
28 ISSN 2414-9845 (Online) • ISSN 2410-0242 (Print) • Инновационная техника и технология. 2021. Т. 8. № 3

Шабурова Г.В., Павлова А.О.

УДК 664.64.016

Плоды  калины как источник функциональных пищевых ингредиентов

Шабурова Г.В., Павлова А.О.
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Abstract. An analysis of the works of domestic and foreign researchers is given, the results 
of scientific research on viburnum as a potential source of functional food ingredients in the 
technology of enriched and functional bakery and flour confectionery products, which are food 
products of mass consumption by the population of the Russian Federation, are systematized 
and summarized.
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Введение

В соответствии с Указом Президента Россий-
ской Федерации «О национальных целях и страте-
гических задачах развития Российской Федерации 
на период до 2024 года» правительству Российской 
Федерации  необходимо обеспечить, среди прочих 
задач,  «формирование системы мотивации граждан 
к здоровому образу жизни, включая здоровое пита-
ние и отказ от вредных привычек».

Проводимыми в стране исследованиями уста-
новлено недостаточное  обеспечение рациона пи-
тания населения пищевыми волокнами (ПВ), по-
линенасыщенными жирными кислотами (ПНЖК), 
витаминами и минеральными веществами в срав-
нении с рекомендуемыми нормами суточного по-
требления [1, 2]. 

Решение задачи обеспечения населения про-
дуктами здорового питания, сбалансированными 
по пищевым нутриентам, относится к приоритет-
ным направлениям деятельности отраслей пище-

вой промышленности, выпускающим продукцию 
массового  потребления  (хлебобулочные, мучные 
кондитерские, молочные и мясные  изделия), пред-
назначенную для сохранения и улучшения здоровья 
населения [3]. С этой целью применяют добавки 
растительного происхождения с уникальным хи-
мическим составом и возможностью комплексного 
обогащения мучных изделий эссенциальными ну-
триентами. Одной из таких добавок являются  пло-
ды калины, содержащие комплекс ФПИ.

Целью работы являлся сбор, анализ и систе-
матизация результатов исследований химического 
состава плодов калины, как перспективного источ-
ника ФПИ.

Объекты и методы исследования

Объектом исследования являлись научные 
данные отечественных и зарубежных источников 
информации. Применяли методы анализа, синтеза, 
систематизации и обобщения.
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Результаты и их обсуждение 

В последнее время заметен интерес  разработ-
чиков рецептур мучных кондитерских и хлебобу-
лочных изделий к поиску нетрадиционных видов 
местного растительного сырья в качестве источни-
ков ФПИ. Наряду с другими видами сырья, опре-
деленный  научный и практический интерес пред-
ставляют плоды калины для создания обогащенных 
мучных кондитерских и хлебобулочных изделий. 
Калина обыкновенная (Vburnum opulus L.) распро-
странена почти по всей территории Восточно-Евро-
пейской равнины. Плоды калины характеризуются 
противовоспалительными, гипотензивными, спаз-
молитическими, антибактериальными, диуретиче-
скими свойствами. 

Пищевая ценность плодов калины обусловле-
на уникальным химическим составом, что, в свою 
очередь, зависит от региона произрастания. 

Ягоды калины обыкновенной содержат, в 
среднем,  до 9% сахаров. Наибольшая доля сухих 
веществ представлена моно- и дисахаридами, обу-
словливающими, наряду с другими биологически 
активными соединениями,  вкус плодов калины и 
продуктов питания, полученных с их применением. 
При этом, в плодах калины доминирующими явля-
ются глюкоза и фруктоза, практически полностью 
усваивающиеся организмом человека [4].

Кроме этого, химический состав порошков 
плодов калины содержит 0,4-0,9 %  пектиновых 
веществ, обладающих желирующей способностью 
[5]. Плоды калины содержат такие минеральные 
вещества, как кальций (36,5 мг/100 г),  калий (38,5 
мг/100 г), магний (14,5 мг/100 г), медь (0,083 мг/100 
г), фосфор (96,7 мг/100 г), железо (5,1 мг/100 г), 
марганец (0,84 мг/100 г), йод (0,09 мг/100 г) и дру-
гие) [6]. В плодах высоко содержание витамина С 
(35-50 мг/100 г),  витамина  Е  (2 мг/100 г), витами-
на В9  ( 3 мг/100 г) [7]. Содержание каротиноидов 
с преобладанием β-каротина находится на уровне 
1,4-2,5 мг в 100 г. В плодах калины присутствуют  
органическими кислотами – щавелевая, яблочная, 
янтарная, муравьиная, лимонная и другие [8, 9]. 

Кроме вышеуказанных соединений, в калине 
обыкновенной содержатся ПНЖК (линолевая, ли-
ноленовая)  [4]. 

Существенное  значение плоды калины  имеют 
как источник растворимых пищевых волокон. Сте-
пень удовлетворения суточной потребности в ПВ  
при употреблении 100 г плодов калины составляет 
от 27 до 88% адекватного уровня их потребления 
[1].

Лечебно-профилактическое значение плодов 
калины обусловлено наличием   каротиноидов, пре-
дупреждающих возникновение раковых заболева-
ний, нормализующих уровень липидов сыворотки 
крови и развитие атеросклероза [10].

Зрелые плоды калины содержат  21,0-57,2 мг 
на 100 г антоцианов [11].

Применение свежих плодов калины в техно-
логии продуктов питания может придать им терп-
кость и горечь, обусловленную наличием в плодах 
дубильных веществ (0,6-0,8 г/100 г). При подмо-
раживании дубильные вещества распадаются, что 
придает приятный вкус плодам калины [12]. Кроме 
того, вкус плодов калины обусловлен изовалериа-
новой кислотой и гликозидом вибурнином, характе-
ризующимся кровоостанавливающим действием и 
противоопухолевой активностью [13].

Семена калины содержат до 21% жирных ма-
сел. При этом доминирующими являются ПНЖК 
с числом атомов углерода и непредельных связей 
18:1 и 18:2. Значительно в меньших количествах 
(менее 2%) присутствуют насыщенные жирные 
кислоты (16:0, 18:0) [14].

Анализ информации, представленной в науч-
ной литературе, свидетельствует о возможности 
применения плодов калины в качестве источника 
ФПИ в технологии хлебобулочных и мучных кон-
дитерских изделий.

Выводы

Богатый спектр значимых технологических 
показателей плодов калины обыкновенной обуслов-
ливает научный и практический интерес к калине, 
как перспективному источнику ФПИ, необходимых 
для получения продуктов питания функциональ-
ного назначения. Биохимический состав плодов 
калины подтверждает технологическую ценность 
и целесообразность применения  плодов калины в 
технологии пищевых продуктов здорового питания. 
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