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экстрактов из плодов рябины красной обезвоженных различными методами 

сушки. Используемые методы сушки включали инфракрасную сушку (ИК-

сушка), конвективную сушку, конденсационную сушку. Исследована динамика 

изменения показателя активной кислотности в зависимости от температуры и 

продолжительности обработки плодового сырья.  

 

Ключевые слова: плоды рябины красной, конденсационная сушка, 

конвективная сушка, инфракрасная сушка.  
 

Исследован анализ химического состава из литературных данных, плодов 

рябины красной  по углеводному составу, содержанию аскорбиновой кислоты, 

Р-активных соединений и витаминов. Плодово-ягодное сырьё являются 

источниками легкоусвояемых углеводов, физиологически активных веществ 

(витаминов, каротиноидов, минеральных соединений, антиоксидантов и 

пищевых волокон). Содержание аскорбиновой кислоты и Р-активных 

соединений отвечает за окислительно-восстановительные реакции и является 

источником не только кислот, но витаминоподобных соединений, кроме того 

соединения Р-активных форм определяют окраску плодов в период созревания, 

что оказывает влияние на профиль цвета готового продукта [1-4]. 

Исследуемое растительное сырье в сухом виде проводили посредством 

использования нескольких типов сушки (конвективной, инфракрасной, 

конденсационной). Плоды хранились при температуре 20±2°С и относительной 

влажности 45 ± 1%. Технологический процесс представлен этапами: приемка 

сырья в свежем виде сортировка сырья → орошение → сушка в соответствии с 

выбранным методом → хранение в тканевых пакетах. 

Сушку образцов проводили с использованием конвективной сушилки 

(опытный образец СФНЦА РАН в температурном диапазоне сушке 60±5°С), ИК-

сушилка (опытный образец СФНЦА РАН в температурном диапазоне сушке 

50±5°С, изготовленной в соответствии с патентом РФ № 2265169, для процесса 

обработки используется область спектра ИК излучения с длиной волны 1,2–2,4 

мкм), конденсационная сушилка (опытный образец ООО «Композит» в 

температурном диапазоне сушке 50±5°С, изготовленной в соответствии с 

патентом РФ № 2732325) 

Сушка заканчивалась до достижения влажности в готовом продукте на 

уровне 5% и дальнейшем ее использовании в виде порошка из плодов рябины 

красной.  

Измельчение сушеного сырья (плодов и листьев) осуществлялось на 

лабораторной мельнице ЛМ 202 фирмы «Плаун» с охлаждением 

производительностью 4 кг/ч для сушеного растительного сырья с частотой 

вращения ножей 30000 об/мин. Измельчение осуществлялось в течение 1 мин 

для плодов, в течении 10 секунд листовой части. 

Экстракция (мацерация) образцов посредством статической сорбции 

реализовали в термоустойчивых стаканах на перемешивающем устройстве типа 

Wstrzasark universalna типа WU-4 фирмы PREMED и водяной баней типа 357 

«Water bath shaker type 357». Встряхиватель «Water bath shaker type 357» 
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использовали для перемешивания одновременно при заданных амплитуде 

равной 8 и скорости 100 об/мин, для термостатирования при температуре T= 

25±1°C и T= 55±1°C. в течение 60 минут.  

Метод мацерации для приготовления экстракта включал получение 

навески весом в 5 г, которую помещали в термоустойчивые стаканы и добавляли 

дистиллированной воды, объем растворителя составлял 100 мл в опытах с 

плодами. Эксперименты проводились при двух уровнях температуры (25 и 

55±1°С) в интервале времени 15, 30, 45 и 60 минут.  

Процесс мацерации проводился при непрерывном перемешивании, таким 

образом, твердые частицы находились во взвешенном состоянии в среде 

растворителя во время экспериментов. Далее отделяли прозрачный слой 

экстракта посредством фильтрации через тканевые фильтраты.  

Вязкость образцов измеряли на оборудовании вибровискозиметре серии 

SV-1A. Активную кислотность pH определяли ионометрическим методом с 

использованием рН-метра марки Нитрон (Россия), который был откалиброван по 

стандартным показателям буфера pH. с погрешностью измерений ± 0,05 е.д. 

Измерения проводили в диапазоне температуры t= 21,0±3°C 

Температуру замеряли термометром Testo 905-T1. с погрешность 

измерений ± 0,5°С 

Кодировка образцов проводились в следующем порядке:  

Образец №1 – плоды обезвоженные с помощью  инфракрасной сушки 

(Т=55°С, в течении 6 часов), изготовленной согласно патента РФ № 2265169; 

Образец №2 – плоды обезвоженные с помощью  конвективной сушки 

(Т=55°С, конвекцией 90% в течении 10 часов) применением сушильного шкафа 

;  

Образец №3 – плоды обезвоженные с помощью  конденсационной сушки 

(Т=55°С, в течении 6 часов), изготовленной в соответствии с патентом РФ № 

2732325;  

Образец №4 – образец №1 в измельченном виде (фракции ); 

Образец №5 – образец №2 в измельченном виде (фракции ); 

Образец №6 – образец №3 в измельченном виде (фракции ); 

Образец №7 – полуфабрикат обезвоженный (технология получения 

согласно патента 2623635 [5]), сушка производилась по параметрам описанным 

в образце №3; 

Экстракты, полученные методом настаивания из целых плодов имели 

показатель рН,е.д выше – в образце №1 (ИК-сушка) равен 4,5 е.д, в образце №3 

(конденсационная сушка) - 4,7 е.д. Образцы указывают на изменение рН в 

зависимости от температурного режима обработки и его воздействии. Так при 

температуре увеличении температуры до 55°С в образце №4 и 6 (измельченные 

плоды, подвергшиеся ИК-сушке и конденсационной сушке) максимальное рН 

3,66 е.д, в образце №5 и 7 (плоды полученные при конвективной сушке и сушка 

предварительно измельченных плодов аналогично конденсационной сушке) рН 

находится на уровне 3,75 е.д. 
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Рисунок 1 – Исследование показателя активной кислотности, рН е.д 

 



560 

 
№1 №2 №3 

 
№4 №5 

 
№6 №7 

 

Рисунок 2 – Исследование вязкости образцов, mPa*s 
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Также получены исследования изменения вязкости в исследуемых 

образцах, информация проиллюстрирована на рисунке 2 

Экстракты, полученные методом настаивания из целых плодов имели 

различные показатели вязкости в зависимости от используемого сырья, а также 

факторов его экстракции. 

В целом плоды рябины красной интересны для дальнейшего исследования 

при разработке пищевых продуктов. 
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Abstract: The article presents the data of physico-chemical studies of extracts from red 

mountain ash fruits dehydrated by various drying methods. The drying methods used 

included infrared drying (IR drying), convective drying, and condensation drying. The 

dynamics of changes in the active acidity index depending on the temperature and 

duration of processing of fruit raw materials is studied. 
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Аннотация: разработка новых технологий и рецептур изделий с использованием 

обогащающего растительного сырья является перспективным и актуальным 

направлением развития мучного кондитерского производства, так как степень 

удовлетворения потребителей в сладких функциональных изделиях в настоящее 

время невелика, а культура здорового питания среди населения всех возрастов 

пользуется популярностью и стремительно развивается.  
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Растущее предпочтение потребителей, заботящихся о своем здоровье, 

привело к высокому спросу на функциональные продукты питания, в том числе 

и на кондитерском рынке [1, 2].  

mailto:stankevichsv@sfsca.ru
mailto:office@sfsca.ru
mailto:darya.lisss@yandex.ru
mailto:mustafina@rgau-msha.ru
mailto:rector@rgau-msha.ru

