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Одесская национальная академия пищевых технологий 

ОБОСНОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ КОМПЛЕКСНОЙ ПЕРЕРАБОТКИ  

ЯГОД ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ 
 Представлены результаты исследования механического и 
физико-химического состава ягод черной смородины; обоснована 

технология комплексной переработки исследуемого сырья; приве-

дены показатели качества пищевых продуктов (соков, экстрактов, 
сиропов, виноматериалов), полученных по усовершенствованной 

технологии. 
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The results of investigation of the mechanical and physic-

chemical composition of black currant are present, proved the technolo-
gy of complex processing of the test material; present quality index food 

products (juices, syrups, wine, extracts) obtained by time-technologies 

work. 
Keywords: black currant, phenolic compounds, anthocyanins, 

juices, syrups, wine materials. 

В последние десятилетия во всех цивилизован-

ных странах все большее число сторонников находит 

идея здорового питания, потребления продуктов, по-

лезных для здоровья, позволяющих предотвратить 

развитие многих болезней и замедлить старение орга-

низма. Не случайно исследователи рынка отмечают 

смещение потребительского спроса к натуральным 

продуктам переработки фруктов и ягод. 

По убеждению значительной части населения, 

многих специалистов по питанию, фруктово-ягодные 

соки и напитки – богатый источник всех необходи-

мых человеку биологически активных веществ (БАВ). 

Но далеко не во всех фруктах и ягодах они содержат-

ся в достаточных для человека количествах: практи-

чески во всех плодах лимитировано содержание ви-

таминов и других не менее важных соединений [1]. 

Еще меньше БАВ содержится в продуктах переработ-

ки фруктов и ягод, в частности, в соках, вследствие 

недостаточного их извлечения из перерабатываемого 

сырья, а также из-за существенных потерь, состав-

ляющих 10,0…96,0 %, в технологическом процессе.  

В связи с вышеизложенным актуальным являет-

ся поиск новых технологических приемов, направ-

ленных на максимальное извлечение БАВ из сырья, 

сохранение их в процессе переработки и хранения го-

товой продукции, разработка малоотходных техноло-

гий переработки фруктов и ягод.  

Цель работы – обоснование технологии ком-

плексной переработки ягод черной смородины, вклю-

чающей максимальное извлечение БАВ из сырья, из 

вторичных продуктов его переработки и создание по-

луфабрикатов (соков, сиропов, виноматериалов) для 

различных видов пищевых продуктов. 

Был изучен физико-химический и механический 

состав исходного сырья; определено влияние спосо-

бов предварительной обработки (механическое из-

мельчение, ферментация, тепловая обработка) на вы-

ход и качественные показатели сока; разработаны ре-

цептуры сиропов и напитков; изучен физико-

химический состав новых продуктов. 

Объект исследования – ягоды черной смородины 

(урожай 2010-2012 г.г.), сок, выжимки, экстракты из 

выжимок, сиропы, напитки, виноматериалы.  

Методы исследования – физические, химиче-

ские, органолептические. 

На первом этапе исследований был изучен меха-

нический состав ягод черной смородины, определены 

соотношения их структурных элементов. Полученные 

результаты представлены в табл. 1. 

Из данных табл. 1, следует, что ягоды черной 

смородины характеризуются низким показателем 

сложения, обусловленным высокой долей кожицы. 

Отличительной особенностью химического со-

става ягод черной смородины является высокая кон-

центрация фенольных соединений. В настоящее время 

фенольные соединения привлекают внимание ученых 

всего мира вследствие своей способности осуществ-

лять профилактику сердечнососудистых заболеваний, 

являющихся одной из главных причин преждевре-

менной смерти и нетрудоспособности в экономически 

развитых странах [2, 3]. Финские ученые в своих ис-

следованиях установили, что существует четкая взаи-

мосвязь между употреблением богатых фенольными 

соединениями продуктов и снижением риска заболе-

вания раком. Выявлено также, что флавоноиды сни-

жают уровень холестерина в крови на (40...75) %, спо-

собствуют нормализации деятельности щитовидной 

железы, улучшают реологические свойства крови [4, 

5]. В рамках проводимого исследования представляет 

интерес определение концентрации фенольных, в том 

числе красящих соединений в различных структур-

ных составляющих ягоды. Результаты такого иссле-

дования представлены в табл. 2. 

Анализ данных табл. 2 показывает, что наи-

большее количество фенольных и красящих соедине-

ний сосредоточено в кожице ягод. Доля красящих со-

единений от общей концентрации фенольных соеди-

нений в кожице, мякоти и семенах составляет 75,0 %, 

17,5 % и 10,0 % соответственно. То есть усовершен-

ствование технологии переработки ягод чер- 

Таблица 1 

Механический состав ягод черной смородины  

(n =3, p ≤ 0,05) 

Структурные 

элементы ягод 

Массовая 

доля, % 

Показатель сложения 

Масса мякоти/ 

Масса кожицы 

Кожица 25,0 
2,2 

Мякоть (без семян) 55,0 

Семена 20,0 
 

Таблица 2 

Содержание фенольных и красящих соединений в 

структурных элементах ягоды черной смородины  

(n =3, p ≤ 0,05) 

Структурные 

элементы ягоды 

Массовая 

концентрация, мг/кг 

фенольных 

соединений  
красящих 

соединений 

Кожица 7600,0 5600,0 

Мякоть (без семян) 4000,0 700,0 

Семена 4000,0 400,0 
 



Технологія і безпечність продуктів харчування  

64 
Харчова наука і технологія  № 3(20)*2012 

ной смородины должно быть направлено на более 

полное извлечение фенольных, в том числе красящих 

соединений из кожицы, поскольку традиционная тех-

нология, какой бы интенсивной она ни была, не по-

зволит получить сок с концентрацией этих соедине-

ний выше 4900 мг/дм
3
, что вытекает из закона диффу-

зии и подтверждается данными табл. 1 и табл. 2.  

Поскольку наибольшее количество красящих 

соединений локализовано в кожице ягод черной смо-

родины был изучен их фракционный состав (рис. 1).  

Хроматографические исследования показали, 

что красящие соединения кожицы ягод черной сморо-

дины представлены гликозидами дельфинидина и 

цианидина, доля которых от общего содержания со-

ставляет 63 % 37 % соответственно. Высокая доля 

гликозидов дельфинидина обусловливает значитель-

ную биологическую активность продуктов на основе 

ягод черной смородины. Так, финскими учеными ус-

тановлено, что дельфинидин и его гликозиды облада-

ют способностью замедлять развитие рака желудка и 

лейкемии, оказывают противо-

воспалительное, диуретиче-

ское, противодиабетическое 

действие, положительно влия-

ют на функции зрительного ап-

парата, нормализуют деятель-

ность желудочно-кишечного 

тракта, являются средством ле-

чения дерматологических забо-

леваний, способствуют обнов-

лению и омоложению клеток 

организма [6]. 

При переработке ягод 

черной смородины на сок ин-

тенсификация процесса соко-

отдачи является важным зве-

ном технологии. Известно, что ягоды черной сморо-

дины отличаются высоким содержанием пектиновых 

веществ, затрудняющих извлечение сока. Нами были 

исследованы различные способы предварительной 

обработки мезги (механическое измельчение, фер-

ментация, тепловая обработка), с целью повышения 

выхода сока. 

Ягоды черной смородины инспектировали, мы-

ли, подвергали дроблению на валковой дробилке. В 

полученную мезгу вносили ферментный препарат 

Fructozimе Color в соответствии с рекомендуемыми 

концентрациями (0,02 % от массы мезги), обработку 

проводили при температуре 50 °C в течение 60 мин. 

Fructozimе Color – ферментный препарат пектолити-

ческого действия, содержащий пектинэстеразу, пек-

тинлиазу, полигалактуроназу, а также гемицеллюлазы 

и целлюлазы. Результаты влияния предварительной 

обработки мезги на выход сока приведены на рис. 2. 

Из данных, представленных на рис. 2, следует 

что обработка мезги теплом и ферментным препара-

том Fructozimе Color, обеспечивает выход сока, со-

ставляющий 58 % и 66 % соответственно, что на 20-

28 % больше, чем при механическом измельчении.  

Показатели качества полученных соков приве-

дены в табл. 3. 

Анализ данных табл. 3 показывает, что сок, по-

лученный в результате обработки мезги ферментным 

препаратом Fructozime Color, отличается и более вы-

сокой концентрацией растворимых сухих веществ, 

фенольных и красящих соединений.   

Как уже было упомянуто, традиционная перера-

ботка фруктов и ягод на соки не обеспечивает макси-

мальное извлечение БАВ из сырья, о чем свидетель-

ствуют и результаты определения их в выжимках ягод 

черной смородины после отделения сока (табл. 4). 

Значительная концентрация фенольных соеди-

нений в выжимках подтверждает недостаточную эф-

фективность процесса их извлечения при переработке 

ягод. Анализ влияния различных видов обработки 

мезги на переход фенольных, в том числе красящих  

  

Рис. 1. Фракционный состав красящих соединений ко-

жицы ягод черной смородины: 1 – Дельфинидин-3-О-

гликозид, 2 – Дельфинидин-3-О-рутинозид, 3 – Циани-

дин-3-О-гликозид, 4 – Цианидин-3-О-рутинозид 

Рис. 2. Влияние предварительной обработки мезги чер-

ной смородины на выход сока: 1 – механическое из-

мельчение (К1); 2 – выдержка мезги при температуре, 

оптимальной для ферментации (К2); 3 – обработка фер-

ментным препаратом Fructozimе Color 

Таблица 3 

Физико-химические показатели полученных соков (n =3, p ≤ 0,05) 

 

      Наименование 

              показателя 
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К1 4200,0 858,5 15,0 2,6 79,2 2,85 177,0 

К2 4400,0 1345,5 15,4 2,6 66,8 2,90 171,0 

Ф 4800,0 1855,0 16,0 2,6 66,8 2,80 174,0 
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соединений, из кожицы в сок приведен в табл. 5. 

Из табл. 5 следует, что даже в лучшем из вари-

антов (применение ферментных препаратов с вы-

держкой при температуре 50 °C в течение 60 мин) из 

кожицы ягод в сок переходит менее 50 % фенольных 

соединений от их исходного содержания.  

То есть необходимы способы, позволяющие из-

влечь эти соединения более полно. Одним из таких 

является экстрагирование водно-спиртовыми раство-

рами. Нами были проведены исследования влияния 

крепости экстрагента (водного раствора этилового 

спирта) на извлечение фенольных и красящих соеди-

нений из кожицы ягод черной смородины. 

Соотношение массы кожицы (г) к объему экст-

рагента (см
3
) составляло 1:20. Экстрагирование про-

водили при обычной температуре. С целью исключе-

ния влияния на процесс экстрагирования влажности, 

кожицу доводили до воздушно-сухого состояния (при 

температуре 40±5 °С) и измельчали до степени дис-

персности, составляющей 0,5–1 мм. Экстракцию про-

водили до наступления равно-

весия фаз. Результаты исследо-

ваний представлены на рис. 3. 

Анализ данных, представ-

ленных на рис. 3, позволяет 

сделать вывод о том, что наи-

большей экстрагирующей спо-

собностью по отношению к фе-

нольным, в том числе к крася-

щим соединениям, обладают 

водные растворы этилового 

спирта крепостью 50…70 %. 

Таким образом, рациональным техно-

логическим приемом, обеспечивающим 

комплексность переработки красных ягод, 

является экстракция выжимок (после отде-

ления сока) водно-спиртовыми растворами 

этилового спирта с последующим исполь-

зованием полученных экстрактов в произ-

водстве различных пищевых продуктов 

(сиропов, ликеров, виноматериалов, безал-

когольных напитков и др.).  

Полученные по разработанной техно-

логии водно-спиртовые экстракты выжи-

мок ягод черной смородины были исполь-

зованы для приготовления опытных образ-

цов сиропов, виноматериалов и безалкогольных на-

питков, физико-химические показатели которых 

представлены в табл. 6. 

Сироп и напитки, представленные в табл. 6,  

Таблица 4 

Состав и показатели качества выжимок ягод черной смородины (n =3, p ≤ 0,05) 

     Наименование 

          показателя 

 

 

Наименование 

образца 

Массовая доля 

выжимок, % 

Массовая концентрация, мг/100 г 

фенольных 

соединений 

красящих 

соединений 
витамина С 

К1
В 62,0 6400,0 3265,0 6,0 

К2
В 42,0 4500,0 2190,0 5,5 

ФВ 34,0 4200,0 1940,0 5,0 
 

Таблица 5 

Влияние различных способов обработки мезги черной смородины 

на эффективность извлечения фенольных соединений из кожицы 

ягод (n =3, p ≤ 0,05) 
     Наимено-

вание 

        показате-

ля 

 

 

Наименование 

    образца 

Эффективность извлече-

ния, % 

Остаток в сырье, 

 % (от исходного содер-

жания) 

Фенольных 

соединений 

Красящих 

соединений 

Фенольных 

соединений 

Красящих 

соединений 

К1
В 15,8 41,7 84,2 58,3 

К2
В 40,8 60,9 59,2  39,1 

ФВ 44,7 65,4 55,3 34,6 
 

Таблица 6 

Физико-химические показатели продуктов, полученных с использованием сока и водно-спиртового экстракта 

ягод черной смородины(n =3, p ≤ 0,05) 

№ 

п/п 
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         показателя 
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фенольных  

соединений 

красящих 

соединений 
витамина С 

1 Сироп  2280,0 970,0 57,0 50,0 5,0 1,00 2,90 

2 
Виноматериал де-

сертный 
2800,0 1091,0 45,0 8,0 16,0 1,00 2,90 

3 
Безалкогольный на-

питок  
450,0 190,0 10,0 10,0 0,9 0,20 2,85 

 

 

Рис. 3. Динамика фенольных и красящих соединений 

в процессе экстрагирования выжимок:  

1 – фенольные соединения, 2 – красящие соединения 
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характеризуются высоким содержанием фенольных со-

единений, органических кислот, а, значит, способны 

компенсировать дефицит этих микронутриентов в ра-

ционе питания современного человека. Переработка 

вторичных продуктов (выжимок) позволит повысить 

эффективность производства путем приготовления ряда 

полуфабрикатов, используемых в различных отраслях 

пищевой промышленности: безалкогольной, 

винодельческой, молочной, кондитерской и т.д. 

Выводы: Усовершенствована технология 

переработки ягод черной смородины, 

предусматривающая повышение выхода сока, 

максимальное извлечение фенольных соединений из 

сырья, получение различных продуктов с высокой 

концентрацией природных антиоксидантов. 
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Одесская национальная академия пищевых технологий 
СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ СТАНДАРТОВ – НАСУЩНОЕ ТРЕБОВАНИЕ 

ПРОИЗВОДСТВА 
В статье привлекается внимание к необходимости совершенст-

вования стандартов на примере межгосударственного стандарта ГОСТ 

6217-74 Уголь активный древесный дробленый. Технические условия. 

Показано, что оценка качества активных углей только лишь по показа-
телям ГОСТ 6217-74 является недостаточной для стабильной работы 

ликероводочных предприятий. Перечень внесенных в стандарт норма-

тивных показателей, определяющих качество активных углей, следует 
расширить рядом дополнительных. 

Ключевые слова: стандарт, показатель качества, активные угли. 

The article is focused on the necessity to enhance standards. As an 
example, interstate standard GOST 6217-74 Activated carbons granulated. 

Тechnical requirements, is presented. It’s shown that the evaluation of acti-
vated carbons’ quality, even according to GOST 6217-74 indices, is insuffi-

cient for consistent liqueur-and-spirits manufacture processes. The list of 

quality targets, included in standards and defining the quality of activated 

carbons, should be expanded by a number of additional characteristics.  

Keywords: standard, quality index, activated carbons. 

Для получения качественной продукции необхо-

димо, чтобы нормативная документация, формулирую-

щая требования к ее качеству, соответствовала, во-

первых, современным достижениям науки, техники и 

передового опыта и, во-вторых, удовлетворяла запросам 

производства. В частности, стандарты на продукцию 

должны содержать перечень всех показателей, необхо-

димых для характеристики ее технологических качеств. 

Следует отметить, что многие европейские производи-

тели устанавливают в своих фирменных стандартах тре-

бования на продукцию, даже превышающие общепри-

нятые. Наши же нормативные документы, как нацио-

нальные, так и межгосударственные (среди стран СНГ) 

часто содержат упрощенный набор показателей, что 

очень усложняет работу промышленных предприятий, 

вносит трудности в отношения между поставщиками и 

заказчиками.  

В качестве примера рассмотрим ситуацию в лике-

роводочном производстве, когда, получая активный 

уголь от поставщиков, производители ликероводочной 

продукции вынуждены корректировать технологию по-

лучения водки, меняя свои технологические режимы в 

соответствии с характеристиками угля. 

Чтобы очистить сортировку – полуфабрикат во-

дочного производства (водно-спиртовой раствор) от ор-

ганических примесей и придать готовому продукту ха-

рактерный водочный вкус и аромат, ее обрабатывают 

активным углем в угольно-очистной батарее динамиче-

ским способом. Для очистки водно-спиртовых раство-

ров применяются активные угли различных марок. Наи-

большее распространение получили угли из древесины 

березы и бука марки БАУ [1]. Улучшение качественных 

показателей водки после обработки сортировки актив-

ным углем объясняется его сорбционными и каталити-

ческими свойствами. Сорбционная активность угля про-

является в его способности поглощать сивушные масла, 

а каталитическая – в окислении непредельных соедине-

ний, спиртов и альдегидов, этерификации и омылении 

сложных эфиров [1-4]. Поэтому производство активных 

углей с оптимальным для нужд водочного производства 

набором показателей их качества имеет первостепенное 

значение, как для улучшения качества водок, так и для 

повышения эффективности процесса очистки водочных 

сортировок.  

Однако на практике производители активных уг-

лей ограничиваются оценкой их качества только лишь 

согласно требованиям, предусмотренным действующим 

как в Российской Федерации, так и в Украине стандар-

том ГОСТ 6217-74 [5]. В нем регламентируются сле-

дующие показатели активного угля: 

– внешний вид; 

– адсорбционная активность по йоду, %; 

– суммарный объем пор по воде, см
3
/г; 

– насыпная плотность, г/дм
3
; 

– фракционный состав, %; 

– массовая доля золы, %; 

– массовая доля влаги, %; 

– прочность, %. 

Активность по йоду – способность пор активного 

угля поглощать молекулы сивушных масел. Поглоще-

ние сивушных масел происходит по механизму физиче-

ской сорбции и обусловлено действием дисперсионных 

сил. Чем больше суммарный объем сорбирующих пор 

(микропор) в активном угле, тем выше его способность 


