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И зучено влияния ф ункциональны х ингридиент ов на изм енение сост ава водораст ворим ы х вит а­
м и н ов в разработ ан н ы х паст илом арм еладны х изделиях. Б ольш ая концент рация рибоф лавина, никот и­
новой кислот ы , пант от еновой  кислот ы , ф олиевой и аскорбиновы х кислот , пиридоксина наблю далась в 
образце с  добавлением  1 %  т рав зверобоя, эт о  показы вает  чт о вы сокое содерж ание данны х вит ам инов в 
сост аве лекарст венной  т равы  (зверобой) обеспечило опт им альное содерж ание биологический акт ивны х  
вещ ест в в конечны х продукт ах. И зучен вит ам инны й сост ав образцов м арм елада  с  добавлением  разл и чн ы х  
м асел  ф ункционального назначения. В  данны х образцах как в конт рольном  образце н е бы ло обнаруж ено  
т иам инхлорида, предпологает ся за  счет  влияния т ехнологических реж и м о в  обработ ки при получении  
масел. П о  содерж анию  рибоф лавина, никот иновой кислот ы  и пант от еновы х кислот  преобладал образец  с  
м аслом  грецкого ореха, соот вет ст вовало 0,06, 0,011 и 0,12 м г/100  г. В  образце с  м аслом  зверобоя больш е  
обнаруж ено 0,011 м г/100  г  никот иновой кислот ы  и 0,1 м г/100  г  пант от еновой кислот ы. В  образце с  м аслом  
из раст оропш и больш е обнаруж ено рибоф лавина 0,068 м г/100  г, пиридоксина 0,158 м г/100  г, ф олиевой  
кислот ы  0,08 м г/100  г. А скорбин овой  кислот ы  бы ло больш е в образце с  добавлением  м асла  зверобоя и 
сост авило 0,145 м г/100  г. П о  результ ат ам  сравнит ельного анализа водораст ворим ы х вит аминов, 
реком ендует ся для прим енения в пригот овлении м арм еладны х изделий: зверобоя в виде т равяного  
ком понент а, в т ом  числе в ком плексе с  надзем ны м и част ям и облепихи; м асла  раст ен и й  грецкого ореха, 
раст оропш и, зверобоя, облепихи.

Ключевые слова: пастиломармеладное изделие, водорастворимые витамины, зверо­
бой, расторопша, облепиха, масло грецкого ореха.
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The study o f  fu n ction a l ingredients to  change the com position o f  water-soluble vitam ins in the developed pastille  
o f  m arm alade products w as studied. The large concentration o f  riboflavin, n icotinic acid, pan tothen ic acid, fo lic  and  
ascorbic acids, pyridoxine w as observed in th e  sam ple with the addition o f  1%  H ypericum , which show s that the high  
content o f  these vitam ins in the herb (H ypericum  olympicum). The vitamin com position o f  m arm alade sam ples with the  
addition o f  variousfunctional oils has been studied. In  these samples, as in the control sample, th iam ine chloride w as n o t 
detected, which is supposed to  b e  due to  the influence o f  technological processing  m odes when obtaining oils. A ccording  
to  the content o f  riboflavin, nicotinic acid  an d  pan tothen ic acids, the sam ple with w alnu t o il prevailed, corresponded to  
0.06, 0.011 an d  0.12 m g/100 g. In  th e  sam ple with H ypericum  oil, 0.011 m g/100 g  o f  n icotinic acid  an d  0.1 m g/100 g  o f  
pantothen ic acid  w ere fo u n d  more. The sam ple with m ilk  thistle o il contained m ore riboflavin 0.068 m g/100 g, pyridoxine  
0.158 m g/100 g, fo lic  acid  0.08 m g/100 g. There w as m ore ascorbic acid  in the sam ple with the addition o f  H ypericum  oil 
an d am ounted to 0.145 m g/100 g. A ccording to  th e  results o f  a  com parative analysis o f  water-soluble vitamins, it is 
recom m ended f o r  u se in th e  preparation  o f  m arm alade products: H ypericum  in the fo rm  o f  a  herbal component,
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including in com bination with aerial parts o f  sea buckthorn; oils o f  w alnu t plants, m ilk  thistle, H ypericum  wort, sea  
buckthorn.

Keywords: pastille marmalade, water-soluble vitamins, Hypericum Olympicum, Milk 
Thistle, Sea Buckthorn, W alnut oil.
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Ж асалган паст ила-марм еладт ы  онімдердегі суда ерйт ін вит аминдер курам ы ны ц взгеруіне ф ункцио- 
налды к ингредиент т ердщ  зсері зерттелді. Р ибоф лавиннщ  никот ин кыш кылыныц, пант от ен кыш кылыныц, 
фолий ж зн е аскорбин кыш кут дарыньщ , пиридоксинш ц улкен кон ц ен т рац и я м  сы намада 1%  ш айкурай ш вбін  
цосцанда байкалды, бул  дэрілік ш впт егі (ш айкурай)осы дзрум ендердіц ж огары  курам ы н кврсет еді. Э рт урлі 
ф ункционалды м айлар крсылеан м арм елад улгілерініц дэрум ендік курам ы  зерттелді. Б ул  улгілерде, бацылау 
улгісіндегідей т иам ин х л о р и д  аныкщ алмады, бул  майларды  алу кезіндегі т ехнологиялы к вцдеу реж им дерт щ  
зсерінен болуы м ум кін. К урам ы нда рибоф лавин, никот ин цьішцьілы ж зн е  пант от ен цыш цылдары бойынш а  
ж ацгац м айы  бар улгіде басым болды, сзйкесінш е 0,06, 0,011 ж зн е 0,12 м г/100 г  курады. Ш айкурай м айы  
цосылеан сы намада 0,011 м г/100  г  никот ин кыш крт ы ж зн е 0,1 м г/100  г  пант от ен кы ш кут ы  квбірек т абы - 
лган. С ут  ош аган м айы  крсылган сы нам ада рибоф лавин 0,068 м г/100  г, пиридоксин 0,158 м г/100 г, фолий  
кыішкыілы 0,08 м г/100  г  курады. Ш айкурай м айы  крсылган сы намада аскорбин кыш кылы ж огары  болды ж зн е  
0,145 м г/100  г  курады .С уда еритгн дзрум ендердіц салы ст ы рм алы  т алдауы ны ц нзт иж елері бойы нш а м арм е­
л ад  внімдерін дайындауда колдануга келесілер усы ны лады : ш вп курам дас т уріндегі шайкурай, оны ц іш інде  
ш ырганакт ыц ж еруст і бвлікт ерім ен бірге; жацгащ, сут  ош аган, ш айкурай, ш ы рганак всімдікт ерініц  
майлары.

Негізгі сездер: мармелад енімі, суда ерйтін дэрумендер, шайкурай, сYт ошаFан, 
шырFанак, ж а ^ а к  майы.

Введение
Обоснование выбора темы, цели и 

задачи
В связи с ухудшением экологической 

ситуации страны, загрязнением сырьевых ре­
сурсов, также с ухудшением эпидемиологи­
ческой ситуации человеку необходимо усили­
вать здоровье и питание. Необходимо разра­
батывать и находить новые продукты питания 
которые обеспечивают защиту от внешних 
раздражителей и поднимают иммунитет орга­
низма. В связи с этим разработка продуктов с 
важными свойствами функциональной направ­
ленности является одним из развивающихся в 
настоящее время направлений отрасли произ­
водства пищевых продуктов. На рынке пищевых 
производств разработка и выпуск кондитерских 
изделий терпит высокую конкуренцию. Так как 
на рынке Казахстана корндитерские изделие 
представлены в большей части зарубежными 
производителями. В связи с этим, для развития и 
реализации деятельности в условиях конкурен­
ции современным предприятиям необходимо 
развивать и находить новые ресурсы и способы

которые будут способствовать увеличению 
свойств предлагаемой продукции. В связи с чем, 
необходимы новые научные идеи, исследования 
в области создания кондитерских изделий обла­
дающих повышенной биологической и пищевой 
ценностью, которые в то же время способствуют 
удовлетворению потребности рынка, конечного 
потребителя [1, 2].

Важную роль играет применение нетра­
диционных видов сырья, их правильное при­
менение с учетом технических характеристик 
и качества как сырья, так и готовых продуктов.

В исследовательских работах авторов 
сырьем для изготовления мармелада служат: 
плодово-ягодное пюре свежеприготовленное, 
стерилизованное, быстрозамороженное или 
консервированное химическими консерванта­
ми; пектин и др. [3]. Например, известна техно­
логия получения фруктово-желейного марме­
лада на основе натурального растительного сы­
рья - пюре калины обыкновенной и апельсина. 
Определены показатели качества, а также анти­
оксидантная емкость полученных образцов [4].
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Учеными представлена технологическая 
схема производства фруктового мармелада для 
здорового, функционального питания из мест­
ного плодово-ягодного сырья [6]. Многими 
авторами [5-9] обоснованы целесообразность 
использования плодов, семян облепихи в све­
жем, обработанном виде для производства 
кондитерских изделий пастильной группы, 
кексов и других мучных кондитерских изде­
лий. В зависимости от различия сортов, эколо­
гической среды зрелые плоды облепихи отли­
чаются по вкусовым качествам, по разнообра­
зию и накоплению полезных биологически 
активных веществ, в том числе витаминов. Из 
антиоксидантов количество витамина С варьи­
руется от 84,0 до 281,2 мг%. Учеными выявле­
но накопление в плодах облепихи соединений 
каротина, находящихся в прямой зависимости 
от содержания сухих веществ и в обратной -  
от массы плода. В основном они содержат 
большее количество минеральных элементов, 
таких как калий, натрий, фосфор, железо, медъ, 
цинк, молибден, йод и др. Также, наиболее ак­
тивные соединения, которые входят в состав 
плодов облепихи это флавонойды, которые ва­
рьируются от 100 до более 200 мг% [10-11].

Экстрагированное масло из семян 
расторопши богато незаменимыми жирными 
кислотами, стеролами и витамином Е и 
может быть привлекательным сырьем для 
использования в приготовлении пищи в 
комплексе с другими растительными масла­
ми или отдельно [12].

Однако отсутствуют обоснованные под­
ходы к использованию лекарственных трав и 
продуктов из них с целью обогащения функ­
циональными свойствами, в том числе водо­
растворимыми витаминами, в производстве 
кондитерских изделий. В связи с чем, разра­
ботка и исследование таких кондитерских из­
делий является актуальной.

Авторами был изучен витаминный со­
став некоторых лекарственных трав, облада­
ющих иммуностимулирующими свойствам, в 
рамках которого были отобраны следующие 
растения: трава зверобоя и листья облепихи, 
как перспективное сырье для придания имму­
ностимулирующего действия пастиломарме­
ладным изделиям [13].

Цель работы-изучение влияния функ­
циональных ингридиентов на изменение со­
става водорастворимых витаминов в разрабо­
танных пастиломармеладных изделиях.

Задачи исследований:

-  исследование и сравнение витамин­
ного состава образцов пастиломармеладных 
изделий с добавлением различных концен­
траций трав зверобоя и облепихи;

-  исследование и сравнение витамин­
ного состава в образцах пастиломармеладных 
изделий с добавлением различных масел 
функционального назначения.

Материалы и методы исследований
При проведении исследований физико­

химических показателей новых диетических 
иммуностимулирующих пастиломармеладных 
изделий объектами исследования являлись:

Образец №1. Контрольный. Пастило­
мармеладное изделие без добавок;

Образец №2. Пастиломармеладное из­
делие с содержанием зверобоя0,7%;

Образец №3. Пастиломармеладное из­
делие с содержанием зверобоя 1,3%;

Образец №4. Пастиломармеладное из­
делие с содержанием зверобоя 1% (время 
обработки 27 минут);

Образец №5. Пастиломармеладное из­
делие с содержанием зверобоя 0,33%, травы 
облепихи 0,66%, ягоды облепихи 5,3%;

Образец №6. Пастиломармеладное из­
делие с содержанием зверобоя 0,5%, травы 
облепихи 0,5%, ягоды облепихи 2,66%;

Образец №7. Пастиломармеладное из­
делие с содержанием зверобоя 0,33%, травы 
облепихи 0,33%, ягоды облепихи 10%;

Образец №8. Пастиломармеладное из­
делие с содержанием зверобоя 1% (время 
обработки 20 минут);

Образец №9. Пастиломармеладное изде­
лие с содержанием масла облепихи 2,33% (ап­
течная);

Образец №10. Пастиломармеладное из­
делие с содержанием масла облепихи 2,66%;

Образец №11. Пастиломармеладное из­
делие с содержанием масла зверобоя 2,46%;

Образец №12. Пастиломармеладное из­
делие с содержанием масла расторопши2,53%;

Образец №13. Пастиломармеладное из­
делие с содержанием масла облепихи 1,66% 
(аптечная);

Образец №14. Пастиломармеладное из­
делие с содержанием масла облепихи 1,66%;

Образец №15. Пастиломармеладное из­
делие с содержанием масла зверобоя 1,66%;

Образец №16. Пастиломармеладное изде­
лие с содержанием масла грецкого ореха 1,66%;

Образец №17. Пастиломармеладное из­
делие с содержанием масла расторопши2,0%.
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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 [14].

Результаты и их обсуждение
В таблице 1 приведены результаты по 

определению содержания водорастворимых 
витаминов в образцах пастиломармеладных 
изделий. Из данных таблицы видно, что из 
представленных изделий больше всего тиа­
минхлорида (витамин Ві) содержится в образ­
цах № 7 и 8 (0,075 мг/100г), на 79-84% больше 
по сравнению с образцами №2, 5 и 6 (0,012­
0,016 мг/100г) и 0,066 мг/100г в образце №3, 
что в 2 раза больше, чем в образце №4 (0,032 
мг/100г), в образце №1 данный витамин не об­
наружен. Витамин Ві играет важную роль в

углеводном, белковом и жировом обмене. На­
ряду с этим, западные ученые в своих научных 
трудах рассмотрели положительную динамику 
при исследовании содержания тиаминхлорида 
в составе выпечки из разных видов муки [15]. 
Это свидетельствует о наличии в составе зве­
робоя данного витамина и показывает возмож­
ность его применения для обогащения функ­
циональных продуктов.

В образцах с добавлением различных ма­
сел функционального назначения и в контроль­
ном образце тиаминхлорида не обнаружено.

Высокое содержание рибофлавина (ви­
тамин В2) обнаружено образце № 8 -  0,65 
мг/100г, однако, в образце № 4 его содержа­
ние показало в 2 раза больше, что было рав­
но 0,11 мг/100г. В образцах № 2, 5 и 6 рибо­
флавин обнаружен в пределах 0,09-0,095, что 
в 2 раза превышает показатели образцов № 
3и 7. Витамин В2 играет важную роль в под­
держании здоровья человека, в особенности 
нервной системы.

Таблица 1 -  Содержание водорастворимых витаминов в исследуемых образцах диетических иммуностиму­
лирующих пастиломармеладных изделий

Наиме­
нование
витами­

нов

Образцы мармеладных изделий

№1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 № 7 № 8 №9 №10 №11 №12 №13 №14 №15 №16 №17

тиамин­
хлорид,
мг/100г

* 0,016 0,066 0,032 0,012 0,014 0,075 0,075 * * * * * * * * *

рибофла­
вин,

мг/100г

0,00
66 0,09 0,044 0,11 0,09 0,095 0,055 0,65 0,037 0,059 0,066 0,055 0,068 0,042 0,048 0,04 0,035

никоти­
новая

кислота,
мг/100г

0,00
57 0,39 0,343 0,36 0,336 0,43 0,397 1,21 0,008 0,009 0,011 0,011 0,009 0,009 0,005 0,005 0,004

пантоте-
новая

кислота,
мг/100г

0,00
17 0,059 0,019 0,071 0,036 0,040 0,069 0,20 0,130 0,034 0,124 0,102 0,028 0,022 0,024 0,043 0,015

пиридок-
син,

мг/100г

0,00
9 0,072 0,055 0,068 0,066 0,073 0,046 0,48 0,077 0,090 0,095 0,106 0,158 0,087 0,07 0,08 0,088

фолиевая
кислота,
мг/100г

0,00
82 0,029 0,027 0,025 0,051 0,018 0,017 0,083 0,005 0,004 0,005 0,004 0,008 0,003 0,005 0,009 0,002

аскорби­
новая

кислота,
мг/100г

0,00
08

0,004
2 *

0,007
8 * 0,009 * 0,31 0,056 0,077 0,078 0,081 0,015

3 0,101 0,063 0,145 0,067

Примечание: *-не обнаружено
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Также рядом ученых были проведены 
более глубокие исследования влияния витами­
на на здоровье растущего поколения [16-19].

В образцах мармелада с добавлением ма­
сел содержание рибофлавина варьировалось от 
0,035 мг/100г до 0,068 мг/100г. Его содержание 
увеличено в 5,8 и 11,3 раза по сравнению с кон­
трольным образцом. Результаты исследований 
показывают, что на увеличение рибофлавина в 
образцах влияет наличие в них трав зверобоя.

Никотиновая кислота участвует в мета­
болизме жиров и нормализирует концентра­
цию липопротеинов крови. Также учеными 
исследовано ингибирующее действие никоти­
новой кислоты при приготовлении кондитер­
ского изделия из зерновых культур [20]. Самое 
высокое содержание никотиновой кислоты 
(витамин Вз) по результатам исследований об­
разцов с добавлением трав зверобоя обнару­
жено в образце № 8  в количестве 1 , 2 1  мг/ 1 0 0  г 
что составляет 6,05 % от адекватного уровня 
потребления [21], в образцах №2-7 его содер­
жание в три раза меньше, в образце № 1  вита­
мин Вз был обнаружен на 99,5% меньше 
(0,0057 мг/100г), чем в образце № 8 . В образцах 
мармелада с добавлением масел от 0,004 до 
0 , 0 1 1  мг/1 0 0 г. максимальное количество вита­
мина наблюдалось в образце с добавлением 
масла из зверобоя (2,46%), в то же время по 
сравнению с добавлением трав зверобоя ( 1 %) 
меньше в 1 1 0  раз.

Пантотеновой кислоты (витамин В5) со­
держалось больше всего в образце № 8  -  0 , 2 0  

мг/100г, в образцах №2, 4 и 7 его содержание 
было в пределах 0,059-0,071 мг/100г. В образ­
цах № 5 и 6  содержание данной кислоты пре­
вышало образец № 3 в 2 раза и составило 0,036 
и 0,040 соответственно. В образце с добавле­
нием трав зверобоя была обнаружена наивыс­
шая концентрация, которая составляет 4 % от 
адекватного уровня потребления [21]. В образ­
цах с добавлением масел данный витамин ва­
рьировался от 0,015 до 0,130 мг/100г. На 
приблизительно одинаковом уровне пантате- 
новой кислоты обнаружено в образцах с 
добавлением масел облепихи (0,13 мг/100г), 
зверобоя (0,124 мг/100г) и расторопши (0,102 
мг/100г). Пантотеновая кислота требуется для 
синтеза жизненно важных жирных кислот, хо­
лестерина, гистамина и гемоглобина. В связи с 
чем, учеными уделяется особое внимание изу­
чению витамина В5 в составе пищевых про­
дуктов [2 2 ].

В исследуемых образцах № 2 и 6  опреде­
лено самое высокое содержание пиридоксина 
(Витамин Вб) -  0,072 и 0,073 мг/100г. Образцы 
№ 3-5 также показали большое количество дан­
ного витамина (0,55-0,068 мг/100г). В образцах 
№ 7 и 8  обнаружено схожее содержание вита­
мина Вб, что соответствует 0,046 и 0,048 
мг/100г. В образцах с маслом преобладал обра­
зец с добавлением масла расторопши 0,158 
мг/100г, 7,9 % отадекватного уровня потребле­
ния пиридоксина [21]. Витамин Вб способствует 
улучшению памяти, настроения и работоспо­
собности мозга. Дополнительно учеными зару­
бежных стран изучены свойства данного вита­
мина в составе пищевых добавок [23].

Фолиевая кислота (витамин В9) была 
обнаружена в количестве 0,017-0,018 мг/100г 
в образцах № 6-7 и 0,025-0,027 мг/100г в об­
разцах № 2-4, однако, ее наибольшее содер­
жание было определено в образцах № 8  

(0,083 мг/100г) и № 5 (0,051 мг/100г). В об­
разце № 1  6  с добавлением масла зверобоя так 
же обнаружено большее количество фолие­
вой кислоты (0,009 мг/100г) среди образцов 
пастиломармеладных изделий с добавками 
масел, что составило 2,25 % от адекватного 
уровня потребления [21]. Витамин В9 играет 
существенную роль в формировании орга­
нов, тканей и восстановлении иммунитета. В 
связи с чем, учеными проведены исследова­
ния биодоступности данного витамина в дет­
ском питании на основе молока [24].

Содержание аскорбиновой кислоты (ви­
тамин С) не обнаружено в некоторых образцах, 
№ 3,5,7 однако в образце № 8  его количество 
составило 0,31 мг/100г, тогда как в образцах 6 , 
4, 2 и 1 его содержание было меньше на 97%- 
99% по сравнению с образцом № 8 . Среди об­
разцов с добавлением масел концентрация ас­
корбиновой кислоты была больше в мармеладе 
с добавлением масла грецкого ореха 0,145 
мг/1 0 0 г, в остальных образцах было примерно 
на одном уровне. Витамин С относится к мощ­
ным антиоксидантам и является ключевым эле­
ментом процессов, происходящих в организме. 
Также, в работах зарубежных ученых уделено 
большое внимание изучению аскорбиновой 
кислоты в составе пектина [25].

Заключение, выводы
В результате экспериментальных иссле­

дований определено содержание водораствори­
мых витаминов в образцах пастиломармелад­
ных изделий с добавлением различных концен­
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траций трав зверобоя. Проведено сравнение их 
витаминного состава. По тиаминхлориду: во 
всех образцах с добавлением трав зверобоя был 
обнаружен витамин В1. Большая концентрация 
рибофлавина, никотиновой кислоты, пантоте- 
новой кислоты, фолиевой и аскорбиновых кис­
лот, пиридоксина наблюдалась в образце с до­
бавлением 1% трав зверобоя. В том числе ри­
бофлавина обнаружено 0,65 мг/100 г. По коли­
честву никотиновой кислоты также преобладал 
образец с 1% трав зверобоя, достигло 6% от 
адекватного уровня потребления, т.е. 1,21 
мг/100г. Пантотеновой кислоты было 0,2 
мг/100 г. Количество пиридоксина также пре­
обладало в образце с 1 % зверобоя и составило 
0,48 мг/100г. Обнаружено фолиевой кислоты 
0,08 мг/100г, аскорбиновой кислоты 0,31 
мг/100 г. Исходя из полученных данных, видно, 
что из всех пастиломармеладных издели, самое 
большее количество витаминов, полифенолов и 
антиоксидантов обнаружено в образце №8, за­
тем можно отметить образцы № 7, 6 и т.д., что 
связано с тем, что высокое содержание данных 
веществ в отобранном для исследования лекар­
ственной травы (зверобой) образце обеспечило 
оптимальное содержание биологически актив­
ных веществ в конечных продуктах при произ­
водстве функциональных иммуностимулирую­
щих кондитерских изделий.

Определен витаминный состава образ­
цов пастиломармеладных изделий с добавле­
нием различных масел функционального 
назначения. В этих образцах также как в 
контрольном образце тиаминхлорида не обна­
ружено, возможно при технологических опе­
рациях проводимых при получении масел (от­
жиме и экстракции и т.д.) в продукт не перехо­
дит данный витамин. По содержанию рибо­
флавина, никотиновой кислоты и пантотено- 
вых кислот преобладал образец с маслом грец­
кого ореха, соответствовало 0,06, 0,011 и 0,12 
мг/100 г. В образце с маслом зверобоя больше 
обнаружено 0,011 мг/100 г никотиновой кис­
лоты и 0,1 мг/100 г пантотеновой кислоты. В 
образце с маслом из расторопши больше обна­
ружено рибофлавина 0,068 мг/100 г, пиридок­
сина 0,158 мг/100 г, фолиевой кислоты 0,08 
мг/100 г. Аскорбиновой кислоты было больше 
в образце с добавлением масла зверобоя и со­
ставило 0,145 мг/100 г.

Разработанные образцы пастиломарме­
ладных изделий с применением растительного 
сырья способствуют расширению ассортимен­
та иммуностимулирующих кондитерских из­

делий не только для специального и лечебно­
профилактического назначения, но и для мас­
сового потребления. Выбранные ингредиенты, 
ввиду богатого на витаминого состава, могут 
повысить функциональность разработанных 
пастиломармеладных изделий. По результатам 
сравнительного анализа водорастворимых ви­
таминов, можно рекомендовать для примене­
ния в приготовлении мармеладных изделий: 
зверобоя в виде травяного компонента, в том 
числе в комплексе с надземными частями об­
лепихи; использованные масла растений также 
способствовали обогащению готовых продук­
тов, водорастворимыми витаминами, кроме 
тиаминхлорида.
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DETERMINATION OF THE PARAMETERS OF FREEZE-DRYING HONEY
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T he a r tic le  p re se n ts  th e  resu lts  o f  stu d ies  o f  free ze -d ry in g  o f  va r iou s typ es  o f  honey. T he p u rp o se  o f  th e  
research  w a s  to  de term in e  th e  o p tim a l p a ra m e te rs  f o r  th e  fre e ze -d ry in g  o f  honey. The p h y s ic a l a n d  ch em ica l 
p a ra m e te rs  o f  th ree  typ es o f  h o n ey  p ro d u c e d  in  th e  E a s t K azakh stan  reg ion  w ere  p re v io u s ly  studied . The resu lts  
sh o w ed  th a t th e  s tu d ie d  p ro to typ e s  m e e t th e  regu la to ry  req u irem en ts  f o r  th e  qu a lity  o f  n a tu ra l honey. I t  h as  
been  es ta b lish ed  th a t in te rm s  o f  m o is tu re  con ten t, su n flow er h on ey d iffers  f r o m  m ou n ta in  h on ey a n d  sw ee t c lo­
ver  (15% , 17 .3  a n d  17 .2% , respectively), a n d  a lso  con ta in s a h igh  a m o u n t o f  red u c in g  su gars (87.9% ), how ever, 
th e  m a ss  f ra c tio n  o f  su cro se  is  2 .5  %. I t  is n o ted  th a t th e  h ig h est co n ten t o f  su cro se  in  m ou n ta in  h on ey is 4 .5% . 
T he d ia sta se  n u m b er is  an  in d ica tor o f  th e  q u a lity  a n d  n a tu ra ln ess o f  h o n ey  and, a ccord in g  to  th e  requ irem en ts  
o f  G O ST, sh o u ld  b e  a t lea s t 8  G ote units, th e  resu lts  sh o w  th a t th e  s tu d ie d  sa m p les o f  h on ey con ta in  f r o m  13.1 to  
15.1 units, w h ich  con firm s th e  in flu en ce o f  th e  g eo g ra p h ica l orig in  o f  honey. A cco rd in g  to  th e  va lu e  o f  w a ter  
activity , a ll typ es  o f  h o n ey  are  p ro d u c ts  w ith  lo w  h u m id ity  a n d  lon g -term  storage. The o p tim a l te ch n o lo g ica l  
m o d es o f fre e ze -d ry in g  o f  h on ey h a ve  been  es tab lish ed , w h ich  ra n g e  f r o m  m in u s 3 0 °C  to  m in u s 40°C  degrees.

Keywords: honey, freeze drying, technological parameters, temperature, humidity, sublimation.
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