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Аннотация. Рассмотрена возможность переработки пло-

дов актинидии на консервированные продукты, непосредственно 

проведена технологическая оценка плодов при производстве 

компотов, соков и варенья. Изучен химический состав как све-

жих плодов сортов Киевская гибридная и Пурпурная садовая, так 

и после консервирования, а также сохранность биологически ак-

тивных веществ, на примере аскорбиновой кислоты.  
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Постановка проблемы. В последние время возникла необ-

ходимость не только определения содержания различных витами-

нов в продуктах питания, их влияния на жизнедеятельность чело-

века, а также технологии производства продуктов питания, не 

только с большим содержанием витамином, а и высокой степенью 

их сохранности. Актуальный поиск нетрадиционного сырья с по-

ливитаминным составом, именно к таким плодам следует зачис-

лить актинидию – дальневосточную лиану, которая пришла в наш 

край и стала признанной культурой в садоводстве, представляет 

собой особую ценность для человека, плоды ее имеют богатый 
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химический состав, обладают тонизирующими и лечебными свой-

ствами [1].Их называют плодами здоровья за высокое содержания 

биологически активных веществ (плоды накапливают большое 

количество аскорбиновой кислоты, содержат сахара, каротин, пек-

тин и специфическое вещество – актинидин, что действует в орга-

низме человека аналогично ферменту папаину– стимулирует рас-

щепление белков). Достаточно двух-трех ягод, чтобы удовлетво-

рить суточную потребность организма в витаминах С, Е [2]. 

Анализ последних исследований. Созданием продуктов с 

повышенным содержанием биологически активных веществ 

занимались многочисленные как иностранные, так и отече-

ственные ученые: Д. Стэнфорд, А. Несс, К. Карпентер, Г. 

Естербауер, М. Грин, А. Покровский, В. Лифляндський, Т. 

Емельянова, З. Сыч, И. Рощин, В. Тутельян, Л. Шатнюк, Л. 

Капрельянц, В. Корзун и другие. Относительно возможности 

переработки и последующей сохранности витаминов в про-

дуктах переработки плодов актинидии данные очень скудны. 

Поэтому актуальным будет исследование не только возможно-

сти переработки плодов, а и сохранности в продуктах их пере-

работки биологически активных веществ. 

Цель исследования. Целью данной работы является изу-

чение химического состава плодов актинидии, технологии их 

переработки и оценка сохранности биологически активных 

веществ в консервированных продуктах. 

Основная часть. Род Actinidia относится к семейству 

Actinidiaceae Hutch. и насчитывает 36 видов и 23 разновидно-

сти, так считают большинство ботаников [4, 8]. В основном 

актинидию используют как декоративные, и только часть их 

известна как плодовые растения – это, прежде всего, A. 

Chinensis Planch [9, 10]. Но сорта этого вида выдерживают 

лишь кратковременные понижения температуры до -15 °С и 

Лесостепной зоне Украины их можно выращивать только как 

укрывную культуру. Поэтому значительного внимания заслу-

живают морозостойкие виды актинидии – A. kolomikta (Purp. 

Et Maxim.) Maxim, A. arguta (Siebold et Zucc.) Planch. ex Miq., 

А. риrриrеа  Rehd., A. polygama (Siebold et Zucc.) [3]. 

Плоды актинидии выращенные в Лесостепной зоне Украи-

ны содержат в своем составе от 17,2 до 25,6% сухих веществ, при 

этом сахаров накапливают в своем составе от 8,4 (сорт Жемчужи-
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на сада) до 13,2% (сорт Рима), кислотность плодов определяется в 

пределах 0,5 (сорт Оригинальное и Караваевская урожайная) до 

1,2% (сорт Загадочная). Кроме углеводов и органических кислот 

плоды актинидии содержат значительное количество аскорбино-

вой кислоты – от 150-200 мг% до 1000 мг%, флавонових гликози-

дов – до 48 мг%, веществ с Р витаминной активностью – 14-31 

мг% [3]. Новые, сорта гибридного происхождения отличаются вы-

сокой урожайностью и содержат комплекс биологически актив-

ных веществ (БАВ), который не уступает, а в некоторых случаях 

превышает их уровень в исходных формах. 

Плоды актинидии потребляют чаще всего в свежем виде, 

хотя значительная часть плодов не пригодна для рынка свежих 

фруктов. В Новой Зеландии, примерно половина от общего ко-

личества выращенной актинидии консервируется в сиропе или в 

виде нектаров, другая часть замораживается [6, 7].  

Объектами исследований были плоды актинидии сортов 

Киевская гибридная и Пурпурная садовая, а также компоты, соки 

и варенье с этих же плодов. Исследование сортовых особенно-

стей сырья устанавливали изготовлением консервов аналогов. 

Пригодность плодов к переработке оценивали по изменениям 

основных компонентов химического состава и органолептиче-

ских показателей. Из полученных данных прослеживается, что 

плоды сорта Сентябрьская за высокого содержания сухих рас-

творимых веществ содержали лишь 5,56% сахаров и 0,63% ор-

ганических кислот, для других исследуемых плодов сортов со-

держание сухих растворимых веществ был почти на 4% мень-

ше, а сахаров – вдвое больше. Однако основным качественным 

показателем вкуса плодов является сахаро-кислотный индекс. 

Наиболее гармоничное соотношение сахаров к кислотам было 

для плодов сорта Киевская гибридная. 

В результате исследований установлено, что по массо-

вой доле сухих растворимых веществ, изготовленные образцы 

компотов содержали 19,3 и 18,5 % соответственно. Титрован-

ная кислотность компота с плодов Киевская гибридная усту-

пали аналогичному продукту с плодов сорта Пурпурная садо-

вая на 8,8 %, хотя содержание сахаров находился уровне 13,9 и 

10,3 % соответственно. Такие значения основных показателей 

химического состава дало возможность сформировать сахаро-

кислотный индекс на уровне 19,3 и 13,3, то есть компоты с 
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плодов сорта Киевская гибридная были более сбалансированы 

за балансом сахаров и кислот. 

При производстве варенья с плодов актинидии получи-

ли продукт с массовой долей сухих растворимых веществ на 

уровне 68,3 – 68,6 %, что соответствует стандарту. 

В концентрированных консервах основная часть сухих 

растворимых веществ представлена сахарами, которые состав-

ляли в варенье с плодов актинидии 89,7 – 96,2 %. Массовая 

доля редуцирующих сахаров составляет 49,3 – 51,6 % от обще-

го содержания сахаров, а сахарозы – 46,1 – 48,1 %. Для преду-

преждения как сахарозного, так и глюкозного засахаривания 

варку варенья ведут таким образом, чтобы соотношение саха-

розы и инвертного сахара в готовом продукте было 1:1 [5]. 

Разное содержание титруемых кислот в исходном сырье 

способствовало различной степени инверсии сахаров, поэтому 

варенье из актинидии сорта Пурпурная садовая отмечалось 

наименьшим количеством редуцирующих сахаров – 31,6 %, 

соответственно при титрованной кислотности готового про-

дукта – 0,86 %, для варенья из плодов сорта Киевская гибрид-

ная определено выше, среди исследуемых сортов содержание 

инвертного сахара – 33,1 %, при массовой доле титруемых 

кислот – 0,79 %. 

Качество изготовленных продуктов оценивали по резуль-

татам дегустации, которая показала, что все образцы варенья ха-

рактеризовались равномерно распределенными в нежилируемом 

сахарном сиропе плодами, некоторые плоды стали морщинисты-

ми, часть теряла форму, вследствие нарушения целостности кожу-

ры выделялись семена, что негативно влияло на внешний вид кон-

сервов. Засахаривания продукта не происходило. 

Содержание сока в плодах актинидии достаточно высо-

ко и достигает 89 – 92%. Полученные после прессования соки 

имели около 14 % сухих растворимых веществ, с кислотно-

стью в диапазоне 0,4 – 0,7 % при содержании общих сахаров 

11,7 – 11,9 % возможность получить продукт несбалансиро-

ванный за содержанием кислоты и сахара. Сохранность биоло-

гически активных веществ определяли по содержанию аскор-

биновой кислоты при разных способах переработки плодов.  

С целью оценки эффективности переработки плодов акти-

нидии по содержанию аскорбиновой кислоты их сравнивали со 
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свежими плодами. Приведенный расчет не отражает правильной 

картины по сохранности аскорбиновой кислоты при переработке 

актинидии на консервированные продукты, это объясняется раз-

личными потерями актинидии при переработке. 

 

Таблица 1 – Содержание аскорбиновой кислоты в про-

дуктах переработки плодов актинидии 

Название про-

дукта 
Сорт  

Абсолютное 

содержание, 

мг/100 г 

В процентах к 

содержимому в 

свежих плодах 

Свежие  

плоды 

Киевская ги-

бридная 
134,05 100,0 

Пурпурная 

садовая 
92,40 100,0 

Компот с  

актинидии 

Киевская ги-

бридная 
76,85 57,3 

Пурпурная 

садовая 
52,51 39,2 

Сок  

актинидиевый 

Киевская ги-

бридная 
129,65 96,7 

Пурпурная 

садовая 
89,47 66,7 

Варенье с  

актинидии 

Киевская ги-

бридная 
68,93 51,4 

Пурпурная 

садовая 
45,47 33,9 

 

Из приведенных данных табл. 1 прослеживается, что 

для переработки на консервированные продукты целесообраз-

но применять технологии переработки плодов на компоты, ва-

ренье и соки с плодов актинидии Киевская гибридная и Пур-

пурная садовая, поскольку при переработке на компоты сохра-

няется 39,2 – 57,3% к содержимому свежих плодов; соки – от 

66,7 до 96,7%; варенье – 33,9 – 51,4%. 

Конечно сравнивая сортовые особенности сырья, целе-

сообразно использовать сырье с высоким содержанием аскор-

биновой кислоты, поскольку ее и больше остается в продуктах 

переработки. Продукты оценивают также по возможности 

удовлетворять суточную потребность человека в одном или 

нескольких ценных ингредиентах (табл. 2). Для расчета брали 
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суточную норму в аскорбиновой кислоте на уровне 80 мг, и 

планировали потребления 100 г консервов. 

 

Таблица 2 – Удовлетворение суточной потребности 

человека в аскорбиновой кислоте за счет употребления продуктов 

переработки плодов актинидии 

Название 

 продукта 
Сорт  

Содержание 

в 100 г про-

дукта, мг 

В процентах к 

суточной норме 

потребления 

взрослого человека 

Свежие  

плоды 

Киевская 

 гибридная 
134,05 

167,6 

Пурпурная 

садовая 
92,40 

115,5 

Компот с  

актинидии 

Киевская  

гибридная 
76,85 

96,1 

Пурпурная 

садовая 
52,51 

65,6 

Сок  

актинидиевый 

Киевская  

гибридная 
129,65 

162,1 

Пурпурная 

садовая 
89,47 

111,8 

Варенье с  

актинидии 

Киевская  

гибридная 
68,93 

86,2 

Пурпурная 

садовая 
45,47 

56,8 

 

Выводы. Итак, по результатам приведенных данных 

видно, что плоды актинидии ценный источник аскорбиновой 

кислоты. И способны в свежем виде полностью удовлетворять 

суточную потребность в данном витамине за счет потребления 

только нескольких ягод. Также консервированные различными 

способами плоды способны частично и полностью удовлетво-

рять потребности организма в витаминах. 
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PRESERVATION OF BIOLOGICALLY ACTIVE 

SUBSTANCES IN ACTINIDIA FRUIT DEPENDING ON 

THE PROCESSING TECHNOLOGY 

 

E.V. Kalaida, V.V. Pyrkalo 

 

Summary 

The possibility of processing Actinidia fruit into canned food is 

considered in the article. Technological assessment of the fruit in pro-

duction of fruit compotes, jams and juices has been made. Chemical 

composition of fresh fruits of Kyivskaya hybridnaya and Purpurnaya 

sadovaya varieties has been studied. Preservation of biologically active 

substances has been researched on the example of ascorbic acid. 

 

Key words: Actinidia, processed products, biologically ac-

tive substances, safety. 
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