24 мес  30 мес  

ССМ  СБМ  РСМ  РБМ  
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řŧŨŲůŽŧ 2
СůŲŧ ũŲůƆŴůƆ Ÿŷŵűŧ żŷŧŴŬŴůƆ Ŵŧ ŻůŮůűŵ�żůųůžŬŸűůŬ ŶŵűŧŮŧŹŬŲů ŶŵŲźŻŧŨŷůűŧŹŵũ�ŶƅŷŬ ůŮ ƆŪŵū űŷƂŭŵũŴůűŧ�  � �ŷb�0�0��

ŖŵŲźŻŧŨŷůűŧŹ�ŶƅŷŬ œŧŸŸŵũŧƆ ūŵŲƆ 

ŷŧŸŹũŵŷůųƂż Ÿźżůż ũŬƀŬŸŹũŧ Ÿŧżŧŷŵũ ŹůŹŷźŬųƂż űůŸŲŵŹ

ССő ���� �0�� ����

Сňő ���� �4�� �ŷb�0�0�� ����

ССœ ���� �4�0 �ŷb�0�0�� ���� �ŷb�0�0��

Сňœ ���4 ���2 �ŷb�0�0�� �4�2

ŗСő ���� �2�� �4��

ŗňő ���� ���� ����

ŗСœ �4�� ���� ����

ŗňœ ���� ���� �ŷb�0�0�� ���� �ŷb�0�0�� 

řŧŨŲůŽŧ �
ИŮųŬŴŬŴůƆ ŨůŵŲŵŪůžŬŸűů ŧűŹůũŴƂż ŸŵŬūůŴŬŴůŰ ŶŵŲźŻŧŨŷůűŧŹŵũ�ŶƅŷŬ ůŮ ƆŪŵū űŷƂŭŵũŴůűŧ ũ ŶŷŵŽŬŸŸŬ żŷŧŴŬŴůƆ

ŖŵűŧŮŧŹŬŲƃ ŖŵŲźŻŧŨŷů�
űŧŹ�ŶƅŷŬ

Řŷŵű żŷŧŴŬŴůƆ� ųŬŸ ŘůŲŧ ũŲůƆŴůƆ Ÿŷŵűŧ 
żŷŧŴŬŴůƆ� �0 �2 2� ��

œŧŸŸŵũŧƆ ūŵŲƆ 
ŶůƀŬũƂż ũŵŲŵ�
űŵŴ� �

ССő 2��� 2�00 ���� ���� ���� ��0�0��
Сňő 2��� 2��� 2�2� 2��� ���� ��0�0��
ССœ 2���

bsb0�02G%
2��0

bsb0�02G%)
2���

bsb0�02%)
2��4

bsb0�02DE%) ���� ��0�0��

Сňœ 2���
bsb0�0�G$

2���
bsb0�0�AE

2�4�
bsb0�0�AE

2�4�
bsb0�0�D$( �4�� ��0�0��

ŗСő 2�0�
bsb0�0�FG%

2�02
bsb0�0�G%)

����
bsb0�0�D%)

���2
bsb0�0�DE%) ���� ��0�0��

ŗňő ����
bsb0�02FG$

����
bsb0�02G$(

����
bsb0�02DG$(

���4
bsb0�02D�F$( ���� ��0�0��

ŗСœ 2�0�
bsb0�02G%

2�0�
bsb0�02%)

2�04
bsb0�02%)

2�0�
bsb0�02D%) �4�0 ��0�0��

ŗňœ 2�00
bsb0�0�FG$

����
bsb0�0�AE

����
bsb0�0�D$(

����
bsb0�0�D$( �0�� ��0�0��

œŧŸŸŵũŧƆ ūŵŲƆ 
ŧŸűŵŷŨůŴŵũŵŰ 
űůŸŲŵŹƂ� ųŪ��00 Ū

ССő ������bsb
0�4��E�G%

�2����bsb
0�4��DFG%

���22bsb
0���2DEG%)

���4�bsb
0�2��D�F%) ���� ��0�0��

Сňő ������bsb
0�4��E�G$

�0����bsb
0�4�0DFG$

��0��bsb
0����DEG$(

4����bsb
0����D�F$( ���� ��0�0��

ССœ �4�4��bsb
0����FG%

������bsb
0����G%

�2���2bsb
0�4�2DG%)

�����bsb
0��24D�F%) ���� ��0�0��

Сňœ ������bsb
0��0�FG$

���022bsb
0�4�0FG$

����40bsb
0�424DEG$(

���0�bsb
0�2��D�F$( ���� ��0�0��

ŗСő 2���04bsb
0���2E�G%

������bsb
0��4�DFG%

�����2bsb
0�422DEG%)

���0�bsb
0�2�0D�F%) ���� ��0�0��

ŗňő �����2bsb
0�2�2E�G$

����4�bsb
0�22�DFG$

�����0bsb
0����DEG$(

�����bsb
0�0��D�F$( ���� ��0�0��

ŗСœ 2����0bsb
0�4��FG%

22��2�bsb
0�4��FG%

2��244bsb
0�42�DEG%)

�4����bsb
0�2��D�F%) ���� ��0�0��

ŗňœ 22����bsb
0�4�0E�G$

2�����bsb
0�442DFG$

�����0bsb
0�400DEG$(

����00bsb
0�2��D�F$( ���� ��0�0��

Ŗриųеžания� ŷŧŮŲůžůƆ ŸŷŬūŴůż ŮŴŧžŬŴůŰ ũ ŸŹŷŵűŬ Ÿ ŷŧŮŴƂųů ŸŹŷŵžŴƂųů Ũźűũŧųů �ŧ�G Ȟ Ŷŵ Ÿŷŵűź żŷŧŴŬŴůƆ� ŸźƀŬŸŹũŬŴ�
ŴƂ �Sb�b0�0��� ŷŧŮŲůžůƆ ŸŷŬūŴůż ŮŴŧžŬŴůŰ ũ ŸŹŵŲŨŽŬ Ÿ ŷŧŮŴƂųů ŶŷŵŶůŸŴƂųů Ũźűũŧųů �Ň�ŉ Ȟ Ŷŵ ŸŵŷŹź ƆŪŵū� &�' Ȟ Ŷŵ 
ŸŵŸŹŵƆŴůƅ ƆŪŵū� (�) Ȟ Ŷŵ ŹŬżŴŵŲŵŪůů ůŮŪŵŹŵũŲŬŴůƆ� ŸźƀŬŸŹũŬŴŴƂ �Sb�b0�0��
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řŧŨŲůŽŧ �
ИŮųŬŴŬŴůƆ ųůűŷŵŨůŵŲŵŪůžŬŸűůż ŶŵűŧŮŧŹŬŲŬŰ ŶŵŲźŻŧŨŷůűŧŹŵũ�ŶƅŷŬ ůŮ ƆŪŵū űŷƂŭŵũŴůűŧ ũ ŶŷŵŽŬŸŸŬ żŷŧŴŬŴůƆ� őŕŌ�Ū

ŖŵűŧŮŧŹŬŲƃ
ŖŵŲźŻŧ�
ŨŷůűŧŹ� 
ŶƅŷŬ

Řŷŵű żŷŧŴŬŴůƆ� ųŬŸ
ŘůŲŧ ũŲůƆ�
ŴůƆ Ÿŷŵűŧ 
żŷŧŴŬŴůƆ� �

0 �2 2� ��

СŷŬūŴŬŬ űŵŲů�
žŬŸŹũŵ űŵŲŵŴůŰ 
ųŬŮŵŻůŲƃŴƂż 
ŧƄŷŵŨŴƂż ů Żŧ�
űźŲƃŹŧŹůũŴŵ�ŧŴŧƄ�
ŷŵŨŴƂż ųůűŷŵŵŷ�
ŪŧŴůŮųŵũ

ССő ������bsb2��4���02E�G') �����bsb��20���0DFG') ����4bsb0��0���0DE) ���44bsb0��0���0DE') ���� ��0�0��

Сňő ��2�2�bsb��4����0E�G&( �����bsb��0����0DFG&( �0���bsb0�40���0DE( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE&( ���� ��0�0��

ССœ �4�0�bsb0������0FG') �����bsb0������0FG') ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE) ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE') ���� ��0�0��

Сňœ ����2bsb0������0FG&( �����bsb0�4����0FG&( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE&( ���2 ��0�0��

ŗСő �2����bsb2�2����02E�G') ��0�4�bsb�������0DFG') �4��4bsb0������0DEG) �����bsb0�4����0D�G') ���� ��0�0��

ŗňő ��0���bsb�������0EF&( ���00bsb0������0DF&( �����bsb0������0ŧE( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE&( ���0 ��0�0��

ŗСœ ���4�bsb0������0FG') �4�0�bsb0������0FG') ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE) ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE') ���� ��0�0��

ŗňœ �2�2�bsb0������0E�G&( �0���bsb0�40���0DFG&( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE&( ���� ��0�0��

СŷŬūŴŬŬ űŵŲů�
žŬŸŹũŵ űŵŲŵŴůŰ 
ŶŲŬŸŴŬũƂż ŪŷůŨŵũ

ССő ����4bsb��22���0E�G') �4�0�bsb0������0ŧFG') �0���bsb0�40���0ŧE') ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE ���4 ��0�0��

Сňő �4���bsb0������0E�G&( �2�2�bsb0������0DFG&( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE&( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE ���2 ��0�0��

ССœ �2���bsb0������0E�G') �����bsb0�4����0ŧFD') ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE') ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE ���2 ��0�0��

Сňœ �0���bsb0�40���0E�G&( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD&( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD&( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD �2�� ��0�0��

ŗСő �����bsb��2����0E�G') �4�4�bsb0������0ŧFG') ����2bsb0������0ŧE') ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE ���� ��0�0��

ŗňő �����bsb��02���0E�G&( �����bsb0������0DFG&( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE&( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE ���� ��0�0��

ŗСœ �����bsb0������0E�G') ����2bsb0������0DFG') ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE') ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE ���� ��0�0��

ŗňœ ����2bsb0������0E�G&( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD&( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD&( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD ���2 ��0�0��

СŷŬūŴŬŬ űŵŲů�
žŬŸŹũŵ űŵŲŵŴůŰ 
ūŷŵŭŭŬŰ

ССő �����bsb��02���0E�G' �����bsb0�4����0ŧFG) ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE ���� ��0�0��

Сňő �2���bsb0������0FG& ����2bsb0������0FG( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE ŔŬŹ ŷŵŸŹŧDE ���� ��0�0��

ССœ �4���bsb0������0E�G' �0���bsb0�40���0D) ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD ���2 ��0�0��

Сňœ ����2bsb0������0E�G& ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD ���0 ��0�0��

ŗСő �����bsb0��0���0E�G' �0���bsb0�40���0ŧ) ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD ���2 ��0�0��

ŗňő �2���bsb0������0E�G& �0���bsb0�40���0D( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD ���0 ��0�0��

ŗСœ �2���bsb0������0E�G' �0���bsb0�40���0D) ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD ���� ��0�0��

ŗňœ �����bsb0�4����0E�G& ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD( ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD ŔŬŹ ŷŵŸŹŧD ���4 ��0�0��

ПŷůųŬžŧŴůƆ� ŷŧŮŲůžůƆ ŸŷŬūŴůż ŮŴŧžŬŴůŰ ũ ŸŹŷŵűŬ Ÿ ŷŧŮŴƂųů ŸŹŷŵžŴƂųů Ũźűũŧųů �ŧ�G Ȟ Ŷŵ Ÿŷŵűź żŷŧŴŬŴůƆ ŸźƀŬŸŹũŬŴŴƂ �pb�b0�0��� ŷŧŮ�
ŲůžůƆ ŸŷŬūŴůż ŮŴŧžŬŴůŰ ũ ŸŹŵŲŨŽŬ Ÿ ŷŧŮŴƂųů ŶŷŵŶůŸŴƂųů Ũźűũŧųů �Ň�ŉ Ȟ Ŷŵ ŸŵŷŹź ƆŪŵū� &�' Ȟ Ŷŵ ŸŵŸŹŵƆŴůƅ ƆŪŵū� (�) Ȟ Ŷŵ ŹŬżŴŵŲŵŪůů 
ůŮŪŵŹŵũŲŬŴůƆ� ŸźƀŬŸŹũŬŴŴƂ �pb�b0�0��
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ŗůŸźŴŵű �
ИŮųŬŴŬŴůƆ ŵŷŪŧŴŵŲŬŶŹůžŬŸűůż ŶŵűŧŮŧŹŬŲŬŰ ŶŵŲźŻŧŨŷůűŧŹŵũ�ŶƅŷŬ ůŮ ƆŪŵū űŷƂŭŵũŴůűŧ ũ 
ŶŷŵŽŬŸŸŬ żŷŧŴŬŴůƆ� ŨŧŲŲ

а� классиžеская технолоŪия изŪотоũления

б� технолоŪия изŪотоũления с использоũаниеų роторноŪо аппарата
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ŕňŘŚōŋŌŔŏŌ ŗŌŎŚŒţřŇřŕŉ

śůŮůűŵ�żůųůžŬŸűůŬ ŶŧŷŧųŬŹŷƂ

В результате проведенных исследований устано-
вили (Таблица 2), что срок хранения полуфабрика-
тов-пюре оказывал значимое влияние на измене-
ние содержания в них растворимых сухих веществ 
(сила влияния более 89,0 �, р � 0,01): через 12, 24 
и 30 месяцев хранения уменьшилось в среднем 
на 1,6, 3,2 и 6,0 � от первоначального количества 
(Рисунок 2). Аналогичная тенденция отмечалась 
при изменении содержания в продукции: сахаров 
(сила влияния более 84,0 �, р � 0,05) — через 12, 24 
и 30 месяцев хранения снижение соответственно 
в среднем на 2,6, 4,0 и 6,9 � от первоначального 
количества (Рисунок 3)� титруемых кислот (сила 
влияния более 83,0 �, р � 0,05) — через 12, 24 и 30 
месяцев хранения уменьшилось соответственно 
в среднем на 0,8, 1,5 и 3,6 � от первоначального ко-
личества (Рисунок 4). 

В продукции, изготовленной из ягод сорта Сенатор 
содержание растворимых сухих веществ через 12, 
24 и 30 месяцев хранения соответственно в сред-
нем в 1,18, 1,20 и 1,23 раза меньше, чем из сорта 
Розовый 2 (р � 0,01), сахаров — на протяжении ис-
следуемого периода хранения в среднем в 1,6 раз (р 
� 0,01). В продукции, изготовленной из ягод сорта 
Сенатор, содержание титруемых кислот на протя-
жении исследуемого периода хранения продукции 
в среднем в 1,3 раза больше, чем из сорта Розовый 2 
(р � 0,01). 

Не выявили значимых различий по изменению 
содержания растворимых сухих веществ, сахаров 

и титруемых кислот при хранении продукции, 
изготовленной по классической технологии или 
предусматривающей использование оборудования 
с роторным аппаратом, из свежего или быстроза-
мороженного сырья (р ! 0,05). 

ňůŵŲŵŪůžŬŸűů ŧűŹůũŴƂŬ ũŬƀŬŸŹũŧ

В результате проведенных исследований устано-
вили (табл. 3), что срок хранения полуфабрика-
тов-пюре оказывал значимое влияние на изме-
нение содержания в них пищевых волокон (сила 
влияния более 84,0 �, р � 0,05): через 12, 24 и 30 
месяцев хранения оно снижалось в среднем на 4,1, 
5,2 и 7,1 � от первоначального количества. Содер-
жание пищевых волокон на протяжении исследуе-
мого периода хранения продукции, изготовленной 
(р � 0,01): из ягод сорта Сенатор в среднем в 1,19 
раз меньше, чем из сорта Розовый 2� по технологии, 
предусматривающей использование оборудования 
с роторным аппаратом, в среднем в 1,13 раза боль-
ше, чем по классической. Не выявили значимых 
различий по изменению содержания нутриентов 
при хранении продукции, изготовленной из свеже-
го или быстрозамороженного сырья (р ! 0,05). 

Установили, что срок хранения оказывал влияние 
на снижение содержания в полуфабрикатах-пюре 
из ягод крыжовника аскорбиновой кислоты (сила 
влияния не менее 98,0 � при р � 0,01) — сохранность 
через 12, 24 и 30 месяцев соответственно в среднем 
до 93,3, 79,2 и 51,6 � от первоначального количе-
ства. В продукции, изготовленной из ягод сорта Се-
натор содержание аскорбиновой кислоты на протя-
жении исследуемого периода хранения в среднем 
в 1,4 раза меньше, чем из сорта Розовый 2 (р � 0,01). 

řŧŨŲůŽŧ �
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В продукции, изготовленной по технологии, пред-
усматривающей использование роторного аппа-
рата, количество аскорбиновой кислоты в процессе 
хранения достоверно больше, чем по классической 
(р � 0,01) — на начало хранения, через 12, 24 и 30 ме-
сяцев соответственно в 1,1, 1,2, 1,4 и 1,6 раз. Не выя-
вили значимых различий по изменению содержания 
аскорбиновой кислоты при хранении продукции, 
изготовленной из свежих или быстрозамороженных 
ягод (р ! 0,05).

œůűŷŵŨůŵŲŵŪůžŬŸűůŬ ŶŵűŧŮŧŹŬŲů

В результате проведенных исследований устано-
вили (Таблица 4), что срок хранения полуфабрика-
тов-пюре из ягод крыжовника оказывал влияние 
на изменение среднего количества колоний мезо-
фильных аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов, плесневых грибов и дрожжей — 
сила влияния соответственно не менее 96,0, 92,0 
и 95,0 (р � 0,01).

Отметили снижение численности колоние-
образующих единиц мезофильных аэробных 
и факультативно-анаэробных микроорганизмов 
на протяжении исследуемого периода хранения 
полуфабрикатов-пюре из ягод крыжовника через 
12, 24 и 30 месяцев соответственно в среднем до 6,3, 
1,5 и 0,4 � от первоначального количества (р � 0,01). 
В продукции, изготовленной по технологии, пред-
усматривающей использование роторного аппара-
та, количество мезофильных аэробных и факуль-
тативно-анаэробных микроорганизмов в процессе 
хранения меньше, чем по классической (р � 0,01): 
на начало хранения и через 12 соответственно в 45,4 
и 3,1 раз� через 24 месяцев хранения — присутство-
вали в продукции, изготовленной по классической 
технологии вне зависимости от состояния сырья� 
через 30 месяцев — только в продукции из свежего 
сырья. Количество исследуемых микроорганизмов 
в полуфабрикатах-пюре из свежих ягод в процес-
се хранения больше, чем из быстрозамороженных  
(р � 0,01): на начало хранения, через 12 и 24 месяцев 
соответственно в 22,2, 1,9 и 2,5 раз� через 30 месяцев — 
присутствовали только в продукции, изготовленной 
из свежего сырья по классической технологии. 

Установили снижение численности колониеобра-
зующих единиц плесневых грибов на протяже-
нии исследуемого периода хранения полуфабри-

катов-пюре из ягод крыжовника — через 12, 24 
и 30 месяцев соответственно в среднем до 46,3, 7,3 
и 0,0 � от первоначального количества (р � 0,01). 
В продукции, изготовленной по технологии, пред-
усматривающей использование роторного аппа-
рата, количество плесневых грибов в процессе 
хранения меньше, чем по классической (р � 0,01): 
на начало хранения и через 12 месяцев соответ-
ственно в 3,3 и 4,4 раз� через 24 месяцев — микро-
организмы присутствовали в продукции, изготов-
ленной по классической технологии из свежего 
сырья. Количество исследуемых микроорганизмов 
в полуфабрикатах-пюре из свежих ягод в процес-
се хранения больше, чем из быстрозамороженных 
(р � 0,01): на начало хранения и через 12 месяцев 
соответственно в 1,8 и 2,2 раз� по истечении 24 ме-
сяцев — присутствовали только в продукции, изго-
товленной из свежего сырья. 

Отметили снижение численности колониеобра-
зующих единиц дрожжей после 12 месяцев хра-
нения полуфабрикатов-пюре из ягод крыжовника 
до 25,0 �, после 24 и 30 месяцев — отсутствие ро-
ста (р � 0,01). В продукции, изготовленной по тех-
нологии, предусматривающей использование ро-
торного аппарата, количество дрожжей в процессе 
хранения достоверно меньше, чем по классической  
(р � 0,01): на начало хранения и через 12 месяцев 
соответственно в 1,4 и 3,7 раз, при этом микро-
организмы присутствовали только в продукции 
из свежего сырья. Количество исследуемых микро-
организмов в полуфабрикатах-пюре из свежих ягод 
в процессе хранения больше, чем из быстрозамо-
роженных (р � 0,01): на начало хранения и через  
12 месяцев соответственно в 1,9 и 1,3 раз. 

Не выявили значимых различий по изменению 
содержания мезофильных аэробных и факульта-
тивно-анаэробных микроорганизмов, плесневых 
грибов, дрожжей при хранении продукции, изго-
товленной из сортов ягод крыжовника Сенатор 
и Розовый 2 (р ! 0,05).

В полуфабрикатах-пюре из ягод крыжовника, вне 
зависимости от сорта и состояния сырья, техноло-
гии производства, не выявлены неспорообразую-
щие микроорганизмы (бактерии группы кишечных 
палочек, рода Salmonella) ни на момент изготовле-
ния, ни в процессе последующего хранения.
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В результате проведенных исследований установи-
ли отсутствие роста нормируемых ТР ТС 021/2011 
«О безопасности пищевой продукции» (Приложе-
ние 2, табл. 2, полные консервы группы «Г») микро-
организмов в процессе хранения исследуемых об-
разцов полуфабрикатов-пюре из ягод крыжовника. 
При этом необходимо отметить, что технология из-
готовления полуфабрикатов-пюре из ягод крыжов-
ника, предусматривающая использование ротор-
ного аппарата, более эффективна в уничтожении 
микроорганизмов, по сравнению с классической. 

ŕŷŪŧŴŵŲŬŶŹůžŬŸűŧƆ ŵŽŬŴűŧ

Свежеизготовленные полуфабрикаты-пюре пред-
ставляли собою однородную пюреобразную, те-
кучую массу без частиц волокон, кожицы, семян, 
плодоножек и листьев, темно-бордового цвета, од-
нородного по всей массе, характеризовались хоро-
шо выраженным запахом и вкусом ягод крыжовни-
ка, прошедших тепловую обработку, сладко кислым 
(для ягод сорта Сенатор) или кисло-сладким (для 
ягод сорта Розовый 2) вкусом. В таблице 4 пред-
ставлены результаты исследований органолепти-
ческих показателей полуфабрикатов-пюре из ягод 
крыжовника в процессе хранения.

Из данных Таблицы 5 видно, что срок хранения 
оказывал влияние на изменения органолептиче-
ских характеристик полуфабрикатов-пюре из ягод 
крыжовника, вне зависимости от сорта и состояния 
сырья, технологии изготовления, в среднем: внеш-
ний вид, текстура — сила влияния не менее 97,0 �  
(p � 0,01), цвет, запах, вкус и послевкусие — не ме-
нее 95,0 � (p � 0,01).

В процессе хранения продукции во внешнем виде 
отметили незначительное отделение жидкости, 
а цвет поверхностного слоя становился темнее — 
потери оценок за данные показатели после 12 ме-
сяцев составили в среднем 4,2 � (Рисунок 5), увели-
чившись еще через 12 и 6 месяцев соответственно 
в среднем еще на 5,5 и 11,8 � (p � 0,01). Сохранность 
оценок за текстуру (становилась тягучей) после 12, 
24 и 30 месяцев хранения продукции составила со-
ответственно в среднем 96,5, 91,1 и 79,7 � для тек-
стуры (становилась тягучей), запах (слабее) — 95,0, 
88,8 и 80,5 � (p � 0,01). В процессе хранения вкус 
и послевкусие продукции теряли свою гармонич-
ность, что приводило к потерям оценок за данный 

показатель — после 12, 24 и 30 месяцев составили 
соответственно в среднем 4,3, 8,4 и 19,0 � (p � 0,01).

Лучшим внешним видом в процессе хранения ха-
рактеризовалась продукция, выработанная из со-
рта Розовый 2, а не сорта Сенатор — через 12, 24 
и 30 месяцев хранения соответственно в 1,01, 1,05 
и 1,05 раза соответственно (p � 0,01). Аналогичная 
тенденция характерная для других органолепти-
ческих показателей, лучше из сорта Розовый 2, 
по сравнению с сортом Сенатор — цвет, текстура, 
запах, вкус и послевкусие соответственно в сред-
нем 1,04, 1,04, 1,05 и 1,06 раза (p � 0,01). В процес-
се хранения лучше сохраняла свои органолепти-
ческие характеристики продукция, выработанная 
из свежего, а не быстрозамороженного сырья, по-
сле 12, 24 и 30 месяцев хранения (p � 0,01): внеш-
ний вид — соответственно в 1,04, 1,06 и 1,08 раза� 
цвет — 1,04, 1,07 и 1,10 раза� текстура — 1,04, 1,02 
и 1,07 раза� запах — 1,03, 1,04 и 1,05 раза� вкус и по-
слевкусие — 1,03, 1,04 и 1,07 раза. Продукция, из-
готовленная по технологии, предусматривающая 
использования оборудования с использованием 
роторного аппарата, характеризовалась лучшей 
сохранностью органолептических характеристик 
в процессе хранения, чем по классической (p � 0,01) 
: внешний вид — соответственно в 1,06, 1,09 и 1,14 
раза� цвет — 1,04, 1,05 и 1,13 раза� текстура — 1,05, 
1,09 и 1,11 раза� запах — 1,05, 1,08 и 1,19 раза� вкус 
и послевкусие — 1,03, 1,04 и 1,14 раза. 

ŘŵŪŲŧŸŵũŧŴŴŵŸŹƃ ŶŵŲźžŬŴŴƂż ŷŬŮźŲƃŹŧŹŵũ Ÿ 
ŷŧŴŬŬ ŵŶźŨŲůűŵũŧŴŴƂųů ūŧŴŴƂųů

Представленные выше результаты в целом согла-
суются с данными других авторов, изменения ка-
чественных характеристик пюре в процессе хране-
ния обусловлены множеством факторов — сырьем, 
используемым методом обработки, видом упаков-
ки, температурой хранения и т.д. Например: Yang 
с соавторами (2022) определили, что содержание 
растворимых сухих веществ в яблочно-клубнич-
но-питахайевом пюре, полученным под высоким 
давлением (400 МПа, 10 мин или 500 МПа, 8 мин) 
или термической обработкой (90 rC, 2 мин), сни-
жалось по истечении 20 суток хранения при тем-
пературе 4 rС в реторт-пакетах из-за разложения 
и окисления сахаров, пищевых волокон� Teribia 
с соавторами (2021) определили, что хранение 
(14 суток, 35 rС) термически обработанного (95 rC,  
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1 мин) пюре из замороженных ягод клубники ока-
зывало существенное влияние на снижение ко-
личества сахарозы из-за ее гидролиза до фрук-
тозы и глюкозы� ;u с соавторами (2016) выявили, 
что снижение количества титруемых кислот в про-
цессе хранения (30 суток, 4 rС) пюре из бананов, 
полученного под высоким давлением (500 МПа, 10 
мин) или термической обработкой (90 rC, 2 мин), 
обусловлено деградацией аскорбиновой кисло-
ты в процессе хранения� Tian c соавторами (2023) 
определили, что изменения содержания пищевых 
волокон в процессе хранения яблочно-киви-мор-
ковного пюре после обработки (под высоким дав-
лением при 400 МПа /2 мин или 500 Мпа /2 мин или 
термической обработкой при 90 rC /2 мин) и по-
следующего хранения (24 суток, 4 rС) обусловлены 
активностью пектинметилэстеразы, вызывающая 
трансформацию различных форм нутриентов� 
потери аскорбиновой кислоты в процессе хране-
ния плодовых пюре, из-за активизации гидроли-
тических ферментных систем и оксидоредуктаз, 
включая аскорбатоксидазу, зависят от множества 
факторов (сорта сырья, условий обработки продук-
ции, продолжительности хранения и пр.), не только 
снижают их физиологическую ценность, но и пред-
ставляют собою показатель окислительной порчи, 
то есть косвенный критерий определения срока 
годности продукции (Bu et al., 2022�  Fern£ndez-
Sestelo et al., 2013)� Li и Padilla-Zakour (2021)  опре-
делили, что обработка высоким давлением (600 
МПа, 3 мин, 5 rC) пюре из винограда лучше обеспе-
чивает, чем термическая (63 rC, 3 мин), снижение 
микробных популяций в течение 5 месяцев хра-
нения при температуре 4 s 1 rC� Kim A.N. с соавто-
рами (2021) выявили замедление или отсутствие 
роста общего количества аэробных и анаэробных 
бактерий, плесневых грибов и дрожжей в клубнич-
ном пюре, полученном путем измельчения в ва-
кууме и упакованного в герметичный контейнер 
в процессе хранения при температурах 5, 25 и 35 |С 
в течение 10 суток� ряд авторов установил, что из-
менения органолептических характеристик (внеш-
него вида, цвета, текстуры, запаха, вкуса) плодовых 
пюре обусловлены процессами, происходящими 
в продукции в процессе хранения — например, 
реакциями конденсации антоцианов с аскорби-
новой кислотой, полимеризацией фенолов, транс-
формацией пищевых волокон, цвета, вкуса, запаха 
из-за активности пектинметилэстеразы, полифе-
нолоксидазы и пероксидазы и пр. (Salazar-Orbea et 
al., 2023� Wani et al, 2021).

ŎŇőŒťŞŌŔŏŌ 

Проведенные исследования подтвердили стабиль-
ность физико-химических, микробиологических 
и органолептических показателей полуфабрика-
тов-пюре из ягод крыжовника сортов Розовый 2 
и Сенатор, полученных как по традиционной тех-
нологии, так и предусматривающей использование 
роторно-диспергирующего устройства при хране-
нии в течение 30 месяцев  в стеклянных банках, 
укупоренных металлическими крышками при тем-
пературе не выше 20 rС, относительной влажности 
воздуха не более 75 �, без доступа прямых солнеч-
ных лучей. При этом применение роторно-диспер-
гирующего устройства, используемого при изго-
товлении продукции, повышает стабильность ее 
микробиологических и органолептических по-
казателей. Таким образом, полуфабрикаты-пюре 
из ягод крыжовника могут использоваться при из-
готовлении разнообразной продукции (морожено-
го, соусов, кондитерских изделий и пр.), соответ-
ствующей современным тенденциям здорового 
образа жизни потребителей, поскольку при их из-
готовлении не используются пищевые добавки, 
а при хранении — особые условия. В этой связи 
дальнейшие исследования в рамках темы перспек-
тивны в направлении изучения влияния примене-
ния роторно-диспергирующего устройства на со-
хранность биологически активных веществ.

ŇŉřŕŗŘőŏŐ ŉőŒŇŋ

Голуб Ольга Валентиновна� методология иссле-
дований� верификация данных� формальный ана-
лиз� проведение исследований� создание рукопи-
си�  визуализация данных.
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ние исследований� создание черновика рукописи.
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