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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ДИКОРАСТУЩЕГО СЫРЬЯ 

ПРИ РАЗРАБОТКЕ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ (обзор)7 

 

Одним из основных факторов, определяющих здоровье населения, является питание. 

Структура питания в России характеризуется низким потреблением биологически ценных ин-

гредиентов, отмечается дефицит полноценных белков, полиненасыщенных жирных кислот, 

витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон при чрезмерном употреблении продуктов, 

богатых углеводами. Необходимо изменение структуры питания в направлении расширения ас-

сортимента продуктов, гарантированно обогащенных функциональными нутриентами, с обя-

зательным сохранением высоких органолептических показателей и потребительских свойств. 

Однако ограниченность и противоречивость научной информации о химическом составе и 

функционально-технологических свойствах дикорастущего лекарственного сырья в зависимо-

сти от условий произрастания и других факторов предопределяют необходимость исследова-

ния их применительно к почвенно-климатическим условиям Красноярского края. Отсутствует 

теоретическое обоснование и практическая реализация технологических решений по примене-

нию продуктов переработки дикорастущего сырья при производстве макаронных изделий как 

функциональных пищевых продуктов профилактического назначения. Исходя из этого, можно 

сделать вывод об актуальности и социально-экономической значимости исследований, которые 

направлены на создание качественно новых функциональных пищевых продуктов профилакти-

ческого назначения, обогащенных биологически активными компонентами из дикорастущих 

многолетних травянистых растений семейств Asteraceaе u Rosaceaе (Compositае), произра-

стающих в экологически безопасных районах Красноярского края.  
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USING WILD RAW MATERIALS IN PASTA DEVELOPING (REVIEW) 
 

One of the main factors determining the health of the population is nutrition. The structure of nutrition in 
Russia is characterized by low consumption of biologically valuable ingredients; there is a shortage of 
complete proteins, polyunsaturated fatty acids, vitamins, minerals, dietary fiber with excessive consump-
tion of foods rich in carbohydrates. It is necessary to change the structure of nutrition in the direction of 
expanding the range of products guaranteed to be enriched with functional nutrients, with the obligatory 
preservation of high organoleptic indicators and consumer properties. However, the limited and incon-
sistent scientific information on the chemical composition and functional and technological properties of 
wild-growing medicinal raw materials, depending on the growing conditions and other factors, predeter-
mines the need to study them in relation to the soil and climatic conditions of the Krasnoyarsk Region. 
There is no theoretical substantiation and practical implementation of technological solutions for the use of 
processed products of wild-growing raw materials in the production of pasta, as functional foods for pre-
ventive purposes. Based on this, we can conclude that the relevance and socio-economic significance of 
research aimed at creating qualitatively new functional preventive food products enriched with biologically 
active components from wild perennial herbaceous plants of the Asteraceae u Rosaceae (Compositae) 
families growing in environmentally safe areas of the Krasnoyarsk Region. 

Keywords: macro- and microelements, water, carbohydrates, water-soluble vitamins, organic acids, 
polyphenolic compounds, ascorbic acid, dietary fiber, essential oils 

For citation: Tipsina N.N., Sizykh O.A. Using wild raw materials in pasta developing (review) // Bulliten 
KrasSAU. 2022;(2):217–224. (In Russ.). DOI: 10.36718/1819-4036-2022-2-217-224. 
 

Введение. Одним из основных факторов, оп-
ределяющих здоровье населения, является пи-
тание. Структура питания в России характеризу-
ется низким потреблением биологически ценных 
ингредиентов, отмечается дефицит полноценных 
белков, полиненасыщенных жирных кислот, ви-
таминов, минеральных веществ, пищевых воло-
кон при чрезмерном употреблении продуктов, 
богатых углеводами. Необходимо изменение 
структуры питания в направлении расширения 
ассортимента продуктов, гарантированно обога-
щенных функциональными нутриентами, с обя-
зательным сохранением высоких органолептиче-
ских показателей и потребительских свойств. 
Однако ограниченность и противоречивость на-
учной информации о химическом составе и 
функционально-технологических свойствах дико-
растущего лекарственного сырья в зависимости 
от условий произрастания и других факторов 
предопределяют необходимость исследования 
их применительно к почвенно-климатическим 
условиям Красноярского края. Отсутствует тео-
ретическое обоснование и практическая реали-
зация технологических решений по применению 
продуктов переработки дикорастущего сырья при 
производстве макаронных изделий как функцио-
нальных пищевых продуктов профилактического 
назначения. [1] Исходя из этого, можно сделать 

вывод об актуальности и социально-экономичес-
кой значимости исследований, которые направ-
лены на создание качественно новых функцио-
нальных пищевых продуктов профилактического 
назначения, обогащенных биологически актив-
ными компонентами из дикорастущих многолет-
них травянистых растений семейств Asteraceaе и 
Rosaceaе (Compositае), произрастающих в эколо-
гически безопасных районах Красноярского края. 

Цель исследований – Провести обзор ис-
точников о современных направлениях в облас-
ти расширения ассортимента макаронных изде-
лий с использованием лопуха большого. 

Задачи: изучить химический состав лопуха 
большого для дальнейшего использования в 
создании нового вида макаронных изделий. 

Рассматривая тенденции и динамику потреб-
ления макаронных изделий с 2013 по 2020 г., 
можно заметить рост спроса на данный вид про-
дукции (в 2013 г. спрос на макаронные изделия 
составил 1046 тыс. т, а в 2020 увеличился до 
1316 тыс. т, прирост составил около 25,8 %). 
Российский рынок макаронных изделий за пери-
од 2013–2020 гг. можно охарактеризовать как 
относительно стабильный, так как происходит 
ежегодный рост потребления [2]. 

Существует огромное количество видов ма-
каронных изделий разных ценовых и потреби-
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тельских сегментов, которые могут удовлетво-
рить различные запросы современного россий-
ского потребителя. Однако лишь 1 % выраба-
тываемых изделий относится к продукции дие-
тического и функционального назначения. 

Все вышесказанное подтверждает, что внесе-
ние растительного сырья в состав макаронных 
изделий имеет ряд положительных последствий 
для улучшения пищевой и потребительской цен-
ности данных изделий и данное направление 
вполне перспективно. В работах российских и 
зарубежных авторов не рассматривается ис-
пользование дикорастущего сырья Красноярско-
го края в качестве функциональной добавки в 
состав макаронных изделий. Вызывает интерес 
изучение возможности использования данного 
сырья для придания новых биологических, функ-
циональных и потребительских свойств мака-
ронным изделиям, что позволит расширить ас-
сортиментный перечень такого популярного про-
дукта питания, как макаронные изделия. 

Антиоксиданты – это важнейшие вещества 
для борьбы со свободными радикалами, то есть 
соединениями, которые имеют один неспарен-
ный электрон, и поэтому они стремятся «за-
брать» недостающий электрон у одной из моле-
кул в клетках организма. Если это происходит, 
нарушается внутриклеточный баланс, происхо-
дит моментальная цепная реакция, и в ослаб-
ленную клетку проникают миллиарды новых раз-
рушителей здоровья – свободных радикалов. 
Доказано, что практически все основные болезни 
человека на разных стадиях их развития связаны 
со свободнорадикальными процессами. Меха-
низм действия наиболее распространѐнных ан-
тиоксидантов состоит в обрыве реакционных це-
пей: молекулы антиоксиданта взаимодействуют с 
активными радикалами с образованием малоак-
тивных радикалов. Даже в небольшом количест-
ве (0,01–0,001 %) антиоксиданты уменьшают 
скорость окисления, поэтому в течение некоторо-
го периода времени продукты окисления не об-
наруживаются [3]. 

В нашем организме действует собственная ан-
тиоксидантная система, которая призвана ней-
трализовать разрушающее воздействие избытка 
свободных радикалов. Самым сильным антиокси-
дантом, который вырабатывает наш организм, 
является глутатион. Количество этого вещества в 
клетке настолько велико, что он путем последова-

тельных реакций моментально нейтрализует лю-
бой избыток свободных радикалов в клетке [4]. 
Если антиоксидантная система организма снижа-
ет свою защиту, то возникает избыток свободных 
радикалов. Они вызывают повреждение клеточ-
ных структур и влекут последующую гибель кле-
ток. Это называется окислительным стрессом. 
При окислительном стрессе глутатион приходит в 
активное состояние и нейтрализует его проявле-
ние. На снижение работы антиоксидантной систе-
мы влияют различные факторы (загрязнение ат-
мосферы, ультрафиолетовое излучение, загряз-
нение питьевой воды и продуктов питания пести-
цидами, нитратами), вызывающие окислительный 
стресс. Это приводит к нарастающему потоку сво-
бодных радикалов, который антиоксидантная сис-
тема уже не может остановить. Человек может 
помочь себе сам, снижая воздействие окисли-
тельного стресса, употребляя продукты питания, 
содержащие антиоксиданты, улучшающие работу 
антиоксидантной системы организма в борьбе со 
свободными радикалами [5]. 

При разбалансе антиоксидантной системы 
может помочь специальная терапия природны-
ми антиоксидантами. Среди основных пищевых 
антиоксидантов первое место занимают флаво-
ноиды. 

Проанализировав отечественную и зарубеж-
ную литературу, можно сделать вывод о боль-
шом количестве информации о химическом со-
ставе и содержании биологически активных ве-
ществ традиционного растительного сырья, в 
том числе и о продуктах питания на основе этого 
сырья. Плоды, ягоды и овощи являются ценными 
источниками витаминов, минеральных веществ, 
пищевых волокон и других ценных соединений. 
Но что касается дикорастущего сырья (химиче-
ский состав и содержание биологически актив-
ных веществ), данная информация крайне огра-
ничена. Однако в ряде публикаций рассматри-
ваются результаты исследований по содержа-
нию БАВ в различных видах дикорастущего сы-
рья, в том числе лекарственного. В данных пуб-
ликациях отмечается, что во многих травянистых 
растениях содержатся витамины, макро- и мик-
роэлементы, эфирные масла, фенольные со-
единения различных классов, представляющие 
научный и практический интерес применения при 
производстве функциональных пищевых продук-
тов. Получены и доказаны принципиально новые 
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данные о важной биологической роли для чело-
века фенольных соединений, особенно биофла-
ваноидов. Также известно, что дикорастущие 
растения имеют свойства синтезировать и нака-
пливать фенольные соединения, их биологиче-
ская ценность зависит от почвенно-климатичес-
ких условий произрастания, семейства, вида, 
анатомических частей и других факторов. Из-
вестна антиокислительная активность многих 
фенолов, используемых в пищевой промышлен-
ности в качестве антиоксидантов. 

Флавоноиды являются наиболее обширной 
группой фенольных соединений и важной со-
ставной частью растительного организма. Они 
принимают активное участие в окислительно-
восстановительных процессах, выработке им-
мунитета, защите растений от неблагоприятных 
воздействий ультрафиолетовых лучей и низких 
температур. Некоторые из них, взаимодействуя 
с аскорбатоксидазой, защищают аскорбиновую 
кислоту от окисления. Большинство флавонои-
дов оказывают на организм человека и живот-
ных капилляроукрепляющее действие и снижа-
ют проницаемость гематопаренхиматозных 
барьеров. Флавоноиды широко распространены 
в растительном мире. Особенно богаты флаво-
ноидами высшие растения, которые относятся к 
семействам розоцветных: различные виды боя-
рышников, черноплодная рябина, бобовые, 
стальник полевой, солодка, гречишные, лопух 
большой, тысячелистник обыкновенный, оду-
ванчик лекарственный, кровохлебка лекарст-
венная и др. [6]. 

На территории РФ произрастают около 17500 
видов растений, из которых 2500 являются ле-
карственными. Многие из лекарственных расте-
ний разрешены для употребления в пищу. Од-
нако знания по химическому составу, содержа-
нию БАВ, возможности использования лекарст-
венных растений в пищевых технологиях крайне 
ограничены. 

Из рекомендуемых Министерством здраво-
охранения и социального развития РФ для заго-
товки 150 видов лекарственных растений на 
территории Сибири и Дальнего Востока разре-
шена заготовка и переработка в промышленном 
масштабе около 70–80 наименований, в том 
числе многолетних травянистых растений се-
мейств Rosaceae и Asteraceae (Compositae), 
важнейшими из которых являются кровохлебка 

лекарственная, тысячелистник обыкновенный, 
лопух большой и одуванчик лекарственный [7]. 

Растением, обладающим достаточно высо-
кой антиоксидантной активностью, является ло-
пух большой Arstium lappa L. Родовое латинское 
название – Arstium от древнегреческого слова 
«arctos» – переводится как «север, медведь», a 
lappa – как «северный или медвежий репейник», 
«медведь цепляющийся». Двухлетнее травяни-
стое растение из семейства сложноцветных, 
высотой 180 см, с длинным толстым стержне-
вым корнем. На первом году развивается только 
розетка прикорневых листьев, на втором появ-
ляется прямостоячий, бороздчатый, краснова-
тый стебель, сильно ветвистый в верхней части. 
Листья черешковые, сверху зеленые, снизу се-
ровато-войлочные; прикорневые крупные, серд-
цевидно-яйцевидные, стеблевые – более мел-
кие, продолговато-яйцевидные. Цветки мелкие, 
трубчатые, лилово-пурпурные, собраны в ша-
ровидные корзинки, располагающиеся на вер-
хушке стебля и его разветвлений в виде щито-
видного соцветия. Корзинки имеют прижатые 
листочки обвертки, на верхушке крючковато за-
гнутые. Плод – продолговатая ребристая се-
мянка с хохолком. Цветет в июне–августе, пло-
доносит в сентябре–октябре, хороший медонос. 
Растет по окраинам полей, огородов, вдоль до-
рог, около жилья почти по всей европейской 
части России, на Кавказе, в Средней Азии, Си-
бири и реже на Дальнем Востоке. Лопух боль-
шой, лопух войлочный и лопух малый являются 
сорно-рудеральными растениями, широко рас-
пространены в европейской части России, в За-
падной и Восточной Сибири. Сырьевая база 
достаточна. Как овощное растение лопух боль-
шой культивируется во Франции, Бельгии, США, 
Китае. Особым почетом пользуется в Японии, 
где его выращивают не только на приусадебных 
участках, но и на промышленных плантациях. 

Семена лопуха большого получают на спе-
циальных делянках, где корни его доращивают 
в течение второго года. К осени первого года на 
плантациях получают плотные белые корне-
плоды, напоминающие сахарную свеклу, соч-
ные, приятные на вкус и слегка сладковатые. 
Даже в сыром виде они пригодны к употребле-
нию. Собирать корни лопуха большого следует 
осенью в сентябре-октябре. Корни лопуха пер-
вого года жизни толстые и сочные, а корни 
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двухлетнего растения деревянистые и заготовке 
не подлежат. На плодородной почве корни дос-
тигают 60 см длины при 5 см толщины. В Крас-
ноярском крае заготавливают около 100 т сы-
рья. Листья собирают в фазе цветения. В на-
родной медицине корни используют в течение 
года. Сырье в готовом виде должно состоять из 
хорошо высушенных мясистых (не деревяни-
стых) корней лопуха большого, снаружи серо-
бурых, внутри бледно-серых. Вкус слегка слад-
коватый, слизистый, запах слабый своеобраз-
ный. К заготовке допускается и лопух войлоч-
ный (лопух паутинистый), он отличается паути-
нистыми стеблями и цветочными корзинками. 

Корень лопуха большого содержит полиса-
харид инулин – до 48 %, эфирное масло – 0,06–
0,18 %, стерины – ситостерин, сигмастерин, ас-
корбиновую и кофейную кислоты, смолы, горь-
кие и дубильные вещества, слизи, минеральные 
соли, алкалоид, обладающий противоопухоле-
вой активностью. В соцветиях были обнаружены 
флавоноиды [8]. Лопух большой оказывает про-
тивовоспалительное и антимикробное действие, 
стимулирует минеральный обмен, способствует 
отложению в печени гликогена, улучшает инсу-
линообразующую функцию поджелудочной же-
лезы. В виде отваров, настоек, мазей его ис-
пользуют при лечении кожных заболеваний, при 
ревматизме и подагре. 

В китайской медицине лопух применяют при 
укусах насекомых и ядовитых змей, при отеке, 
фурункулах, препараты из листьев и семян 
употребляют внутрь при мочекаменной болезни, 
легкой форме сахарного диабета; наружно – при 

стоматитах, обыкновенных угрях, экземе, ожо-
гах. Свежие листья или сок применяют для ле-
чения гнойных ран, опухолей. Сок также эффек-
тивен против бактерий – возбудителей гнойно-
септических заболеваний человека. Настой со-
цветий лопуха пьют как чай при раковых забо-
леваниях. В научной медицине из корней лопуха 
большого готовили популярное репейное масло. 
Корни и стебли лопуха большого употребляют в 
пишу после отваривания или обжаривания, но 
молодые корни можно употреблять и в сыром 
виде. 

Известно, что издревле корень лопуха боль-
шого и его листья использовались при приго-
товлении многих блюд. Из размолотых в муку 
корней выпекали хлеб, использовали как сурро-
гат кофе. Корни лопуха большого использовали 
в заправочных супах, из них варили варенье. 
Однако при употреблении в пищу больших ко-
личеств лопуха большого возможны отравле-
ния. Корни лопуха содержат лигнановый глико-
зид арктиин, который микрофлорой кишечника 
гидролизуется на глюкозу и агликон арктигенин. 
Арктигенин обладает противовоспалительным, 
мочегонным действием. Фенольные кислоты, 
флавоноиды, дубильные вещества корней ло-
пуха большого оказывают противовоспалитель-
ное, антиоксидантное действие, обеспечивают 
диуретический эффект. В корнях также содер-
жатся слизь, протеины, эфирное масло, мине-
ральные соли. 

Результаты и их обсуждение. Химический 
состав свежего корня лопуха большого пред-
ставлен в таблице. 

 
Химический состав корня лопуха большого свежего [1] 

 

Нутриент Количество в 100 г 
Удовлетворение суточной 

потребности, % 

1 2 3 

Калорийность, ккал 72 4,3 

Белки, г 1,53 2 

Жиры, г 0,15г 0,3 

Углеводы, г 14,04 6,4 

Пищевые волокна, г 3,3 16,5 

Вода, г 80,09 3,5 

Зола, г 0,89 – 
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Окончание табл. 

1 2 3 

Витамины:   

В1 тиамин, мг 0,01 0,7 

В2 рибофлавин,мг  0,03 1,7 

В4 холин, мг 11,7 2,3 

В5 пантотеновая, мг 0,321 6,4 

В6 пиридоксин, мг 0,24 12 

В9 фолаты, мкг 23 5,8 

C аскорбиновая, мг  3 3,3 

Е альфа-токоферол, мг 0,38 2,5 

К филлохинон, мкг 1,6г 1,3 

РР НЭ, мг 0,3 1,5 

Макроэлементы, мг:   

калий K 308 12,3 

кальций Ca 41 4,1 

магний Mg 38 9,5 

натрий Na 5 0,4 

сера S 15,3 1,5 

фосфор P 51 6,4 

Микроэлементы:   

железо Fe, мг 0,8 4,4 

марганец Mn, мг 0,232 11,6 

медь Cu, мкг 77 7,7 

селен Se, мкг 0,7 1,3 

цинк Zn, мг 0,33 2,8 

 
Нормативные документы, регламентирующие 

качество лекарственного растительного сырья в 

РФ, – ГФ РФ ХIII изд., ФС.2.5.0025.15 «Лопуха 

корни». При создании продуктов функционально-

го питания необходимо знать химический состав 

сырья, пищевую ценность, специальные приемы 

технологической обработки. Продукты функцио-

нального питания и их компоненты могут моди-

фицировать метаболизм в организме человека и 

играть важную роль в предотвращении возник-

новения различных заболеваний. Расширение 

ассортимента и повышение биологической цен-

ности продуктов питания тесно связаны с ис-

пользованием новых источников сырья, богатых 

биологически активными веществами [9–12]. 

Заключение. В результате исследований 

был проведен обзор патентных источников о 

современных направлениях в области расши-

рения ассортимента макаронных изделий с ис-

пользованием лопуха большого. Был изучен 

химический состав лопуха большого для даль-

нейшего использования в создании нового вида 

макаронных изделий. 

Можно сделать вывод, что все вышеизло-

женное явилось основанием к проведению ис-

следований по изучению возможности создания 

нового вида макаронных изделий введением в 

состав продуктов переработки лопуха большого. 
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