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Зерновые культуры - хороший источник углеводов и белков, являются важными источниками 

витаминов группы В и витамина Е, поэтому эти культуры широко используются для производства 

каш быстрого приготовления, в основном, в виде экструдированных продуктов. Для обогащения зерно-

вых каш витаминами, антиоксидантами, клетчаткой и фитохимическими веществами зачастую 

используются фрукты или овощи. В статье представлены результаты исследований химического 

состава сублимированных ягод (голубика, клубника, малина, смородина и облепиха). В результате ис-

следований минерального состава установлено, что количество минеральных соединений во всех об-

разцах находилось в пределах допустимой концентрации. Наивысшее содержание цинка, магния, же-

леза и селена наблюдается в ягоде облепихи (2,12 мг/кг, 198,71 мг/100г, 13,55 мг/кг и 5,08мг/100г соот-

ветственно). Концентрация меди в смородине составляет 408,93мг/кг, что значительно превышает 

показатели других ягод. Содержание кальция находится почти на одном уровне во всех пробах за ис-

ключением смородины и облепихи, у которых эти показатели ниже. Содержание йода отсутствует у 

клубники и голубики. Установлено, что высокими показателями витамина А и Е среди сублимирован-

ных ягод обладает облепиха (796,01 мг/г и 17,09 мг/г соответственно). Наибольшее содержание вита-

минов В3 и В5 обнаружено у смородины (1,591мг/г, 0,308 мг/г). Высокой антиоксидантной активно-

стью в сравнении с другими ягодами обладает клубника (3,94 мг/г). Также у клубники наибольшее сум-

марное содержание углеводов (28,56 %). Данные продукты перспективны в качестве составляющих 

каш быстрого приготовления, так как сублимация позволяет сохранить в ягодах питательные веще-

ства и полезные свойства. 

 

Ключевые слова: концентрат каш, ягодное сырье, витамины, антиоксидантная ак-

тивность, минеральные вещества, углеводы. 
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Дәнді дақылдар көмірсулар мен ақуыздардың жақсы көзі болып табылады, В дәрумені мен Е 

дәруменінің маңызды көзі болып табылады, сондықтан бұл дақылдар жедел дәнді дақылдар, негізінен 

экструдталған өнімдер түрінде кеңінен қолданылады. Дәнді дақылдарды дәрумендермен, антиокси-

данттармен, талшықтармен және фитохимиялық заттармен байыту үшін жемістер мен 

көкөністер жиі қолданылады. Мақалада сублимацияланған жидектердің химиялық құрамын зерттеу 

нәтижелері келтірілген (көкжидек, құлпынай, таңқурай, қарақат және шырғанақ). Минералды 

құрамды зерттеу нәтижесінде барлық үлгілердегі минералды қосылыстардың мөлшері рұқсат етілген 

концентрация шегінде екендігі анықталды. Мырыш, магний, темір және селеннің ең жоғары мөлшері 

шырғанақ жидектерінде байқалады (сәйкесінше 2,12 мг/кг, 198,71 мг/100г, 13,55 мг/кг және 5,08 

мг/100г). Қарақаттағы мыс концентрациясы 408,93 мг/кг құрайды, бұл басқа жидектердің көрсет-

кіштерінен едәуір асады. Кальций мөлшері қарақат пен шырғанақты қоспағанда, барлық үлгілерде 

бірдей деңгейде, бұл көрсеткіштер төмен. Құлпынай мен көкжидекте йод мөлшері жоқ. Шырғанақ  

сублимацияланған жидектер арасында А және Е витаминінің жоғары көрсеткіштеріне ие екендігі 

анықталды (сәйкесінше 796,01 мг/г және 17,09 мг/г). В3 және В5 дәрумендерінің ең көп мөлшері қара-

қаттан табылды (1,591 мг/г, 0,308 мг/г). Құлпынайдың басқа жидектермен салыстырғанда жоғары 

антиоксиданттық белсенділігі бар (3,94 мг/г). Сондай-ақ, құлпынай көмірсулардың ең көп мөлшеріне 

ие (28,56 %). Бұл өнімдер жедел дәнді дақылдардың құрамдас бөлігі ретінде перспективалы, өйткені 

сублимация жидектердегі қоректік заттар мен пайдалы қасиеттерді сақтауға мүмкіндік береді. 
 

Негізгі сөздер: ботқа концентраты, жидек шикізаты, дәрумендер, антиоксиданттық 

белсенділік, минералдар, көмірсулар. 
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пайдалы микроағзалардың, ферменттердің, нутриенттердің және басқа да жиынтық-

тардың жаңа штаммдарын пайдалана отырып технологияларды әзірлеу». 
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Grain crops are a good source of carbohydrates and proteins, are important sources of B vitamins and 

vitamin E, so these crops are widely used for the production of instant cereals, mainly in the form of extruded 
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products. Fruits or vegetables are often used to enrich cereals with vitamins, antioxidants, fiber and phytochem-

icals. The article presents the results of studies of the chemical composition of freeze-dried berries (blueberries, 

strawberries, raspberries, currants and sea buckthorn). Studies of their mineral mineral composition showed 

that the amount of mineral compounds in all samples was within the permissible concentration. The highest 

content of zinc, magnesium, iron and selenium is observed in sea buckthorn berries (2.12 mg/kg, 198.71 

mg/100g, 13.55 mg/kg and 5.08mg/100g, respectively). The concentration of copper in currants is 408.93mg / kg, 

which is significantly higher than in other berries. The calcium content is almost at the same level in all samples 

with the exception of currants and sea buckthorn, in which these indicators are lower. The iodine content is ab-

sent in strawberries and blueberries. It was found that sea buckthorn has high levels of vitamin A and E among 

the sublimated berries (796.01 mg/g and 17.09 mg/g, respectively). The highest content of vitamins B3 and B5 

was found in currants (1,591mg/g, 0.308 mg/g). Strawberries have a high antioxidant activity in comparison 

with other berries (3.94 mg / g). Strawberries also have the highest total carbohydrate content (28.56%). These 

products are promising as components of instant porridge, since sublimation allows you to preserve nutrients 

and useful properties in berries. 

 

Keywords: porridge concentrate, berry raw materials, vitamins, antioxidant activity, minerals, 

carbohydrates. 

 

Funding: this study was funded by the Ministry of Agriculture of the Republic of Kazakhstan 

IRN: BR10764998 «Development of technologies using using new strains of beneficial microorgan-

isms, enzymes, nutrients and components in the production of special dietary foods». 

 

Введение 

Обоснование выбора темы  

В последние годы возрос интерес к вы-

сококачественным функциональным продук-

там питания, что обусловило появление на 

рынке широкого спектра обработанных пи-

щевых продуктов, готовых к употреблению. 

Для привлечения потенциальных потребите-

лей современные продукты должны отвечать 

таким требованиям как минимальное время 

приготовления, удобство в использовании и 

обладание полезными свойствами для здоро-

вья [1]. Одним из видов продуктов функцио-

нального питания являются сухие зерновые 

завтраки (каши). Зерновые культуры являют-

ся основными продуктами питания во всем 

мире, причем пшеница, рис, кукуруза, овес, 

ячмень, просо, сорго, рожь, гречиха и трити-

кале представляют собой наиболее часто вы-

ращиваемые культуры. Сухие завтраки (ка-

ши) могут храниться в течение длительного 

периода времени без ущерба для их пита-

тельной ценности [2]. В настоящее время 

сухие завтраки все больше и больше перера-

батываются, чтобы добиться желаемого ре-

зультата и при обработке теряются многие 

жизненно важные витамины и минералы. 

Поэтому большинство сухих завтраков обо-

гащаются питательными веществами, такими 

как кальций, железо, витамины группы В 

(ниацин, тиамин, рибофлавин) и антиокси-

дантами [3]. Большинство сухих завтраков 

содержат большое количество макронутри-

ентов и переработанных ингредиентов, кото-

рые ассоциируются с нездоровой пищей и не 

способны в полной мере удовлетворить по-

требительский спрос [4]. В последние годы 

исследователей пищевых продуктов все 

больше привлекает возможность производ-

ства продуктов питания с добавлением нату-

ральных ингредиентов, которые могут при-

нести пользу для здоровья человека [5-7]. 

Мировые исследователи практикуют локаль-

ное обогащение каш с использованием мест-

ных продуктов (листья, фрукты и жмых ягод 

аронии) богатых микронутриентами 

[8,9,10,11]. ВОЗ рекомендует ежедневное 

употребление растительной пищи, богатой 

фитохимическими веществами, способными 

предотвратить возникновение хронических и 

дегенеративных заболеваний и поддерживать 

хорошее самочувствие. Ягоды часто являют-

ся самым богатым источником антиокси-

дантных фитохимических веществ, таких как 

полифенолы, среди фруктов и овощей [12]. 

Факты свидетельствуют о том, что ор-

ганические кислоты, минеральные вещества 

и некоторые витамины являются активными 

ингредиентами ягод. Для того, чтобы каши 

были полноценными и сбалансированными, 

их химический состав непосредственно бу-

дет зависеть от биохимических показателей 

ягод. Поэтому определение содержания био-

химических веществ в ягодах играет немало-

важную роль.  
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В связи с чем, научно-практическое 

обоснование и разработка технологии и ре-

цептур каш быстрого приготовления функ-

циональной направленности отечественного 

производства с добавлением различных ис-

точников жизненно важных добавок, таких 

как ягод является весьма актуальным.  

Цель и задачи исследования 

Целью нашей работы является изуче-

ние химического состава сублимированных 

ягод для дальнейшего обогащения концен-

тратов каш функционального назначения. 

Задачи исследования: 

- определение содержания витаминов в 

сублимированных ягодах; 

- определение содержания минераль-

ных веществ в сушеных ягодах; 

- определение антиоксидантной актив-

ности и содержания углеводов в ягодах. 

Материалы и методы исследований 

В качестве объектов исследования были 

выбраны: образцы сушенных сублимацией 

ягод казахстанского производства - клубника, 

малина, голубика, смородина и облепиха. 

Исследования проводились в соответствии 

с нормативно-методическими документами. 

Витамины определяли согласно ГОСТ 

51635–2011, 12822–2014, М-04-41-2005 

ГОСТ Р 54635–2011, ГОСТ EN 12822-2014, 

М 04-41-2005 методом капиллярного зонного 

электрофореза на приборе Капель М-105. 

Антиоксидантную активность опреде-

ляли согласно методике к прибору «ЦветЯу-

за-01-АА». Для построения градуированного 

графика использовали кверцетин с массовой 

концентрацией 1 г/дм3. Пробоподготовку 

выполняют согласно методике к прибору. 

Для исследования используют пробу анали-

тической чистоты. Согласно градуировачно-

го графика проводят расчеты. 

Макро- и микроэлементы определяли 

согласно ГОСТам 33824-2016, 51429-99, 9526-

2017, 30178-96, 31160-2012, 31707-2012 на 

атомно-абсорбционном спектрометре 

«КВАНТ-ZЭТА». Результат измерения на со-

держание определяемого элемента в анализи-

руемой пробе вычисляют при помощи про-

граммного обеспечения прибора по формулам, 

приведенным в используемых ГОСТах. 

Углеводы определяли согласно ГОСТ 

53152-2008 на высокоэффективном жид-

костном хроматографе (ВЖХ) «AGILENT-

1200» с диодно-матричным и флуоресцент-

ным детекторами. Метод основан на раство-

рении испытуемой пробы в воде, хромато-

графическом разделении сахаров, их реги-

страции с помощью рефрактометрического 

детектора и количественном определении по 

методу внешних стандартов. Для измерений 

в прибор вводят пробу аналитической чисто-

ты. Полученный раствор фильтруют через 

нейлоновый фильтр. 

Массовую долю сахара Х, %, рассчи-

тывают по формуле:

 

                                           X=100A1×V1× m2×A-21×V2-1×m1-1                                               (1) 

 

где: А1 — площадь или высота пика 

соответствующего сахара в растворе пробы, 

в м2 или м; 

V1— общий объема раствора пробы, 

см3; 

m2 — масса сахара, содержащаяся в 

общем объеме стандартного раствора V2, г; 

А2 — площадь или высота пика соот-

ветствующего сахара в стандартном раство-

ре, в м2 или м; 

V2 — общий объем стандартного рас-

твора, см3; 

m1 — проба, г. 

Оценка результатов экспериментов 

осуществлена общепринятыми методами 

математической статистики. 

Результаты и их обсуждения 

Среди большого разнообразия ягод для 

исследований были выбраны самые актуаль-

ные виды на данный момент, обладающие 

высокой антиоксидантной активностью и 

питательной ценностью, такие как клубника, 

малина, смородина, облепиха и голубика.  

В таблице 1 приведены результаты ис-

следований по определению витаминного со-

става изучаемых ягод. Согласно полученным 

данным в ягодах выявлено 9 видов витаминов, 

включая Вс, А, Е, В1, В2, В3, В5, В6, С.
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Таблица 1 - Содержание витаминов в сублимированных ягодах 
 

Биохимические показатели 

 

Ягоды 

Клубника Малина Смородина Облепиха Голубика 

A мг/100 г 10,85±0,26 154,82±3,87 3,74±0,05 796,01±23,81 31,67±1,10 

E мг/100 г 1,90±0,03 3,36±0,08 0,16±0,002 17,09±0,42 8,96±0,07 

B1 (тиаминхлорид), мг/г 0,056±0,011 0,046±0,009 0,057±0,011 0,052±0,010 0,035±0,007 

B2 (рибофлавин), мг/г 0,034±0,015 0,025±0,010 0,039±0,016 0,015±0,006 0,051±0,021 

B6 (пиридоксин), мг/г 0,052±0,010 - 0,072±0,014 0,052±0,010 0,038±0,008 

C (аскорбиновая кислота), мг/г 1,033±0,351 0,458±0,156 0,821±0,279 0,375±0,128 0,219±0,074 

B3 (пантотеновая кислота), мг/г 0,138±0,028 0,039±0,008 1,591±0,318 0,06±0,012 - 

B5 (никотиновая кислота), мг/г - 0,014±0,003 0,308±0,055 - 0,179±0,036 

Вс (фолиевая кислота), мг/г - 0,012±0,002 - 0,025±0,005 - 
 

Высокими показателями витамина А сре-

ди сушенных ягод обладают малина (154,82±3,87 

мг/г) и облепиха (796,01±23,81 мг/г), высоким 

содержанием витамина Е облепиха и голубика - 

17,09±0,42 мг/г, 8,96±0,07 мг/г соответственно 

(табл. 2). Наибольшее содержание витамина В3 

замечено у смородины - 1,591±0,318 мг/г, у 

клубники показатель составил 0,138±0,028 мг/г. 

У голубики данный витамин не обнаружен. Со-

держание В5 у смородины (0,308±0,055 мг/г) 

выше, чем у остальных. У клубники и облепихи 

витамин В5 не обнаружен. Высоким содержани-

ем витамина С обладают клубника - 1,033±0,351 

мг/г> смородина - 0,821±0,279 мг/г> малина – 

0,458±0,156 мг/г> облепиха - 0,375±0,128 мг/г> 

наименьшим голубика - 0,219±0,074 мг/г. В суб-

лимированных ягодах клубники отсутствуют 

такие витамины как Вс и В5, в малине В6, в смо-

родине Вс, облепихе В5, и у голубики В3 и Вс. 

Определение содержания минеральных 

веществ в сублимированных ягодах является 

необходимым, в связи с тем, что данные продук-

ты должны сохранить свои ценные питательные 

свойства после технологической переработки. В 

результате исследований установлено, что в ис-

следуемых образцах детерминировано 9 видов 

минеральных веществ (Zn, Mg, Fe, Cu, Ca, Se, I, 

Si) их содержание приведено в таблице 2.
 

Таблица 2 - Содержание минеральных веществ в сушеных ягодах 
 

Минеральные вещества Клубника Малина Смородина Облепиха Голубика 

Zn, мг/кг 0,76±0,019 0,99±0,030 0,57±0,009 2,12 0,12 0,77±0,021 

Mg, мг/100 г 61,00±0,93 108,55±1,62 44,09±0,66 198,71±2,43 60,00±2,21 

Fe, мг/кг 3,83±0,07 6,70±0,33 3,46±0,04 13,55±0,18 2,74±0,004 

Cu, мг/кг 0,39±0,001 0,95±0,006 408,93±0,44 204,22±2,7 1,18±0,01 

Ca, мг/100 г 127,43±1,05 204,26±1,28 106,00±0,53 110,13±0,72 128,63±0,96 

Se, мг/100 г 4,90±0,12 1,12±0,23 0,61±0,009 5,08±0,01 0,53±0,01 

I, мг/100 г - 1,68±0,08 0,004±0,0001 4,48±0,11 - 

Si, мг/100 г 0,81±0,01 218,40±5,67 40,78±0,57 15,03±0,19 - 
 

В результате исследований минерально-

го состава установлено, что количество мине-

ральных соединений во всех образцах нахо-

дится в пределах допустимой концентрации. 

Содержание цинка находится примерно на од-

ном уровне у клубники, малины и голубики, и 

составляет 0,76±0,019 мг/кг; 0,99±0,030 мг/кг; 

0,77±0,021 мг/кг соответственно. В смородине 

его содержание снижено и составляет 

0,57±0,009 мг/кг, а наивысшее содержание 

данного микроэлемента наблюдается в обле-

пихе и составляет 2,12±0,12 мг/кг. Малина и 

облепиха отличаются высоким содержанием 

магния. Высокое содержание железа отмечает-

ся в облепихе и малине, концентрация меди в 

смородине составляет 408,93±0,44 мг/кг, что 

почти в два раза больше чем в облепихе 

(204,93±10,44 мг/кг) и в сотни раз - в других 

образцах. Содержание кальция находится по-

чти на одном уровне во всех пробах за исклю-

чением смородины и облепихи, у которых эти 

показатели ниже. Наибольшее количество се-

лена обнаружено у облепихи (5,08±0,01 

мг/100г), что почти в 10 раз превосходит пока-

затели у других образцов. Содержание йода 

обнаружено в незначительном количестве или 

вовсе отсутствует во всех пробах, за исключе-

нием малины и облепихи и составляет 

1,68±0,08 мг/100 г и 4,48±0,11мг/ 100г соответ-

ственно. В смородине обнаружено завышенное 

содержание меди 408,93±0,44 мг/кг, что огра-

ничивает ее дальнейшее использование. 
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Ягоды обладают отличной антиокси-

дантной способностью. Результаты исследова-

ний антиоксидантной активности и углеводно-

го состава ягод приведены в таблице 3. 

Наибольшей антиоксидантной активностью 

обладает клубника 3,94±0,001 мг/г, затем сле-

дуют показатели голубики и облепихи – 

3,46±0,026, 3,36±0,040 мг/л, соответственно. 
 

Таблица 3 – Антиоксидантная активность и содержание углеводов в ягодах 
 

Биохимические показатели Клубника Малина Смородина Облепиха Голубика 

Антиоксиданты, мг/г 3,94±0,009 2,90±0,046 2,89±0,045 3,36±0.040 3,46±0,026 

Углеводы 

Сахароза, % 2,82±0,06 1,17±0,24 3,69±0,05 0,57±0,01 5,24±0,52 

Мальтоза, % 1,59±0,001 0,51±0,02 0,21±0,001 1,91±0,02 - 

Глюкоза, % 11,94±0,14 13,65±0,21 5,79±0,12 1,79±0,02 - 

Фруктоза, % 12,21±0,31 8,14±0,32 13,53±0,32 4,09±0,06 2,19±0,31 
 

Больше всего углеводов в виде моно- и 

дисахаров найдено в клубнике. Наибольшее 

содержание фруктозы обнаружено в сморо-

дине и клубнике, их содержание составляет 

3,46±0,026 %, 3,46±0,026 % соответственно. 

Высокое содержание глюкозы найдено в ма-

лине (13,65±0,21 %) и клубнике (11,94±0,14 

%). Наибольшее количество сахарозы обна-

ружено у голубики (5,24±0,52 %). Установ-

лено, что наибольшее суммарное содержание 

углеводов было обнаружено у клубники и 

составило 28,56 %, затем малина 23,47 %, 

смородина 23,22 %, облепиха 8,36 % и голу-

бика 7,43 %. В голубике не обнаружено 

мальтозы и глюкозы. 

Заключение, выводы 

В результате проведенных исследова-

ний установлено, что высокими показателя-

ми витамина А среди сушенных ягод обла-

дают малина (154,82 мг/г) и облепиха (796,01 

мг/г), в облепихе и голубике определено вы-

сокое содержание витамина Е 17,09 мг/г, 

8,96 мг/г соответственно. Наибольшее со-

держание витамина В3 обнаружено у сморо-

дины (1,591мг/г), тогда как у голубики дан-

ный витамин не обнаружен. Содержание ви-

тамина В5 у смородины (0,308 мг/г) выше, 

чем у остальных образцов, у клубники и об-

лепихи витамин В5 не обнаружен. Высоким 

содержанием витамина С среди всех изучае-

мых ягод обладает клубника (1,033 мг/г).  

В результате исследований минерально-

го состава установлено, что количество мине-

ральных соединений во всех образцах находит-

ся в пределах допустимой концентрации. Со-

держание цинка находится примерно на одном 

уровне у клубники, малины и голубики, и со-

ставляет 0,76 мг/кг, 0,99 мг/кг, 0,77 мг/кг соот-

ветственно. В смородине его содержание сни-

жено (0,57мг/кг), а наивысшее содержание дан-

ного микроэлемента наблюдается в облепихе 

(2,12 мг/кг). Малина и облепиха отличаются 

высоким содержанием магния (108,55 мг/100г и 

198,71 мг/100г соответственно). Высокое со-

держание железа определено в облепихе (13,55 

мг/кг), концентрация меди в смородине состав-

ляет 408,93мг/кг, что значительно превышает 

показатели других ягод. Содержание кальция 

находится почти на одном уровне во всех про-

бах за исключением смородины и облепихи, у 

которых эти показатели ниже. Наибольшее ко-

личество селена обнаружено у облепихи 

(5,08мг/100г). Содержание йода отсутствует у 

клубники и голубики.  

Установлено, что голубика, клубника и 

облепиха обладают высокой антиоксидантной 

активностью в сравнении с другими, так анти-

оксидантная активность голубики состовляет 

3,46 мг/г, клубники 3,94 мг/г и облепихи 3,36 

мг/г. Наибольшее суммарное содержание уг-

леводов выявлено у клубники (28,56 %), затем 

следует малина (23,47 %), смородина (23,22 

%), облепиха (8,36 %) и голубика (7,43 %). В 

голубике отсутствуют такие углеводы как 

мальтоза и глюкоза.  

В заключении стоит отметить, что по ре-

зультатам биохимических исследований суше-

ных ягод, для дальнейших работ перспективны 

голубика, клубника и облепиха. Облепиха бо-

гата витаминами А и Е, клубника витамином 

С. Несмотря на то, что смородина и обладает 

высокими биохимическими показателями, за-

вышенное содержание меди ограничивает ее 

дальнейшее использование.  
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