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Аннотация. Обоснование использования ремонтантных сортов малины в производстве продуктов 

специализированного назначения требует исследования содержания в них биологически активных 

компонентов  применительно к почвенно-климатическим условиям произрастания культуры. Целью 

работы являлось определение антиоксидантного потенциала ягод ремонтантной малины сорта «Поклон 

Казакову», выращенной в Кабардино-Балкарской Республике, и разработка технологии безалкогольно-

го напитка диетического профилактического назначения. В работе использовались общепринятые и 

специальные физико-химические и биохимические методы исследования. Установлено, что ягоды ре-

монтантной малины сорта «Поклон Казакову» содержат комплекс водо- и жирорастворимых витами-

нов, в том числе антиоксидантов. Степень удовлетворения потребности организма  человека при по-

треблении 100 г ягод малины покрывается в витамине С на  30,2-100,7%;  в фолатах и в витамине К – 

в 1,7-4,6 и 3,0-12,0 раза больше суточной нормы соответственно. Содержание Р-активных соединений в 

ягодах малины сорта «Поклон Казакову» составило  552,7 мг/100 г.  На основании результатов иссле-

дования разработана технология производства безалкогольного напитка диетического профилактиче-

ского назначения с использованием пюре из ремонтантной малины сорта «Поклон Казакову», пектино-

вого экстракта из створок зеленого горошка, сахарозаменителя эритрита и биокорректора «Абифлор». 

Показано, что новый напиток характеризуется высокой концентрацией веществ антиоксидантного ряда – 

полифенолов (330,7 мг/100 см
3
) и витамина С (16 мг/100 см

3
). В нем обнаружены пектины в количестве 

1,12 г/100 см
3
.  200 см

3
  разработанного напитка  покрывает потребность организма человека в 

Р-активных веществах, аскорбиновой кислоте и пектине более чем на 15% от рекомендуемого суточно-

го потребления.  
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Abstract. The justification of the use of everbearing raspberry varieties in the production of specialized 

products requires a study of the content of biologically active components in them in relation to the soil and 

climatic conditions of crop growth. The aim of the work was to determine the antioxidant potential of the 

berries of the everbearing raspberry variety "Poklon Kazakovu" grown in the Kabardino-Balkarian Republic, 

and to develop a technology for a non-alcoholic drink for dietary prophylactic purposes. The work used 

generally accepted and special physicochemical and biochemical research methods. It was found that the 

berries of the everbearing raspberry variety "Poklon Kazakovu" contain a complex of water- and fat-soluble 

vitamins, including antioxidants. The degree of satisfaction of the human body's needs when consuming 100 g 

of raspberries is covered in vitamin C by 30.2-100.7%; in folates and vitamin K – 1.7-4.6 and 3.0-12.0 times 

more than the daily requirement, respectively. The content of P-active compounds in raspberries of the Poklon 

Kazakovu variety was 552.7 mg/100 g. Based on the research results, a technology was developed for the 

production of a non-alcoholic drink for dietary prophylactic purposes using puree from everbearing raspberries 

of the Poklon Kazakovu variety, pectin extract from green pea pods, erythritol sweetener and Abiflor 

biocorrector. It was shown that the new drink is characterized by a high concentration of antioxidant 

substances – polyphenols (330.7 mg/100 cm
3
) and vitamin C (16 mg/100 cm

3
). It contains pectins in the 

amount of 1.12 g/100 cm
3
. 200 cm3 of the developed drink covers the human body's need for P-active 

substances, ascorbic acid and pectin by more than 15% of the recommended daily intake. 

 

Keywords: remontant raspberry variety, biochemistry, antioxidant vitamins, P-active compounds, soft drinks, 

technology, dietary preventive nutrition 
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Введение. Значительный дефицит эссен-

циальных питательных веществ в рационах 

большинства взрослого и детского населения 

РФ вызывает развитие алиментарно-

зависимых заболеваний и снижает продолжи-

тельность жизни. Научными исследователями  

ведется поиск высокоэффективных источни-

ков физиологически функциональных ингре-

диентов, способных повышать сопротивляе-

мость организма человека к неблагоприятным 

воздействиям окружающей среды, иммуни-

тет, умственную и физическую активность. 

Богатым источником биологически актив-

ных компонентов, обеспечивающих организм 

человека жизненно важными питательными 

веществами, являются ягоды малины. Доказа-

но, что они обладают выраженными  антиок-

сидантными, антиканцерогенными, бактери-

цидными свойствами, что обусловлено высо-

ким содержанием в ягодах малины фенольных 

соединений, макро-, микроэлементов, вита-

минов и витаминоподобных веществ. В них 

содержится β-ситостерин, который предупре-

ждает отложение холестерина на стенках со-

https://checklink.mail.ru/proxy?es=K93hLsAPXIfvRImr9ix70%2BnoWUi0oRyOwvfuMQCVdxI%3D&egid=OMTtB5tIKV8zezx59uGv5dsSzd6xSUEkM%2BuzbnZrw1w%3D&url=https%3A%2F%2Fclick.mail.ru%2Fredir%3Fu%3Dhttps%253A%252F%252Forcid.org%252F0000-0001-6472-1331%26c%3Dswm%26r%3Dhttp%26o%3Dmail%26v%3D3%26s%3D2924730e8a83c60b&uidl=16685038920202399573&from=&to=&email=d.zalina.s%40mail.ru
https://orcid.org/0000-0002-6896-424X


Izvestiya of Kabardino-Balkarian State Agrarian  

University named after V.M. Kokov                                                                                               1(47) 2025 
  

 

96 

судов. Известно, что малина по сравнению с 

другими ягодными культурами характеризу-

ется более низким накоплением экотоксикан-

тов − радионуклидов, тяжелых металлов,  гер-

бицидов и др. [1]. 

В последние годы во всѐм мире, в том чис-

ле и в нашей стране, наблюдается повышен-

ный интерес к ремонтантным сортам малины 

[2]. В Кабардино-Балкарской Республике вы-

ращивают зарегистрированные в государст-

венном реестре селекционных достижений 

следующие сорта ремонтантной малины: Ат-

лант, Бабье лето, Поклон Казакову, Брянское 

диво, Евразия, Жар-птица, Карамелька,  Ру-

биновое ожерелье, Самохвал, Похвалинка, 

Новость Кузмина, Нижегородец, Малиновая 

гряда, Журавлик, Золотая осень и Оранжевое 

чудо. 

Одним из лидеров является сорт ремон-

тантной малины «Поклон Казакову», харак-

теризующийся ранним сроком созревания,  

урожайностью 17,5 т/га и морозостойкостью 

до минус 34°С. Средний вес одной ягоды со-

ставляет более 7 г. Согласно дегустационной 

оценке, ягоды имеют красный цвет, сочную, 

нежную мякоть, сбалансированный по сахару 

и кислоте вкус [2–4].   

Высокое качество ягод ремонтантной ма-

лины «Поклон Казакову», обладающих вы-

раженной физиологической ценностью, сви-

детельствует о целесообразности ее исполь-

зования в производстве пищевой продукции 

специализированного назначения. 

Большим спросом у населения пользуются 

безалкогольные напитки, вырабатываемые из 

натурального растительного сырья, что опре-

деляет положительную динамику роста этой 

группы продуктов. Однако необходимо рас-

ширять ассортимент безалкогольных напит-

ков, предназначенных для диетического про-

филактического питания [5–7].   

В связи с этим целью исследования явля-

ется определение антиоксидантного потен-

циала ягод ремонтантной малины сорта «По-

клон Казакову», выращенной в Кабардино-

Балкарской Республике, и разработка техно-

логии безалкогольного напитка диетического 

профилактического назначения. 

Материалы, методы и объекты исследо-

вания. Объектами исследования служили 

ягоды ремонтантной малины сорта «Поклон 

Казакову» и безалкогольный напиток, приго-

товленный на основе ягод малины. 

При исследовании сырья и напитка опре-

деляли массовую долю: витамина С – мето-

дами визуального и потенциометрического 

титрования раствором 2,6-дихлорфенолиндо-

фенола [8]; тиамина, рибофлавина – флуоро-

метрическим методом; ниацина, фолатов и 

филлохинона – методом высокоэффективной 

жидкостной хроматографии [8]; β-каротина – 

спектрофотометрическим методом [8]; токо-

феролов – фотоэлектроколориметрическим 

методом [8]; Р-активных соединений – хро-

матографическим методом [8–10]; пек-

тиновых веществ – кальций-пектатным мето-

дом [11]. 

Результаты исследования. Пищевая цен-

ность ягод малины во многом определяется 

содержанием в них витаминов. Витаминный 

профиль ремонтантной малины сорта «По-

клон Казакову»,  выращенной в Кабардино-

Балкарской Республике,  представлен в таб-

лице 1. 
 

Таблица 1. Среднее содержание витаминов в ягодах ремонтантной малины сорта «Поклон Казакову» 

Table 1. Average vitamin content in berries of the remontant raspberry variety "Poklon Kazakovu" 

 

Витамины 
Среднее содержание 

в 100 г ягод, мг/100г 

Физиологическая потребность в сутки 

для взрослых для детей 

С (аскорбиновая кислота) 30,2 100 мг 30-90 мг 

В1 (тиамин) 0,01 1,5 мг 0,3-1,5 мг 

В2 (рибофлавин) 0,04 1,8 мг 0,4-1,8 мг 

РР (ниацин) 0,47 20 мг ниацин.экв. 5-20 ниацин.экв. 

Фолаты  0,23 400 мкг 50-400 мкг 

β-каротин (провитамин А) 0,09 5 мг - 

Е (токоферолы) 0,45 15 мг ток.экв. 3-15 мг ток.экв. 

К (филлохинон) 0,36 120 мкг 30-120 мкг 
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Из данных таблицы 1 видно, что ягоды ис-

следуемого сорта малины накапливают водо- 

и жирорастворимые витамины. К числу водо-

растворимых относятся витамин С, В1, В2, РР 

и фолаты; жирорастворимых – β-каротин, ви-

тамины Е и К. Ягоды малины сорта «Поклон 

Казакову» характеризуются высоким содер-

жанием аскорбиновой кислоты. При потреб-

лении 100 г ягод малины степень покрытия 

суточной потребности  организма человека в 

витамине С варьируется от 30,2 до 100,7%. 

Установлено, что степень удовлетворения 

потребности в фолатах и в витамине К боль-

ше суточной нормы в 1,7-4,6 и 3,0-12,0 раза 

соответственно. Важное значение имеет на-

личие в ягодах малины комплекса природных 

витаминов-антиоксидантов − аскорбиновой 

кислоты, токоферолов и провитамина А, спо-

собных в синергии друг с другом акцептиро-

вать свободные радикалы, препятствуя раз-

рушению мембраны клетки. 

Антиоксидантные свойства ягод малины в 

значительной степени связаны с высоким со-

держанием в них полифенолов. Ягоды мали-

ны являются эффективным источником кате-

хинов, антоцианов, лейкоантоцианов, флаво-

нолов, фенолкарбоновых кислот и др., отли-

чающихся по химическому составу, биологи-

ческой активности, но имеющих сходное с 

витаминами-антиоксидантами действие на 

организм человека [4]. Результаты исследова-

ния, характеризующие параметры накопления 

Р-активных соединений, приведены на ри-

сунке 1. 
 

 
 

Рисунок 1. Среднее содержание Р-активных соединений в ягодах 

 ремонтантной малины сорта «Поклон Казакову» 

Figure 1. Average content of P-active compounds in berries  

of remontant raspberry of the variety «Poklon Kazakovu» 

 

В ягодах ремонтантной малины сорта 

«Поклон Казакову» содержание Р-активных 

соединений составило 552,7 мг/100г; преоб-

ладающими в количественном отношении 

являлись катехины и антоцианы (33,7 и 

31,2% от суммы фенольных соединений со-

ответственно). За счет потребления 100 г 

ягод малины суточная потребность организ-

ма человека в катехинах и лейкоантоцианах 

покрывается на 93,1 и 62,2%, а массовая до-

ля антоцианов и флавонолов превышает аде-

кватный уровень их потребления в 3,5 и 

2,3 раза соответственно. 

Полученные результаты исследования 

свидетельствуют, что ягоды ремонтантной 

малины сорта «Поклон Казакову» обладают 

хорошим антиоксидантным потенциалом и 

могут быть использованы в качестве  основ-

ного рецептурного ингредиента при произ-

водстве продуктов питания специализиро-

ванного назначения. 

Для производства безалкогольного напит-

ка диетического профилактического назначе-

ния использовали пюре из ремонтантной ма-

лины сорта «Поклон Казакову», пектиновый 

экстракт из створок зеленого горошка, саха-
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розаменитель эритрит и биокорректор 

«Абифлор». 

Применение пектинового экстракта из 

створок зеленого горошка обусловлено спо-

собностью пектинов выводить из организма 

токсины, улучшать работу желудочно-

кишечного тракта; сахарозаменителя эритри-

та – низким инсулиновым индексом и спо-

собностью поглощать свободные радикалы; 

биокорректора «Абифлор» – высоким содер-

жанием антиоксидантов (рутина и аскорби-

новой кислоты).  

Способ производства безалкогольного на-

питка предусматривает инспекцию свежих 

ягод малины по качеству; мойку холодной 

проточной водой; гомогенизирование до пю-

реобразной массы; разведение фильтрован-

ной водой; введение пектинового экстракта, 

полученного из створок зеленого горошка, 

водных растворов эритрита и лимонной ки-

слоты; фильтрацию; пастеризацию; измель-

чение биокорректора «Абифлор», соединение 

и  перемешивание компонентов; розлив в 

стеклянную тару и укупоривание.  

Инспекцию ягод малины проводили вруч-

ную на сортировочно-инспекционном кон-

вейере ТСИ, мойку – в вибромоечной машине 

А9-КМ2-Ц; пюре из ягод малины приготавли-

вали в гомогенизаторе Pacojet-4. Для разведе-

ния пюре использовали фильтрованную воду, 

полученную с помощью автоматической сис-

темы дисковой фильтрации Filtmaster. Пекти-

новый экстракт получали путем гидролиза 

протопектина и экстрагирования гидратопек-

тина створок зеленого горошка с использова-

нием в качестве гидролизующего агента 

1%-ного раствора винной кислоты. Продол-

жительность гидролиза-экстрагирования со-

ставляла 90 минут при температуре 81°С и 

гидромодуле 1:14. Подсластитель эритрит 

разводили фильтрованной водой температу-

рой 80-90°С, перемешивали в течение 

10-15 минут в смесителе серии УСМ, после 

чего вводили лимонную кислоту и осуществ-

ляли  перемешивание до полного растворения 

сухих компонентов.  

Разведенное водой пюре из ягод малины и 

пектиновый экстракт сливали в сборник из 

нержавеющей стали, добавляли подсласти-

тель эритрит, предварительно разведенный 

фильтрованной водой температурой 80-90°С, 

перемешивали в течение 10-15 минут в смеси-

теле серии УСМ, вводили лимонную кислоту, 

повторно перемешивали до полного растворе-

ния сухих компонентов и пропускали через 

полипропиленовый фильтр с величиной пор 

20 мкм. Пастеризацию напитка осуществляли 

на модульной пластинчатой пастеризационно-

охладительной установке ОКЛ-3МВ при тем-

пературе 70°С в течение 60 секунд в непре-

рывном тонкослойном закрытом потоке с по-

следующим охлаждением до температуры 

2-4°С. Затем вносили измельченный на лабо-

раторной мельнице STEGLER LM-1000 био-

корректор «Абифлор» и перемешивали в сме-

сителе УСМ. С помощью фасовочно-укупо-

рочной машины марки ЮВЕСТ 0,5 БН/1 про-

водили розлив безалкогольного напитка в 

стеклянные бутылки ѐмкостью 250 см3 и уку-

порку кронен пробкой.  

Предлагаемый безалкогольный напиток 

имеет светло-розовый цвет, гармоничный ки-

сло-сладкий вкус, легкий запах ягод малины. 

Напиток характеризуется высокой концен-

трацией веществ антиоксидантного ряда – 

полифенолов (330,7 мг/100 см3) и витамина С 

(16 мг/100 см3). В нем обнаружены пектины в 

количестве 1,12 г/100 см3, способствующие 

удалению из организма холестерина, тяжелых 

металлов, радионуклидов, замедлению всасы-

вания глюкозы и др. За счет одной порции 

безалкогольного напитка (200 см3) потреб-

ность организма человека в Р-активных веще-

ствах, аскорбиновой кислоте и пектине по-

крывается более чем на 15% от рекомендуе-

мого суточного потребления.  

Содержащиеся в разработанном безалко-

гольном напитке рецептурные компоненты и 

физиологически функциональные ингредиен-

ты формируют диетическую профилактиче-

скую направленность продукта. Напиток  ре-

комендован для профилактики  онкологиче-

ских заболеваний, атеросклероза, диабета и 

ожирения. 

Выводы. Проведенное исследование сви-

детельствует о целесообразности применения 

ремонтантной малины сорта «Поклон Каза-

кову» в сочетании с биокорректором «Абиф-

лор» и сахарозаменителем эритритом в про-

изводстве безалкогольного напитка диетиче-

ского профилактического назначения. 

 

https://r-komplekt.ru/catalog/gomogenizatory/gomogenizator-pacojet-4/
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