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Амарант, отличающийся высокими приро-

стом биомассы и пищевой ценностью, пред-
ставляет особый интерес в настоящее время. 
Данное исследование посвящено изучению воз-

можности применения дальневосточных сортов 
амаранта Amarantus paniculatus (амарант багря-
ный) и Amarantus hypohondriaticus L.var. alba 
(амарант белый) для обеспечения структурно-
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механических свойств пищевых систем. В экс-
периментальной части исследования приведено 
обоснование использования пектина, полученно-
го из листовой части амаранта и гелевых ком-
позиций, составленных на основе гидролизован-
ной сухой зеленой массы амаранта; предвари-
тельные эксперименты по составлению компо-
зиций позволили выбрать системы с приемле-
мым содержанием вспомогательных компонен-
тов. Обосновано применение амарантового 
пектина в сочетании с другими стабилизато-
рами в технологии эмульсионных систем раз-
личной консистенции на примере отделочных 
кремов, где в качестве загустителя использо-
ваны композиции амарантового пектина с кар-
рагинаном, амарантового и яблочного пектина, 
яблочного пектина. Изучены гелевые компози-
ции, полученные из зеленой массы амаранта. 
Рассмотрены три варианта гелевых компози-
ций: зеленая масса в сочетании с лимонной кис-
лотой (1 %-й) и сахаром в количестве 3 %; зеле-
ная масса в сочетании с лимонной кислотой  (1 
%-й) и цитратом кальция в количестве 0,5 %; 
зеленая масса в сочетании с 3 % сахара и 0,5 % 
цитрата кальция. Полученные данные органо-
лептических и структурно-механических харак-
теристик отделочных кремов и гелевых компо-
зиций свидетельствуют о возможности приме-
нения листовой части и зеленой массы амаран-
та в технологии замутненных напитков, а 
также в составе отделочных полуфабрикатов.  

Ключевые слова: Amarantus paniculatus, Ama-
rantus hypohondriaticus L.var. alba, амарант, пек-
тин, гель, структурообразователь, отделоч-
ные полуфабрикаты, желированные изделия, 
каррагинан. 

 
Amaranth having high gain of biomass and nutri-

tion value is of special interest now. The research is 

devoted to studying of possibility of application of Far 

East varieties of amaranth of Amarantus paniculatus 

(a crimson amaranth) and Amarantus hypohondri-

aticus L.var. alba (a white amaranth) for ensuring 

structural and mechanical properties of food systems. 

Justification of using the pectin received from leaf 

part of amaranth and gel compositions made on the 

basis of hydrolyzed dry amaranth green material is 

given in experimental part of the research; prelimi-

nary experiments on drawing up the compositions 

allow to choose the systems with acceptable mainte-

nance of additives. The use of amaranth pectin in 

combination with other stabilizers in the technology of 

emulsion systems of various consistences on the 

example of finishing creams with thickener composi-

tions of amaranth pectin with carrageenan, amaranth 

and apple pectin, apple pectin is proved. Gel compo-

sitions received from amaranth green material are 

substantiated. Three variants of gel compositions 

were investigated: green mass in combination with 

citric acid (1 %) and sugar in the amount of 3 %; 

green mass in combination with citric acid (1 %) and 

calcium citrate in the amount of 0.5 %; green mass in 

combination with 3 % sugar and 0.5 % calcium cit-

rate. Obtained data of organoleptic and structural and 

mechanical characteristics of finishing creams and 

gel compositions testify to the possibility of using leaf 

part and green material of amaranth in the technolo-

gy of clouded beverages and also as a part of finish-

ing semi-finished products.  

Keywords: Amarantus paniculatus, Amarantus 

hypohondriaticus L.var. alba, amaranth, pectin, gel, 

structurant, finishing semi-finished products, gelled 

products, carrageenan. 

 

Введение. В настоящее время особый инте-

рес представляет культура амаранта, имеющая 

широкую область применения: пищевую, кормо-

вую, лекарственную, декоративную. Особенно-

стью амаранта является большой прирост био-

массы, что позволяет получать существенное ко-

личество зеленой массы на относительно не-

больших площадях возделывания.  

В Приморском крае амарант перспективен бла-

годаря своей высокой продуктивности и адаптив-

ным качествам; биологический ритм развития ама-

ранта соответствует климатическим условиям ве-

гетационного периода. На Приморской плодово-

ягодной станции сформировались 3 местных по-

пуляции амаранта: Amarantus paniculatus (ама-

рант багряный); Amarantus hypochondriacus L. 

(амарант красный); Amarantus hypohondriaticus L. 

var. alba (амарант белый) [1].  

 Из зерна амаранта можно получать муку, 

крахмал, отруби, масло; лиственную часть ис-

пользуют для приготовления салатов, в качестве 

кормового продукта [2]. Амарантовое масло ока-

зывает кровоостанавливающее, противовоспали-

тельное и антифунгальное действие. Водные вы-

тяжки надземной части растения обладают бакте-

рицидным и диуретическим действием, настой и 

свежий сок проявляют противоопухолевую актив-

ность [3]. Во всех частях амаранта содержатся 
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бетацианидины, азотсодержащие соединения, 

бетанин, амарантин, красящие вещества, органи-

ческие кислоты, присутствуют такие вещества, как 

серотонин, ксантины, желчные кислоты, холин, 

стероиды, витамины группы В, Е, Д, токоферолы, 

пантотеновая кислота, сквален. Листовая часть 

содержит до 3 % рутина, характеризуется высо-

ким содержанием кальция, железа, калия, мар-

ганца, цинка, дубильных веществ, витаминов А и 

С, является источником каротиноидов и высоко-

качественного белка [3, 4]. Перспективным соеди-

нением, входящим в состав амаранта, является 

пектин. 

Несмотря на то, что существует традиционная 
технология пектинов, основанная на использова-
нии яблочных и цитрусовых выжимок, свеклович-
ного жома и корзинок подсолнечника, в настоя-
щее время ведется поиск новых источников пек-
тина из устойчивых к различным климатическим 
условиям травянистых растений, корнеплодов, 
ягод и др. [5]. Использование амаранта в качестве 
растительного сырья для производства пектино-
вых веществ целесообразно в связи с его высо-
кой продуктивностью, отсутствием затрат на куль-
тивирование, что потенциально удешевляет про-
изводство структурообразователя. 

Цель исследования: изучение реологических 
характеристик композиций с использованием 
структурообразователей, полученных из листовой 
части амаранта дальневосточных сортов.  

 Задачи исследования:  

 получение пектиновых веществ из листовой 
части амаранта и изучение реологических харак-
теристик структурообразующих композиций с ис-
пользованием амарантового пектина;  

 получение гелевых композиций из зеленой 
массы амаранта и изучение их реологических по-
казателей;  

 оценка органолептических показателей со-
ставленных композиций. 

Методы исследования. Получение пектина 
проводили согласно методике [6], с использова-
нием пищевой лимонной кислоты, включающей 
гидролиз растительного сырья раствором лимон-
ной кислоты, отделение и концентрирование экс-
тракта ультрафильтрацией. 

Отделочные полуфабрикаты получали в соот-
ветствии со Сборником технологических инструк-
ций по производству кондитерских изделий [7]. 
Образцы готовили по рецептуре крема шоколад-
ного с добавлением корицы (сахарный песок 
смешивали с пектином (в количестве 2,8 %), до-

бавляли яичные желтки, молоко, нагревали 
смесь, добавляли растопленный шоколад, моло-
тую корицу и взбитые белки при перемешивании).  

В качестве контроля был использован образец 
с яблочным пектином, а при изготовлении опыт-
ных образцов использовали структурообразова-
тель, состоящий из пектина амаранта (багряного 
и белого) и сочетания его с яблочным пектином и 
каррагинаном, количественное соотношение под-
биралось экспериментальным путем. 

Были проведены эксперименты по получению 
пищевого продукта по способу получения геля  из 
морской водоросли Saccharina latissima [8]. Опре-
деление композитной структуры проводили с ис-
пользованием натрия двууглекислого. Для этого 
зеленую массу амаранта (листья) выдерживали в 
1 %-м растворе соляной кислоты в течение 2 ч 
при t = 20 ºС и гидромодуле 1 : 10 (5 г зеленой 
массы : 50 г раствора) с целью ее деминерализа-
ции. Затем массу промывали дистиллированной 
водой до нейтрализации (рН = 6), соединяли с       
1 %-м раствором соды, гидролизовали в термоста-
те на водяной бане при t = 80 ºС в течение 3 ч; по-
лученный гидролизат гомогенизировали. Из гомо-
гената составляли композиции с добавлением ли-
монной кислоты, сахара и цитрата калия, выдер-
живали их при t = 4–6 ºС в течение 1 сут и опре-
деляли реологические показатели. В качестве 
сырья использовали сухую массу багряного и бе-
лого амаранта. Композиции с лимонной кислотой, 
сахаром и цитратом кальция составляли с целью 
определения приемлемых по органолептическим 
показателям продуктов. Предварительные экспе-
рименты позволили выбрать композиции с со-
держанием вышеприведенных компонентов 0,4; 
1,2 и 0,2 г соответственно. 

 Структурно-механические свойства компози-
ций исследовали на программируемом вискози-
метре Брукфильда DV-II+PRO. 

Органолептические показатели полученных 
композиций оценивали по методу сенсорного 
анализа с 5-балльной шкалой для каждого пока-
зателя [9]. 

Статистическую обработку результатов прово-
дили с использованием программного пакета Mi-
crosoft Excel. 

Результаты исследования. Первым этапом 
при получении кондитерских изделий являлся 
подбор соотношений структурообразователей. 

Предварительно установлено, что пектин из 
амаранта не приводит к образованию структуры, 
происходит расслоение системы. Для получения 
соответствующей желеобразной консистенции 
дополнительно использовали стабилизатор кар-
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рагинан, который добавили к амарантовому пек-
тину в соотношении 1 : 0,5 и 1 : 1. Установлено, 
что устойчивая структура образуется при соотно-
шении амарантового пектина и каррагинана 1 : 1.  

Подобная структура образуется и при соотно-
шении амарантового и яблочного пектина 1,5 : 1 
соответственно.  

На основе полученных гелеобразных систем 
приготовлено 3 образца отделочных полуфабри-
катов: 1 – с применением в качестве загустителя 
композиции амарантового пектина с каррагина-
ном; 2 – амарантового и яблочного пектина;  
3 – яблочного пектина.  

Из данных таблицы 1 видно, что консистенция 
образцов различна: у образца, в котором приме-
нен амарантовый пектин с каррагинаном, она гу-
стая; там, где применяли яблочный и амаранто-
вый пектины, консистенция средней густоты, а 
образец с яблочным пектином получился текучим. 
По остальным показателям образцы схожи. 

По данным балльной характеристики (табл. 2) 
видно, что структурообразующий компонент 3-го 
образца не приводит к достаточной стабильности 
структуры, причем по вкусовым показателям об-
разцы схожи.  

  
Таблица 1  

Органолептические показатели экспериментальных образцов отделочных полуфабрикатов 
 

Показатель 
Образец 1 

(амарант + каррагинан) 
Образец 2 

(амарант + яблочный пектин) 
Образец 3  

(яблочный пектин) 

Внешний вид Крем держит форму 
Держит форму, но слегка  

растекается 
Форма слабая,  
растекается 

Цвет Светло-коричневый, свойственный молочному шоколаду 
Запах Молочного шоколада и корицы 

Консистенция 
Нежная, однородная,  

густая 
Нежная, однородная,  

средней густоты 
Нежная, однородная, 

текучая 
Вкус Сливочно-шоколадный 

 
Таблица 2 

Балльная оценка органолептических показателей экспериментальных  
образцов отделочных полуфабрикатов 

 
Показатель Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Внешний вид 5,0 4,5 4,0 
Цвет 5,0 5,0 5,0 
Запах 5,0 5,0 5,0 
Консистенция 5,0 4,0 4,0 
Вкус 5,0 5,0 5,0 
Среднее  5,0 4,7 4,6 

 
Реологические свойства оценивали по кривым 

течения, которые позволили выявить зависимость 
степени разрушения структуры от скорости ее 
деформации (рис. 1, 2). 

Из представленных на рисунке 1 кривых зави-
симости эффективной вязкости отделочных по-
луфабрикатов от скорости сдвига видно, что эф-
фективная вязкость уменьшается с увеличением 
скорости сдвига неравномерно, вследствие не-
одинакового разрушения структуры. Кривые зави-
симости вязкости от напряжения и скорости сдви-
га условно можно разделить на три зоны: на пер-
вой эффективная вязкость резко падает, на вто-

рой наблюдается незначительное ее изменение, 
на третьей – практически постоянная вязкость, 
характерная для условно-пластических тел [10]. 
Так, образец 1 обладал самыми высокими значе-
ниями реологических показателей и имел значе-
ния начальной вязкости ηо = 472 Па∙с. Образец 2 
имел значение начальной вязкости практически в 
2 раза ниже остальных образцов, но его структура 
лучше сохранилась в процессе деформации по 
сравнению с образцом 3, структура которого де-
стабилизирована в наибольшей степени при ме-
ханическом воздействии.  



 Вестник КрасГАУ. 20 18.  № 1  
 

 137 

 
 

Рис. 1. Зависимость вязкости отделочного полуфабриката с использованием исследуемых  
структурообразователей от скорости сдвига: с амарантовым пектином и каррагинаном  

(образец 1), амарантовым и яблочным пектином (образец 2), яблочным пектином (образец 3)  
 

Из данных рисунка 2 видно, что в начальный 
момент сдвига изменение скорости у образцов 
неоднозначно; возрастание напряжения у образца 
1 свидетельствует о наиболее плотной конси-
стенции. В целом образец 3 имеет наименьшее 

напряжение сдвига, равное 121,2 Па в сравнении 
с образцами 1 и 2 – 202,2 и 166,3 Па соответ-
ственно. Также отмечен рост скорости сдвига при 
напряжении сдвига в среднем 50 Па, который 
происходит у всех образцов. 

  

 
 

Рис. 2. Зависимость напряжения сдвига отделочного полуфабриката с использованием исследуемых 
структурообразователей от скорости сдвига: с амарантовым пектином и каррагинаном  

(образец 1), амарантовым и яблочным пектином (образец 2), яблочным пектином (образец 3)  
 

Как видно из данных исследования, структурно-
механические свойства отделочных полуфабри-
катов существенно зависят от вида стабилизато-
ра в системе. Результаты исследования позволя-
ют обосновать применение амарантового пектина 

в сочетании с такими стабилизаторами, как карра-
гинан и яблочный пектин в технологии эмульси-
онных систем различной консистенции. 

При получении гелеобразных композиций из 
зеленой массы амаранта рассматриваемых мест-
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ных сортов исследованы три варианта компози-
ций: образец I – к зеленой массе добавлена ли-
монная кислота (1 %-я) и сахар в количестве 3 % 
(0,4 и 1,2 г соответственно); образец II – к зеленой 
массе добавлена лимонная кислота (1 %-я) и цит-
рат кальция в количестве 0,5 % (0,4 и 0,2 г); обра-

зец III – к зеленой массе добавлено 3 % сахара и 
0,5 % цитрата кальция (1,2 и 0,2 г).  

 Образцы были исследованы органолептиче-
ским методом (табл. 3) в сравнении с контроль-
ным образцом (гель «Ламиналь», полученный 
этим же способом [8] из сахарины японской).  

 
Таблица 3  

Органолептические показатели экспериментальных композиций,  
полученных по методу «Ламиналя» 

 
Показатель Контрольный образец Образец I Образец II Образец III 

Внешний вид Гелеобразная однородная масса 

Цвет Зеленовато-бурый 
Красный – для амаранта багряного,  
зеленый – для амаранта белого 

Запах 
Свойственный  
морской капусте 

Свойственный свежим листьям амаранта 

Консистенция 
Гелеобразная,  
однородная 

Жидкого геля, однородная 

Вкус 
Свойственный  
морской капусте 

Свойственный свежим листьям амаранта 

 
Из данных таблицы 3 можно заключить, что 

экспериментальные образцы, полученные путем 
обработки, аналогичной при получении геля из 
морской капусты, имеют сходную структуру, а вку-
совые показатели и цвет продукта зависят от ви-
да амаранта, из которого получен продукт. Кон-

трольный образец имеет более прочную структу-
ру за счет высокого содержания альгинатов в со-
ставе клеточных стенок. 

Были исследованы реологические свойства 
экспериментальных композиций. Результаты 
представлены на рисунке 3. 

 

 
 

Рис. 3. Зависимость вязкости экспериментальных композиций от скорости сдвига 
 

Из данных рисунка 3 видно, что все образцы 
имеют примерно одинаковые характеристики. 
Наименее вязким является образец I, и его струк-
тура наименее подвержена разрушению (рис. 4). 
Цитрат кальция в составе композиций (образцы II 

и III) несколько повышает прочность структуры в 
данных системах. Подобные композиции могут 
быть использованы при создании замутненных 
напитков на основе зеленой массы амаранта, а 
также в составе отделочных полуфабрикатов. 
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Рис. 4. Зависимость напряжения сдвига композиций от скорости сдвига:  
образец I, образец II, образец III  

 

Заключение. Таким образом, на основании 
органолептической оценки, а также исследования 
реологических свойств пищевых изделий можно 
сделать заключение о целесообразности приме-
нения пектина из амаранта дальневосточных сор-
тов в технологии отделочных кондитерских кре-
мов, а листовой части – при производстве геле-
образных пищевых композиций. 
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Цель исследования – изучение влияния тех-

нологических приемов при производстве винных 
напитков типа кагор на их качество и кондиции. 
Задачи исследования: проанализировать в экс-

перименте влияние термовинификации на из-
влечение фенольных веществ из ягод виногра-
да; рассмотреть использование дубового экс-
тракта из препарата «Танол» для интенсифи-




