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В данной статье отображен способ совершенствования технологии иммуностимулирующего па-

стильного изделия. Объектом исследования послужила сбивная белковая пастила на основе фруктового 

пюре, с внесением в состав следующего растительного сырья: зверобоя и облепихи, клюквы, шалфея, эле-

утерококка и имбирного сиропа. Целью исследования являлось изучение влияния обогащающего сырья на 

биологическую ценность продукта. Методология исследования заключалась в исследовании химических 

показателей, а именно: содержания витаминов, антиоксидантов и органических кислот по сравнению с 

контрольным образцом. Лабораторный анализ показал, что добавление клюквы (7,6% по масс.), значи-

тельно увеличивает содержание органических кислот, антиоксидантов и витаминов, по сравнению с 

контрольным образцом. Выявлено, что образец №2, с добавлением клюквы, содержит высокое количество 

антиоксидантов (0,44±0,0010), винной кислоты (700±140мг/100г) и уксусной кислоты (7±1,4). Образец №4, 

с добавлением шалфея - содержит большое количество муравьиной кислоты (700±140 мг/100г), лимонной 

кислоты (60±12 мг/100г), молочной кислоты (10,5±2,1 мг/100г). Образец №5 с добавлением элеутерококка, в 

целом, содержит средние показатели всех органических кислот, в особенности молочной (40,5±8,1 

мг/100г). Образец №6 с добавлением имбирного сиропа – лидирует по показателям яблочной кислоты (100 

мг/100г), что в 2,5 раза больше, чем в контрольном образце; и янтарной кислоты (42±8,4 мг/100г). По со-

держанию витаминов В2 и В5 лидируют образцы с добавлением клюквы, зверобоя и облепихи и элеутеро-

кокком, витамин В1 был обнаружен в образце с добавлением шалфея, В3 – в образце с добавлением шалфея, 

и с добавлением клюквы, зверобоя и облепихи. Высокое содержание витамина С обнаружено в образце с 

добавлением имбирного сиропа (17 мг/100г), среднее содержание среди обогащенных образцов равняется 

9,5 мг/ 100г, что в 3 раза больше по сравнению с контрольным образцом. Ценность проведенного исследо-

вания состоит в том, что введение в рацион питания сбивного кондитерского изделия с высоким содер-

жанием активных веществ позволит решить проблему снижения иммунитета и расширит ассорти-

мент рынка в секторе функциональных изделий. 

 

Ключевые слова: пастильные кондитерские изделия, противовирусные свойства, лекар-

ственные травы, растительное сырье, функциональный продукт. 
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Бұл мақалада иммуностимуляциялаушы пастила технологиясын жетілдіру әдісі көрсетілген. 

Зерттеу нысаны жеміс пюресі негізіндегі ақуызды пастила болды, оның құрамына келесі өсімдік шикізаты 

енгізілді: шәйқурай, шырғанақ, мүкжидек, шалфей, элеутерококк және зімбір сиропы. Зерттеудің мақса-

ты байытатын шикізаттың өнімге, оның биологиялық құндылығына әсерін зерттеу болды. Зерттеу 

әдістемесі химиялық көрсеткіштерді, атап айтқанда, бақылау үлгісімен салыстырғанда витаминдердің, 

антиоксиданттардың және органикалық қышқылдардың құрамын зерттеу болды. Зертханалық талдау 

мүкжидек қосуды көрсетті (массасы бойынша 7,6%), бақылау үлгісімен салыстырғанда органикалық 

қышқылдардың, антиоксиданттардың және витаминдердің құрамын едәуір арттырады. Мүкжидек 

қосылған №2 үлгіде антиоксиданттардың (0,44±0,0010 мг/100г), шарап қышқылының (700±140мг/100г) 

және сірке қышқылының (7±1,4 мг/100г) жоғары мөлшері бар екені анықталды. №4 үлгі, шалфей қосылған 

- құрамында құмырсқа қышқылы (700±140 мг/100г), лимон қышқылы (60±12 мг/100г), сүт қышқылы 
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(10,5±2,1 мг/100г) көп. Элеутерококк қосылған №5 үлгіде, жалпы алғанда, барлық органикалық қышқылдар-

дың, әсіресе сүт қышқылдарының орташа көрсеткіштері бар (40,5±8,1 мг/100г). Зімбір сиропы қосылған 

№6 үлгі-алма қышқылының (100 мг/100г) көрсеткіштері бойынша көшбасшы, бұл бақылау үлгісінен 2,5 есе 

көп; және янтарь қышқылы (42±8,4 мг/100г). В2 және В5 дәрумендерінің құрамы бойынша мүкжидек, 

шәйқурай мен шырғанақ және элеутерококк қосылған үлгілер көш бастап тұр, В1 дәрумені шалфей 

қосылған үлгіде, В3 – шалфей қосылған үлгіде және мүкжидек, шәйқурай мен шырғанақ қосылған үлгіде 

табылды. С витаминінің жоғары мөлшері зімбір сиробы (17 мг/100г) қосылған үлгіде кездеседі, 

байытылған үлгілердегіорташа мөлшері 9,5 мг/ 100г құрайды, бұл бақылау үлгісімен салыстырғанда 3 есе 

көп. Зерттеудің құндылығы мынада: диетаға белсенді заттардың жоғары құрамы бар бұлғанған 

(көпіршікті) кондитерлік өнімдерді енгізу арқылы иммунитеттің төмендеу мәселесін шешеді және функ-

ционалдық өнімдер секторындағы нарық ассортиментін кеңейтеді. 

 

Негізгі сөздер: пастила кондитерлік өнімдер, вирусқа қарсы қасиеттері, дәрілік шөптер, 

өсімдік шикізаты, функционалдық өнім. 
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This article shows a way to improve the technology of an immunostimulating pastille product. The object of the 

study was a whipped protein pastille based on fruit puree, with the addition of the following vegetable raw materials: hy-

pericum and sea buckthorn, cranberry, sage, eleutherococcus and ginger syrup. The aim of the study was to study the ef-

fect of enriching raw materials on the biological value of the product. The methodology of the study consisted in the study 

of chemical parameters, namely: the content of vitamins, antioxidants and organic acids compared with the control sam-

ple. Laboratory analysis showed that the addition of cranberries (7.6% by weight) significantly increases the content of 

organic acids, antioxidants and vitamins, compared with the control sample. It was revealed that sample №2, with the ad-

dition of cranberries, contains a high amount of antioxidants (0,44±0,0010 mg/100 g), tartaric acid (700±140mg/100g) and 

acetic acid (7±1,4 mg/100g). Sample №4, with the addition of sage - contains a large amount of formic acid (700 ± 140 

mg/100g), citric acid (60 ± 12 mg/100g), lactic acid (10,5 ± 2,1 mg/100g). Sample №5 with the addition of eleutherococcus, 

in general, contains the average values of all organic acids, especially lactic (40,5 ± 8,1 mg/100g). Sample №6 with the 

addition of ginger syrup is the leader in terms of malic acid (100 mg / 100g), which is 2.5 times more than in the control 

sample; and succinic acid (42 ± 8,4 mg/100g). According to the content of vitamins B2 and B5, samples with the addition 

of cranberries, hypericum and sea buckthorn and eleutherococcus are leading, vitamin B1 was found in a sample with the 

addition of sage, B3 – in a sample with the addition of sage, and with the addition of cranberries, hypericum and sea buck-

thorn. A high content of vitamin C was found in the sample with the addition of ginger syrup (17 mg/100g), the average 

content among the enriched samples is 9.5 mg/ 100g, which is 3 times more than in the control sample. The value of the 

study is that the introduction of a whipped confectionery product with a high content of active substances into the diet will 

solve the problem of reducing immunity and expand the range of the market in the functional products sector. 

 

Keywords: pastille confectionery products, antiviral properties, medicinal herbs, plant raw ma-

terials, functional product. 

 

Введение 

В соответствии с мировой статистикой 

ВОЗ, по состоянию на 2022 год инфекционные 

заболевания по-прежнему являются причиной 

почти половины всех смертей. Были приведе-

ны данные, что сочетание инфекционных за-

болеваний с неинфекционными или алимен-

тарными (избыточный лишний вес, болезни 

недостаточности витаминов и минеральных 

веществ и др.) ведут к более тяжелому тече-

нию болезни [1].  

Поэтому, мы должны принимать во вни-

мание также и неинфекционные заболевания 

(НИЗ), и уделять особое внимание функцио-

нально направленному питанию, для их 

предотвращения и профилактики. 

В связи с этим, в целях укрепления имму-

нитета и общего здоровья людей, основной тех-

нологической задачей становится создание дие-

тического продукта из широко потребляемой 

категории с иммуномодулирующими, функцио-

нальными свойствами. Такой категорией про-

дуктов питания являются кондитерские пастиль-
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ные изделия, в группу которых входят всевоз-

можные разновидности пастилы и зефир. 

Согласно ГОСТ 6441-2014 пастила — это 

сахаристое кондитерское изделие пенообразной 

структуры, полученное из сбивной массы с до-

бавлением структурообразователя или без него, 

фруктового сырья и пищевых добавок [2].  

В качестве объекта исследования были 

взяты образцы сбивной белковой пастилы, 

называемые также «белёвской». Отличитель-

ной особенностью этого вида пастилы являет-

ся ячеистая, пористая структура, напоминаю-

щая мучное кондитерское изделие, именно эта 

особенность делает этот вид полезной сладо-

сти привлекательным для потребителя. 

Анализ научно-технической литературы 

показывает, что в настоящее время тема обо-

гащения пастиломармеладных изделий являет-

ся относительно малоизученной, в частности 

это касается пастилы. Однако, существуют 

патентные разработки, освещающие многие 

важные аспекты проблем повышения пищевой 

и биологической ценности. 

Авторы [3] продемонстрировали пример 

положительного воздействия растительного 

сырья на аналог «Белевской пастилы», а имен-

но: увеличение количества белка, снижение 

энергетической ценности и за счет обогащения 

растительным сырьем, продукт имеет выра-

женные функциональные свойства (пребиоти-

ческие, иммуномодулирующие и противовос-

палительные).  

В данной статье описаны причины вне-

сения в рецептурный состав такого обогаща-

ющего растительного сырья как: имбирь (в 

виде сиропа), зверобой, облепиха, элеутеро-

кокк и шалфей. 

Целью исследования является изучение 

влияния определенных функциональных ин-

гредиентов на биологическую ценность па-

стильных изделий. В целом, выявление опти-

мальных характеристик продукта для отнесе-

ния его в категорию функциональных, имму-

ностимулирующих изделий. 

Для достижения цели исследования по-

ставлены следующие задачи:  

- исследование биологической ценно-

сти образца с добавлением клюквы, в сравне-

нии с контрольным образцом;  

- исследование и сравнение химическо-

го состава образцов с добавлением различного 

растительного лекарственного сырья, обратить 

особое внимание на изменение антиоксидант-

ной активности и витаминного состава. 

- 

Материалы и методы исследований 

Рабочая гипотеза исследования предпо-

лагала, что введение в состав белковой пасти-

лы растительных ингредиентов повысит ее 

биологическую ценность и наделит важными 

функциональными свойствами (пребиотиче-

скими, иммуномодулирующими и противо-

воспалительными и др.). 

Для подтверждения гипотезы, были про-

ведены химические исследования по выяв-

лению иммуностимулирующих свойств па-

стильных изделий, где объектами исследова-

ния являлись следующие образцы: 

- Образец №1. Контрольный. Белковая яб-

лочная пастила без функциональных добавок; 

- Образец №2. Белковая яблочная пасти-

ла с добавлением клюквы, в количестве 7,6% 

по массе; 

- Образец №3. Белковая яблочная пасти-

ла с добавлением клюквы, травы зверобоя 

(0,075%) и листьев облепихи (0,075%); 

- Образец №4. Белковая яблочная пасти-

ла с добавлением травы шалфея, в количестве 

0,7% по массе; 

- Образец №5. Белковая яблочная пасти-

ла с добавлением травы элеутерококка колю-

чего, в количестве 0,7% по массе; 

- Образец №6. Белковая яблочная пасти-

ла с добавлением имбирного сиропа (10%). 

Контрольным образцом являлась яблочная 

белковая пастила без обогащающих добавок, 

сырьем для производства которой послужили:  

– яблоки, отобранные в соответствии с 

ГОСТ 34314-2017 «Яблоки свежие, реализуемые 

в розничной торговле. Технические условия» 

– альбумин, пастеризованный яичный 

белок повышенной взбиваемости, применяе-

мый в соответствии с ГОСТ 30363-96 Продук-

ты яичные. Общие технические условия; 

– вода, в соответствии с ГОСТ 2874-82 

«Вода питьевая. Гигиенические требования и 

контроль за качеством»; 

– лимонная кислота, в соответствии с 

ГОСТ 31726-2012 Добавки пищевые. Кислота 

лимонная безводная Е330. 

Исследование состояло из следующих 

основных этапов: подбор сырья, составление и 

оптимизация рецептур, подбор технологиче-

ских параметров, корректировка рецептурно-

технологических параметров, изучение хими-

ческих свойств готового продукта. 

Белевская пастила относится к типу бес-

клеевой, незаварной и к кусковому подтипу. 

Из чего следует, что ход работы по производ-
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ству контрольного образца предполагает под 

собой следующие стадии:  

-приготовление яблочного пюре;  

-стадия внесения обогащающего сырья в 

указанных концентрациях для каждого образца: 

образец №3 – зверобой и облепиха, по 0,5г в 

равных частях соответственно; образец №4 – 

шалфей, 4,62г; образец №5 – элеутерококк, 

4,62г; образец №6 – имбирный сироп, 73г;  

-подготовка белковой составляющей, 

объединение альбумина и воды в соотношении 

1:9 и взбивание до устойчивой пены на протя-

жении 5-7 минут, порционное объединение 

двух масс и распределение пастильной массы 

по формам; 

-сушка пастильной массы в дегидраторе 

при температуре 50 oС, в течении 16 часов (про-

цесс сушки пастилы изображен на рисунке 1а). 

-далее, после процесса сушки, полу-

ченные пласты охлаждают и разрезают на пла-

стинки прямоугольной формы. Готовая пасти-

ла изображена на рисунке 1б.
 

                      
 

Рисунок 1а- Процесс сушки белковой пастилы в 

дегидраторе 

Рисунок 1б – Сбивная белковая пастила 

 

Отбор проб осуществлялся в соответствии 

с ГОСТ 5904-2019 «Изделия кондитерские. Пра-

вила приемки и методы отбора проб». 

Количественное определение массовой 

доли водорастворимых витаминов группы В 

проводилось методом капиллярного электро-

фореза на приборе «Капель-105М» («Люмэкс», 

РФ). Методика определения основывается на 

миграции и разделении свободных форм ана-

лизируемых водорастворимых витаминов под 

действием электрического поля с регистрацией 

при длине волны 200 нм их электрофоретиче-

ской подвижности. Определение витаминов 

В1, В2, В3, В5, В6 осуществляли в варианте 

капиллярного зонного электрофореза. 

Измерение антиоксидантной активности 

проводили амперометрическим методом на 

приборе «Цвет Яуза-01-АА», согласно ГОСТ Р 

54037-2010 «Продукты пищевые. Определение 

содержания водорастворимых антиоксидантов 

амперометрическим методом в овощах, фрук-

тах, продуктах их переработки, алкогольных и 

безалкогольных напитках», основанный на 

амперометрическом методе измерения массо-

вой доли антиоксидантов через измерение си-

лы электрического тока, возникающего при 

окислении молекул антиоксиданта на поверх-

ности рабочего электрода при определенном 

потенциале. 

Массовая доля органических кислот 

определялась с использованием капиллярного 

электрофореза по ГОСТ 34123.1-2017, метод 

основан на миграции и разделении анионных 

форм анализируемых компонентов под дей-

ствием электрического поля вследствие их 

различной подвижности. 

Обзор литературы 

Растительное лекарственное сырье бога-

то многими важными компонентами: витами-

нами, минеральными веществами, антиокси-

дантами а также фенольными соединениями, 

которые оказывают профилактическое дейст-

вие как против различных вирусных, так и 

неинфекционных заболеваний. Следовательно, 

это делает их перспективной добавкой для 

функционального питания, направленного на 

поддержание иммунитета. 

В одном из исследований индийских 

учённых [4] было подчеркнуто, что лекарствен-

ные растения, содержащие флавоноиды, алкало-

иды, дубильные вещества и др. могут стать 

перспективным ресурсом в лечении вирусных 

заболеваний (SARS-CoV-2, MERS-CoV). 

Было доказано, что флавоноиды 

демонстрируют широкий спектр биологичес-

ких эффектов, включая противовирусную 

активность. Сочетание потребления пищи бо-

гатой флавоноидами и применение средств 

традиционной медицины, воздействуя на сиг-

нальные пути, участвующие в вирусных ин-

фекциях, создает синергию и обеспечивает 

лучший терапевтический эффект в виде усиле-
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ния противовирусного действия. Также из-

вестно, что диета, богатая овощами и фрукта-

ми, активирует AhR в кишечнике, поддержи-

вая гомеостаз микробиоты, что, в свою оче-

редь, регулирует иммунную систему [5].  

Существуют многочисленные исследо-

вания, подтверждающие ценность фитокомпо-

нентов путем химических анализов сырья и 

готовой продукции, содержащей лекарствен-

ное сырье. 

Исследование [6] описывает химический 

состав растительного лекарственного сырья 

местного происхождения. Было выявлено ли-

дирующее содержание следующих витаминов: 

витамина В1 в имбире; витамина B2 в листьях 

облепихи; витамина В3 в зверобое; витамина 

В5 в облепихе; витамина В6 в облепихе и зве-

робое. Высокое содержание аскорбиновой 

кислоты (витамина С) было обнаружено в зве-

робое, в облепихе, и в имбире. Наибольшее 

содержание массовой доли полифенолов обна-

ружено в облепихе. Высокое содержание ан-

тиоксидантов обнаружено: в облепихе, зве-

робое и имбире. Таким образом, высокие пока-

затели содержания антиоксидантов и витами-

нов в листьях облепихи, зверобое и имбире 

обосновывают выбор данного сырья.  

Исследование [7] физико-химических 

свойств образцов пастиломармеладных изделий 

доказывает пользу зверобоя и облепихи для под-

держания иммунитета. Было выявлено, что при 

добавлении в мармелад 1% травы зверобоя (вре-

мя обработки при этом равнялось 22 минутам), в 

изделиях была обнаружена самая высокая кон-

центрация водорастворимых витаминов, поли-

фенолов и антиоксидантов. Также хорошие по-

казатели были зафиксированы при добавлении 

надземных частей облепихи.  

Адаптогенная терапия может быть 

чрезвычайно полезна как дополнение к 

лечению различных болезней, а также в виду 

защиты иммунной системы и профилактики. 

Элеутерококк колючий (Eleutherococcus 

senticosus) традиционно использовался в 

народной медицине для лечения многих забо-

леваний. Корни и стебли E. senticosus проявля-

ют противовоспалительную, антидиабетиче-

скую, гепатопротекторную, антиоксидантную 

и другие активности. Также есть данные о том, 

что сочетание химических компонентов эле-

утерококка может иметь регулирующее дей-

ствие на инсулин и лептин, что является по-

тенциальной профилактикой сахарного диабе-

та 2 типа и ожирения. Фитохимические и био-

логические исследования показали, что эле-

утерококк в своем составе содержит: лигнаны, 

тритерпеноиды, фенилпропаноиды, флавонои-

ды и дифениловые эфиры [8].  

По данным исследований [9] в области 

клинической натуропатии элеутерококк колю-

чий способен поддерживать иммунную систе-

му, повышая толерантность к стрессу. 

Имбирь лекарственный (Zīngiber officināle) 

является хорошо изученным лекарственным рас-

тением, обладающим множеством полезных 

свойств.  

Новые исследования в отношении имби-

ря говорят о том, что его биологически актив-

ные соединения могут стать достойной тера-

певтической альтернативой против ряда забо-

леваний, включая вирусные инфекции. Было 

показано, что имбирь обладает антиоксидант-

ной, противовоспалительной, противоопухо-

левой и противомикробной активностью [10].  

Еще одним ценным лекарственным сы-

рьем является шалфей, что подтверждается 

литературными данными. Шалфей лекарствен-

ный (Salvia) - травянистое растение или полу-

кустарник, семейства Яснотковые. 

Ученые Турции, Португалии, Венгрии и 

о. Маврикий очень подробно исследовали хи-

мический состав шалфея, всего было обнару-

жено 54 основных соединения в надземной 

части растения, которая представляет особую 

ценность. Исследователи пришли к выводу что 

шалфей помогает в борьбе с сахарным диабе-

том, а большое количество антиоксидантов 

активирует противомикробные и противовос-

палительные свойства [11].  

Таким образом, работы многих исследо-

вателей доказывают перспективность и акту-

альность направления обогащения пастильных 

и мармеладных изделий лекарственными тра-

вами. Однако, разработки, включающие при-

менение лекарственных растений функцио-

нальных сбивных кондитерских изделий, ма-

лоизучены и недостаточны. 

Результаты и их обсуждение 

В таблице 1 приведены результаты по 

определению содержания водорастворимых 

витаминов, антиоксидантов и органических 

кислот в образцах пастильных изделий.  

Из данных таблицы видно, что из пред-

ставленных изделий лидирующее количество 

антиоксидантов содержится в образце №3, с 

добавлением клюквы, зверобоя и облепихи 

(0,49 мг/ 100г), также высокое содержание ан-

тиоксидантов прослеживается в образце №2 

(0,44 мг/ 100г) и в образце №6 с добавлением 
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имбирного сиропа (0,38 мг/ 100г). Среднее ко-

личество антиоксидантов равно 0,34 мг/100г. 

Флавоноиды, относящиеся к нефермент-

ным антиоксидантам, снижают заболеваемость 

ОРВИ на 33%, улучшая иммунный ответ, та-

кой эффект наблюдается при добавлении в ра-

цион от 0,2 до 1,2 г в день флавоноидов [12].  

По содержанию количества муравьиной 

кислоты лидирует образец №4, с добавлением 

шалфея (700±140 мг/100г), среднее значение по-

казателей данной кислоты равняется 450 мг/100г. 

Муравьиная кислота обладает сильней-

шими антибактериальными свойствами и, сле-

довательно, способна противодействовать бак-

териальными инфекциями в дыхательных пу-

тях и пищеварительной системе. В пищевой 

промышленности эта органическая кислота 

используется как консервант.   

Муравьиная кислота участвует в метабо-

лических процессах в организме человека и 

играет роль в регулировании уровня pH желу-

дочно-кишечного тракта, что в лабораторных 

условиях было доказано на свиньях [13].  

Среднее значение показателя винной кис-

лоты равно 519 мг/100г., большее количество 

содержится в образцах с добавлением клюквы, 

зверобоя и облепихи и с добавлением имбирного 

сиропа. 

Высокое содержание винной кислоты в 

продуктах питания наделяет их противовоспали-

тельными, кардиозащитными, антиоксидантны-

ми и противораковыми свойствами [14]. 

Яблочная кислота содержится во всех об-

разцах на достаточно высоком уровне, подме-

чено, что содержание в образце №6, с добав-

лением имбирного сиропа, оно достигло 100 

мг/100г, а в образце №3, с добавлением клюк-

вы, зверобоя и облепихи – 60 мг/100г, что со-

ответственно в 2,5 и 1,5 раза больше, чем в 

контрольном образце.  

Лимонная кислота была обнаружена во 

всех экспериментальных образцах, высокие 

показатели принадлежали следующим образ-

цам: №4 – с добавлением шалфея (600мг/100г), 

№5 – с добавление элеутерококка (40,5 

мг/100г), №6 – с добавлением имбирного си-

ропа (30,5 мг/100г). 

Высокое содержание яблочной и лимонной 

кислот обосновано выбором основного сырья – 

яблок, которые имеют в своем составе большое 

количество полифенолов, растительных соеди-

нений, действующих как антиоксиданты. 

Янтарная кислота в высоком количестве 

была обнаружена в образце №6, с добавлением 

имбирного сиропа (42 мг/100г) и образце №5, с 

добавлением элеутерококка (24 мг/100г), что 

соответственно в 2,9 и 1,7 раз больше, чем в 

контроле. 

Янтарная кислота обладает особыми 

свойствами, помогающими стимулировать 

нервную систему, снимая стресс и тревогу. 

Являясь природным антиоксидантом, она бо-

рется со свободными радикалами и помогает 

укрепить иммунную систему. 

Положительную динамику в отношении 

молочной кислоты показывают образец №4, с 

добавлением шалфея (10,5 мг/100г) и образец 

№5, с добавлением элеутерококка (5,5 

мг/100г), когда как в контрольном образце эта 

кислота отсутствовала. 

Уксусная кислота отсутствовала в образцах с 

№5 добавлением элеутерококка и №6 с имбир-

ным сиропом, но лидировала в образце №2 и №3, 

с добавлением клюквы, зверобоя и облепихи. 

Витамина В1 (тиаминхлорида) в исследуе-

мых образцах практически не было обнаружено. 

Витамин В2 (рибофлавин) обнаружен во всех 

обогащенных образцах, в отличии от контроля, 

лидируют образцы №3 и №5. Среднее значение 

среди всех образцов равно 0,08 мг/100г. 

Витамин В3 (никотиновая кислота) была 

обнаружена в образцах №2, №3, и №4. Осо-

бенно высокий показатель наблюдался в об-

разце №3, с добавлением клюквы, зверобоя и 

облепихи. 

Витамин В5 (пантотеновая кислота) со-

держалась в образцах №1, №2, №3, лидирует 

среди них образец с добавлением клюквы, зве-

робоя и облепихи. 

Высокая концентрация холестерина липо-

протеинов низкой плотности (ХС-ЛПНП) в сы-

воротке крови является основным фактором 

риска ишемической болезни сердца. Пантоте-

новая кислота входит с состав кофермента A и 

играет важную роль в обменных процессах. 

Научно подтверждено [15], что пантотеновая 

кислота снижает маркеры риска и рекомендуется 

в качестве дополнительной терапии, оказывает 

благотворное влияние на слизистые оболочки и 

стимулирует перестальтику кишечника. 

Витамин С (аскорбиновая кислота) обна-

ружен во всех образцах, однако, больше всего 

его содержится в образце №6 с добавлением 

имбирного сиропа (17 мг/ 100г), среднее со-

держание среди обогащенных образцов равня-

ется 9,5 мг/ 100г, что в 3 раза больше по срав-

нению с контрольным образцом. 
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Таблица 1 – Содержание антиоксидантов, органических кислот и водорастворимых витаминов 

 

 
 

Таким образом, выявлено что по содер-

жанию витаминов В2 и В5 лидируют образцы с 

добавлением клюквы, зверобоя и облепихи и 

элеутерококком, витамин В1 был обнаружен в 

образце с добавлением шалфея, В3 – в образце 

с добавлением шалфея, и с добавлением клюк-

вы, зверобоя и облепихи. Высокое содержание 

витамина С обнаружено в образце с добавле-

нием имбирного сиропа (17 мг/100г), среднее 

содержание среди обогащенных образцов рав-

няется 9,5 мг/ 100г, что в 3 раза больше по 

сравнению с контрольным образцом. Образец 

№4 с добавлением шалфея содержит большое 

количество муравьиной кислоты (700±140 

мг/100г), лимонной кислоты (60±12 мг/100г), 

молочной кислоты (10,5±2,1 мг/100г).  Образец 

№5 с добавлением элеутерококка, в целом, со-

держит средние показатели всех органических 

кислот. Образец №6 с добавлением имбирного 

сиропа – лидирует по показателям яблочной 

кислоты (100 мг/100г), что в 2,5 раза больше, 

чем в контрольном образце; и янтарной кисло-

ты (42±8,4 мг/100г).  

Заключение,выводы 

В результате экспериментальных иссле-

дований определено содержание водораство-

римых витаминов, антиоксидантов и органи-

ческих кислот в образцах пастильных изделий, 

с добавлением зверобоя и облепихи, шалфея, 

элеутерококка и имбирного сиропа. 

Как функциональный ингредиент, клюк-

ва положительно повлияла на биологическую 

ценность пастильных изделий. При исследова-

нии биологической ценности образца с добав-

лением клюквы, определено повышение со-

держания антиоксидантов в 1,3 раза, винной и 

уксусной кислоты в 1,4 и 2,3 раза больше, чем 

в сравнении с контрольным образцом.  

Исходя из полученных данных химиче-

ского состава,все образцы при добавлении раз-

личного растительного лекарственного сырья 

показали положительную динамику в отноше-

нии количества органических кислот и антиок-

сидантной активности. Большее количество ви-

таминов было найдено в образцах с добавлением 

зверобоя и облепихи, а также шалфея. Результа-

ты показывают, что данное растительное сырье 

можно применять для повышения функциональ-

ных, иммуномодулирующих свойств в произ-

водстве сбивной пастилы. 
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