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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА ИНТРОДУЦИРОВАННЫХ ВИДОВ БОЯРЫШНИКА6 

 
Цель исследования – провести технологическую оценку перспективных видов боярышника 

(Crataegus L.), определить возможность их использования в качестве сырья для изготовления ви-
таминной продукции пищевого назначения. Задачи исследования: провести биохимический анализ 
свежих плодов, изготовить продукты переработки (компоты, варенье, желе), разработать ре-
цептуру желе (в том числе с добавлением пряно-ароматического компонента), оценить получен-
ные консервы по биохимическим и органолептическим показателям. Объекты исследования: пло-
ды интродуцированных видов боярышника (C. pinnatifida, C. arnoldiana, C. submollis, C. punctata var. 
aurea, C. nigra), собранные на территории научных насаждений ФГБНУ ФАНЦА отдела «Научно-
исследовательский институт садоводства Сибири им. М.А. Лисавенко» (НИИСС) в 2016–2020 гг. и 
продукты их переработки (компоты, варенье, желе). Биохимические исследования в свежих плодах 
и консервах проводили по стандартным методикам в лаборатории индустриальных технологий 
НИИСС. Плоды C. pinnatifida превосходили остальные формы по содержанию растворимых сухих 
веществ, органических кислот и витамину С (24,2 %, 3,0 % и 75,0 мг/100 г соответственно). 
С высоким значением кислотности, сахарокислотного индекса, содержанием пектиновых веществ 
выделен видообразец C. nigra (0,7 %, 14,4, 2,7 %, 7,9 мг/100 г соответственно). Высокая степень 
«сохранности» витамина С (17,9 мг/100 г) и суммы полифенолов (525,4 мг/100 г) выявлена в ком-
поте из плодов C. punctata var. aurea. Установлено, что исследуемые виды пригодны для изготов-
ления компотов, варенья, желе. Все изготовленные продукты обладают высокими органолепти-
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ческими качествами (4,4–4,8 балла). В консервах сохраняется высокий уровень БАВ. В ходе иссле-
дования усовершенствована рецептура приготовления желе, в том числе с уменьшенным содер-
жанием сахара и добавлением пряно-ароматического компонента. Использование в рецептуре 
пряно-ароматического компонента повышает содержание витамина С и суммы полифенолов в 
конечном продукте.  

Ключевые слова: Crataegus L., биохимический состав, функциональные продукты, биологи-
чески активные вещества, рецептура, органолептические качества. 
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INTRODUCED HAWTHORN SPECIES TECHNOLOGICAL ASSESSMENT 

 
The purpose of the study is to conduct a technological assessment of promising species of hawthorn 

(Crataegus L.), to determine the possibility of their use as raw materials for the manufacture of vitamin products 
for food purposes. Research objectives are to carry outt a biochemical analysis of fresh fruits, to make pro-
cessed products (compotes, jam, jelly), to develop a jelly recipe (including with the addition of a spicy-aromatic 
component), to evaluate the obtained canned food by biochemical and organoleptic indicators. Objects of re-
search are fruits of introduced species of hawthorn (C. pinnatifida, C. arnoldiana, C. submollis, C. punctata var. 
Aurea, C. nigra), collected on the territory of scientific plantations of the Federal State Budgetary Scientific Insti-
tution of Federal Altai Scientific Center of Agrobiotechnology of the Department of Lisavenko Research Institute 
of Horticulture for Siberia (LRIHS) in 2016–2020 and products of their processing (compotes, jam, jelly). Bio-
chemical studies in fresh fruits and canned food were carried out according to standard methods in the labora-
tory of industrial technologies of LRIHS. The fruits of C. pinnatifida were superior to other forms in terms of the 
content of soluble solids, organic acids, and vitamin C (24.2 %, 3.0 %, and 75.0 mg/100 g, respectively). High 
levels of acidity, sugar-acid index, and pectin content were observed in fruit C. nigra (0.7 %, 14.4, 2.7 %, re-
spectively). A high degree of "preservation" of vitamin C (17.9 mg/100 g) and the amount of polyphenols 
(525.4 mg/100 g) was revealed in the compote from the fruits of C. punctata var. aurea. It was found that the 
studied species are suitable for making compotes, preserves, jellies. All manufactured products have high or-
ganoleptic qualities (4.4–4.8 points). Canned food retains a high level of biologically active substances. In the 
course of the study, the recipe for making jelly was improved, including reduced sugar content and the addition 
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of a spicy-aromatic component. The use of a spicy-aromatic component in the recipe increases the content of 
vitamin C and the number of polyphenols in the final product. 

Keywords: Crataegus L., biochemical composition, functional products, biologically active substances, 
recipe, organoleptic qualities. 

 
Введение. Направленное движение рынка и 

повышение потребительского спроса на органи-
ческие продукты выдвигают новые требования к 
производству как плодово-ягодного сырья, так и 
продуктов их переработки [1]. В отношении эко-
логизации садоводства особое значение имеет 
технологическая оценка малораспространенных 
культур. Наряду с высокой витаминностью рас-
тения этого типа имеют высокую устойчивость к 
био- и абиострессам, что позволяет возделыва-
ние соответственно принципам экологического 
садоводства за счет отказа от обработок пести-
цидами. Одной из таких нетрадиционных садо-
вых культур в России является боярышник 
(Crataegus L.).  

Плоды боярышника в разных пропорциях (в 
зависимости от вида) содержат рутин, гиперозид, 
катехин, метилэфиры, (-)-эпикатехин, флавоно-
вые полимеры, кверцетин, витексин, арбутин, 
витамины В1, В2, В6 и С, кислоты (в том числе 
кофейную, хлорогеновую, урсоловую), 17 амино-
кислот, различные микроэлементы [2, 3]. В ряде 
стран боярышник является промышленной пло-
довой культурой, издавна используется в пищу – 
из плодов приготавливаются различные виды 
консервов, напитки, используют в кондитерской и 
хлебопекарной промышленности.  

Некоторые интересные в пищевом отношении 
виды боярышника достаточно зимостойки для 
возделывания в условиях юга Западной Сибири. 
Нами исследованы плоды 5 интродуцированных 
нефармакопейных видов боярышника различно-
го географического происхождения, значительно 
отличающиеся по морфологическим признакам и 
органолептическим качествам. 

Цель исследований. Провести технологи-
ческую оценку перспективных интродуцирован-
ных видов боярышника, формирующих плоды в 
условиях лесостепи Алтайского Приобья, и оп-
ределить возможность их использования в ка-
честве сырья для изготовления витаминной 
продукции пищевого назначения.  

Задачи исследований: провести биохими-
ческий анализ свежих плодов; изготовить ком-
поты, варенье и желе; разработать рецептуру 
желе (в том числе с добавлением пряно-

ароматического компонента); оценить получен-
ные продукты переработки по биохимическим и 
органолептическим показателям. 

Объекты и методы исследований. Иссле-
дования выполнены в лаборатории индустри-
альных технологий ФГБНУ ФАНЦА отдела «На-
учно-исследовательский институт садоводства 
Сибири им. М.А. Лисавенко» (НИИСС) в 2016–
2021 гг. 

Объектами являлись свежие плоды интроду-
цированных видов боярышника (C. pinnatifida, 
C. arnoldiana, C. submollis, C. punctata var. aurea, 
C. nigra) различного географического происхож-
дения, собранные на территории научных наса-
ждений НИИСС, и продукты их переработки 
(компот, варенье, желе).  

Определение биохимических показателей в 
свежих плодах боярышника и продуктах перера-
ботки проведено методами, принятыми государ-
ственным стандартом [4–8], общее содержание 
полифенолов определяли с реактивом Фолина-
Чокальтеу. Оценка химического состава мякоти 
плодов проводилась по Международному клас-
сификатору СЭВ подсемейства Maloideae (родов 
Malus Mill., Pyrus L., Cydonia Mill.) [9]. 

Технологические исследования компотов из 
плодов C. arnoldiana, C. submollis, C. pinnatifida, 
C. punctata var. aurea, C. nigra и варенья из пло-
дов C. submollis проведены в соответствии с 
основными правилами, технологическими инст-
рукциями и нормативными материалами по 
производству консервной продукции [10, 11]. 
Для приготовления варенья из C. submollis пло-
ды разрезались на половинки, косточки удаля-
лись вручную с последующей варкой в сахар-
ном сиропе (40 %) в течение 15 минут. Варенье 
разливалось горячим в стерильную тару с деся-
тиминутной пастеризацией. 

Купажные желе (КЖ) готовили методом экс-
периментальных варок. Плоды после мойки и 
инспекции бланшировали водой, измельчали и 
подвешивали в тканевой «желейной сумке» над 
чашей для стекания. Полученный водный экс-
тракт уваривали с добавлением сахара и пряно-
ароматического компонента (в зависимости от 
рецептуры) не более 15 минут. Желе разливали 
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горячим в стеклянную стерильную тару, укупо-
ривали и ставили на хранение. Рецептура вы-
полнена в пяти вариантах: 

КЖ № 1: плоды С. arnoldiana (50 %), 
С. Submollis (25 %) и С. pinnatifida (25 %). Отно-
шения экстракта к сахару 1 : 1. 

КЖ № 2: плоды С. pinnatifida (75 %) и 
С. submollis (25 %). Отношения экстракта к саха-
ру 1 : 0,6. 

КЖ № 3: экстракт второй фракции мезги ва-
рианта КЖ № 2, пряно-ароматический компо-
нент (сушеные трава лаванды узколистной, 
плоды можжевельника, семена аниса). Отноше-
ния экстракта к сахару 1 : 0,6. 

КЖ № 4: С. submollis (50 %), С. pinnatifida 
(25 %) и С. arnoldiana (25 %). Отношения экс-
тракта к сахару 1 : 0,6. 

КЖ № 5: С. submollis (50 %), С. pinnatifida 
(25 %), С. arnoldiana (25 %), пряно-аромати-
ческий компонент (сушеные трава лаванды уз-
колистной, трава розмарина, семена аниса). 
Отношения экстракта к сахару 1 : 0,6. 

Результаты и их обсуждение. В определе-
нии пригодности плодово-ягодных культур к 
различным способам переработки важное место 
занимает биохимический состав исходного сы-
рья. Это имеет значение как для малоизвестных 
для отечественного потребителя продуктов кон-
сервирования (желе), так и при изготовлении 
классических консервов (компотов и варенья). 
Так, содержание растворимых сухих веществ 
(РСВ) и органических кислот важно для приго-
товления качественных компотов, именно они 

влияют на органолептические качества полу-
чаемого продукта. Для пригодности к производ-
ству желе без дополнительных студнеобразую-
щих агентов необходимо наличие высокоэте-
рифицированных пектинов, которые способны 
образовывать студни в присутствии сахара и 
кислот [12]. Все исследуемые образцы отвечают 
заданным требованиям (табл. 1). Содержание 
растворимых сухих веществ колеблется в пре-
делах 19,4–24,2 мг%, что классифицируется как 
высокий и очень высокий уровень. Данный при-
знак наиболее стабилен для всех образцов 
(V = 10,1 %). Количество сахаров более разно-
образно по видам и находится на среднем и вы-
соком уровне (5,2–11,0 мг%, V = 25,4 %), и еще 
больший коэффициент вариации (67,8 %) пока-
зывает содержание органических кислот (высо-
кий и очень высокий уровень), исходя из чего 
неоднородны (V = 57,0 %) показатели СКИ. Пек-
тиновые вещества варьируют в средней степе-
ни (26,6 %) в пределах 0,9–1,6 %, показатель 
СП менее однороден (V = 40,8 %) и колеблется 
в пределах 2,7–1,2 %. Высокая СЭП довольно 
однородна (V = 11,1 %) для всех видов (64,5–
82,2 %), что при наличии высокого содержания 
органических кислот позволяет получить желе 
плотной консистенции без добавления студне-
образующего агента. Количество аскорбиновой 
кислоты колеблется от 7,9 до 75,0 мг/100 г и в 
среднем (35,7±25,0 мг/100 г) находится на вы-
соком уровне. Низкая однородность данного 
признака (V = 70,1 %) объясняется пониженным 
содержанием витамина С в плодах C. nigra. 

 
Таблица 1 

Биохимический состав свежих плодов боярышника, урожай 2016–2020 гг. 
 

Вид 
РСВ, 

% 
Сахара, 

% 
К-ть, % 

СКИ, 
ед. 

Вит. С, 
мг/100г 

П, % СП, % СЭП, % 

C. arnoldiana 19,8 8,3 0,8 10,4 28,3 1,0 1,2 82,2 

C. submollis 23,2 11,0 1,1 10,0 41,6 1,7 2,0 80,1 

C. pinnatifida 24,2 9,0 3,0 3,0 75,0 1,2 1,3 67,2 

C. punctata 
var. aurea 

23,4 5,2 1,3 4,0 25,8 0,9 1,2 64,5 

C. nigra 19,4 10,1 0,7 14,4 7,9 1,6 2,7 68,3 

Х±m 22,1±2,2 8,7±2,2 1,4±0,9 8,4±4,8 35,7±25,0 1,3±0,3 1,7±0,7 72,4±8,0 

V, % 10,1 25,4 67,8 57,0 70,1 26,6 40,8 11,1 

Примечание: РСВ – растворимые сухие вещества; К-ть – кислотность; СКИ – сахарокислотный ин-
декс; Вит. С – витамин С; П – пектин; СП – сумма пектиновых веществ; СЭП – степень этерифика-
ции пектина. 
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Биохимический состав продуктов переработ-
ки определяет возможность их использования в 
качестве функциональных продуктов питания 
[13–15]. Пищевая продукция, полученная при 
использовании фармакопейных и близких к ним 
видов растений, должна обладать повышенным 
составом биологически активных веществ 
(БАВ). Боярышники, в том числе нефармако-
пейных видов, к которым относятся исследуе-
мые нами образцы, обладают способностью 
сохранять некоторые БАВ, оказывающие благо-
творное влияние на организм человека в том 
числе и после тепловой обработки [16]. 

Содержание РСВ в компотах находится в 
пределах 22,7–24,5 %, в варенье – 52,2 % и в 
желе 58,2–70,0 % (табл. 2). Пониженное содер-
жание РСВ в КЖ № 3, вероятно, объясняется 
особенностями его рецептуры. Количество орга-
нических кислот варьирует в пределах 0,2–1,2 % 
среди компотов и 0,9–17,0 % среди образцов же-
ле, для варенья показатель составил 0,6 %. Со-
держание аскорбиновой кислоты варьирует в 
пределах 0,0–17,9 мг/100 г в компотах и 2,9–
9,0 мг/100 г в варенье и желе. Следовое количе-
ство витамина С в компоте из плодов C. nigra 
обуславливается низким его содержанием в ис-
ходном сырье. Высок уровень аскорбиновой ки-

слоты в компотах из плодов C. punctata var. aurea 
(17,9 мг/100 г) и C. pinnatifida (12,2 мг/100 г); не-
смотря на то что в свежих плодах C. pinnatifida 
содержание аскорбиновой кислоты было значи-
тельно выше (75,0 мг/100 г), более высокая сте-
пень «сохранности» аскорбиновой кислоты на-
блюдалась в компоте из плодов C. punctata var. 
аurea. Сумма полифенолов колеблется в преде-
лах 104,2–525,4 мг/100 г, самое высокое содер-
жание отмечено в образце компота из плодов 
C. punctata var. aurea, но в целом данный показа-
тель у компотов и варенья ниже, чем у купажных 
желе. Добавление в водный экстракт пряно-
ароматического сырья повышает содержание 
полифенолов и аскорбиновой кислоты в желе 
(КЖ № 5) в сравнении с исходным сырьем 
(КЖ № 4). КЖ № 3, полученное в результате экс-
тракции второй фракции мезги варианта № 2 с 
добавлением пряно-ароматического сырья, пока-
зывает довольно высокие уровни БАВ. Самый 
плотный студень отмечен у образца КЖ № 2, что 
позволяет использовать данную рецептуру для 
приготовления кускового мармелада. Продукт 
характеризуется высоким содержанием органи-
ческих кислот, РСВ, аскорбиновой кислоты и 
суммы полифенолов одновременно. 

 
Таблица 2 

Биохимический состав продуктов переработки, урожай 2016–2021 гг. 
 

Тип продукта Показатель РСВ, % Кислотность, % 
Витамин С, 

мг/100 г 
∑ полифенолов, 

мг/100 г 

Компот 

C. arnoldiana  24,5 0,3 5,4 118,7 

C. submollis  22,7 0,4 8,5 107,2 

C. pinnatifida  23,7 1,2 12,2 104,2 

C. punctate var. aurea  24,0 0,9 17,9 525,4 

C. nigra  23,5 0,2 0,0 164,4 

Х±m 23,7±0,6 0,6±0,4 8,8±6,7 204,0±181,2 

V, % 2,8 71,7 76,9 88,8 

Варенье C. submollis 52,2 0,6 8,2 145,5 

Желе 

КЖ № 1 68,6 7,7 4,5 276,3 

КЖ № 2 64,3 17,0 9,0 453,8 

КЖ № 3 58,2 12,3 3,8 279,3 

КЖ № 4 70,0 1,0 2,9 198,1 

КЖ № 5 66,0 0,9 4,6 266,4 

Х±m 65,4±4,1 7,8±7,1 4,9±3,6 294,7±95,0 

V, % 7,0 90,6 47,5 32,2 
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По результату закрытой дегустации все 
предложенные продукты переработки получили 
высокие оценки (4,4–4,8 балла). Низкий коэф-
фициент вариации всех органолептических при-
знаков показывает, что все изготовленные кон-
сервы из плодов различных видов боярышника 

отличаются достойными вкусовыми качествами 
(табл. 3). Для термически обработанного боя-
рышника исследуемых видов характерен прият-
ный ягодно-древесный аромат с нотами кара-
мели. Изготовленные консервы имеют привле-
кательный внешний вид (4,5–5,0 балла). 

 
Таблица 3 

Дегустационная оценка продуктов переработки, урожай 2016–2020 гг., балл 
 

Тип 
продукта 

Показатель 
Внешний 

вид 
Вкус Аромат Консистенция 

Общая 
оценка 

Компот 

C. arnoldiana 4,5 4,4 4,0 4,6 4,4 

C. submollis 4,7 4,6 4,6 4,7 4,6 

C. pinnatifida 4,8 4,1 4,3 4,4 4,4 

C. punctata var. aurea 4,7 4,4 4,2 4,4 4,4 

C. nigra 4,8 4,7 4,5 4,1 4,5 

Х±m 4,7±0,1 4,4±0,2 4,3±0,2 4,4±0,2 4,5±0,1 

V, % 2,6 5,2 5,5 5,2 2,0 

Варенье C. submollis 4,7 4,6 4,4 4,8 4,6 

Желе 

КЖ № 1 4,8 4,3 4,6 4,5 4,6 

КЖ № 2 5,0 4,4 4,0 4,4 4,5 

КЖ № 3 5,0 4,3 4,6 4,3 4,6 

КЖ № 4 5,0 4,7 4,7 4,9 4,8 

КЖ № 5 4,9 4,6 4,7 4,9 4,8 

Х±m 4,9±0,1 4,5±0,2 4,5±0,3 4,6±0,3 4,6±0,1 

V, % 1,8 4,1 6,5 6,1 2,9 

 
Сироп компотов преимущественно прозрач-

ный (за исключением компота из плодов черно-
плодного вида C. nigra, сироп которого чрезмер-
но насыщенного фиолетово-багрового цвета) с 
опалесценцией или без нее. Наименьшая оцен-
ка (4,1 балла) вкусовых качеств компота из пло-
дов C. pinnatifida обусловлена терпкостью, ха-
рактерной для данного вида; консистенция ком-
пота из плодов C. nigra отличается «масляни-
стостью», что снизило общую оценку данного 
образца. Аромат компотов разнообразен и в 
целом соответствует аромату исходного сырья 
за исключением C. arnoldiana, свежие плоды 
которого отличаются характерным для вида яб-
лочным ароматом, практически исчезающим в 
продуктах переработки, однокомпонентные 
компоты данного вида имеют пустой вкус и аро-
мат. Также необходимо отметить случаи выпа-
дения пектинового осадка в виде прозрачных 
кубиков, что вместе с опалесценцией сиропа 
снизило оценку внешнего вида продукта. 

Крупные плоды C. submollis позволяют изго-
тавливать из них варенье с удалением косточек 
«половинки, сваренные в сиропе». Продукт при-
влекательного внешнего вида (4,7 балла), хо-
роших вкусовых качеств (4,6 балла). Плоды в 
сиропе отличной консистенции, неразваренные, 
без трещин на кожице. Общая дегустационная 
оценка продукта – 4,6 балла. 

Экспериментальные варки однокомпонентных 
желе из плодов C. pinnatifida, C. submolles и 
C. arnoldiana показали преимущество использо-
вания купажной рецептуры. Так, желе из плодов 
C. submollis, несмотря на уменьшенное содержа-
ния сахара (в отношении 1 : 0,5 к исходному экс-
тракту), чрезмерно сладкого вкуса с невыражен-
ным ароматом, продукт из плодов C. arnoldiana 
не зажелировал и обладал консистенцией густо-
го сиропа; из плодов C. Pinnatifida, напротив, 
имел хрустящую консистенцию, что не вполне 
можно характеризовать как «желе». Купажные 
желе с различным соотношением объемов пло-
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дов изучаемых видов получили высокие дегуста-
ционные оценки (4,5–4,8 балла). Самые низкие 
оценки за вкус и консистенцию КЖ № 3 обуслов-
лены меньшей плотностью студня, изготовленно-
го экстрагированием второй фракции мезги КЖ 
№ 2, оставаясь при этом на высоком уровне 
(4,3 балла). Самая плотная консистенция отме-
чена у варианта желе № 2, что позволяет ис-
пользовать данную рецептуру для изготовления 
кускового мармелада – при нарезке продукта на 
порционные кубики углы срезов остаются резки-
ми в отличие от сглаживающихся углов прочих 
вариантов. Самой нежной консистенцией отли-
чаются варианты с добавлением плодов 
C. Arnoldiana, при этом чем выше соотношение 
плодов данного вида в исходном экстракте, тем 
нежней консистенция. Самые высокие дегуста-
ционные оценки (4,8 балла) получили желе 
КЖ № 4 и КЖ № 5 – С. submollis (50 %), 
С. arnoldiana (25 %), и С. pinnatifida (25 %), отно-
шение плодового сырья к сахару 1 : 0,6 с добав-
лением пряно-ароматического компонента и без 
него. 

Выводы. Установлено, что плоды исследуе-
мых видов боярышника обладают биохимиче-
скими характеристиками, необходимыми для из-
готовления компотов, варенья и желе: содержа-
ние РСВ составляет 19,4–24,2 %; органических 
кислот – 0,7–3,0; сумма пектиновых веществ – 
1,2–2,7; степень этерификации пектина – 64,5–
82,2 %. В консервах из боярышника сохраняется 
высокий уровень БАВ (содержание аскорбиновой 
кислоты до 17,9 мг/100 г в компотах, 8,2 мг/100 г 
в варенье и 9,0 мг/100 г в купажных желе; ∑ по-
лифенолов во всех видах продуктов варьирова-
ла от 118,7 до 525,4 мг/100 г), что позволяет ис-
пользовать рецептуры для продуктов функцио-
нального питания. Усовершенствована рецепту-
ра приготовления желе, в том числе с уменьшен-
ным содержанием сахара и добавлением пряно-
ароматического компонента. Установлено, что 
использование в рецептуре пряно-ароматичес-
кого компонента повышает содержание аскорби-
новой кислоты и суммы полифенольных веществ 
в конечном продукте в 1,6 и 1,3 раза соответст-
венно. Результаты дегустационных оценок (4,4–
4,8 балла) показывают, что все изготовленные 
продукты обладают высокими вкусовыми качест-
вами, привлекательным внешним видом. 
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