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ПЕРСПЕКТИВЫ РАСШИРЕНИЯ АССОРТИМЕНТА ПРОДУКЦИИ ИЗ ПЛОДОВ ОБЛЕПИХИ2 
 

Цель исследований – разработка предложений по расширению ассортимента  при перера-
ботке ягод облепихи. Задачи: получить сок, концентрат сока, определить их физико-химические  
характеристики; разработать рецептуру «Облепиха, протертая с сахаром». В статье приве-
дены физико-химические показатели сока из дикорастущих плодов облепихи. Объектом иссле-
дований служили плоды дикорастущей облепихи, собранные  в период технологической зрелости 
на территории Томской области. Плоды облепихи соответствовали ГОСТ 33823-2016. Для оп-
ределения физико-химических показателей облепихового сока, концентрата использованы ме-
тодики согласно ГОСТ 32102-2013. «Консервы. Продукция соковая. Соки». Определен выход кос-
точек и мякоти из ягодных выжимок облепихи. Установлено, что большую часть в ягодных вы-
жимках облепихи составляют косточки (семена), на их долю приходится 66,58 %. Определен вы-
ход масла методом прямого отжима на прессе, который составил 6 %. Для получения концен-
трата сок из плодов облепихи подвергался вакуумной отгонке при условиях: температура – 
50 °С, вакуум – 12 кПа. Выход концентрата облепихового сока составил в зависимости от сте-
пени концентрирования 35–25 %. Установлены физико-химические показатели концентрата 
облепихового сока. В результате получения концентрата из облепихового сока путем вакуум-
ного выпаривания получен дистиллят, выход которого составил 35 %. По органолептическим 
показателям он представляет собой бесцветную жидкость с насыщенным ароматом ягод об-
лепихи. Определены физико-химические показатели дистиллята облепихового сока. На основе 
облепихового сока разработаны 4 варианта рецептуры облепихи, протертой с сахаром. 
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PROSPECTS TO EXPAND THE PRODUCTS RANGE FROM SEA BUCKTHORN FRUIT 
 

The purpose of research is to develop proposals for expanding the range in the processing of sea 

buckthorn berries. Tasks: obtain juice, juice concentrate, determine their physical and chemical character-
ristics; develop a formulation for Sea buckthorn mashed with sugar. The paper presents the physical and 
chemical parameters of juice from wild fruits of sea buckthorn. The object of research was the fruits of 

wild-growing sea buckthorn, collected during the period of technological maturity in the territory of the 
Tomsk Region. Sea buckthorn fruits corresponded to GOST 33823-2016. Methods according to GOST 

32102-2013 were used to determine the physicochemical parameters of sea buckthorn juice, concentrate. 

“Canned food. Juice products. Juices”. The yield of seeds and pulp from sea buckthorn berry pomace was 
determined. It has been established that bones (seeds) make up the majority of sea buckthorn berry 

pomace, they account for 66.58 %. The oil yield was determined by direct pressing on a press, which was 
6 %. To obtain a concentrate, juice from sea buckthorn fruits was subjected to vacuum distillation under 
the following conditions: temperature – 50 °C, vacuum – 12 kPa. The yield of sea buckthorn juice concen-

trate was 35–25 % depending on the degree of concentration. Physical and chemical parameters of sea 

buckthorn juice concentrate have been established. As a result of obtaining a concentrate from sea buck-
thorn juice by vacuum evaporation, a distillate was obtained, the yield of which was 35 %. According to 

organoleptic characteristics, it is a colorless liquid with a rich aroma of sea buckthorn berries. Physical and 

chemical parameters of sea buckthorn juice distillate were determined. On the basis of sea buckthorn 
juice, 4 variants of the recipe for mashed sea buckthorn with sugar have been developed. 

Keywords: sea buckthorn fruits, juice, seeds, concentrate, distillate, oil, assortment, indicators organo-

leptic, physico-chemical, formulation 

For citation: Prospects to expand the products range from sea buckthorn fruit / Ya.V. Smolnikova 

[et al.] // Bulliten KrasSAU. 2023;(2): 186–190. (In Russ.). DOI: 10.36718/1819-4036-2023-2-186-190. 
 

Введение. Использование всех составных 
частей ягодного сырья открывает большие пер-
спективы для рационального его применения и 
получения продуктов расширенного ассорти-
мента повышенной биологической ценности. 
Решение этой проблемы возможно за счет вне-
дрения усовершенствованных технологических 

приемов переработки ягодного сырья [1–9], по-
зволяющих получать одновременно максималь-
но возможный ассортимент продуктов из него. 
Эффективной переработке плодов облепихи 
способствуют инновационные способы ее пере-
работки и все составляющие ее компоненты, 
образующиеся при этом процессе. Это ягодные 

соки, масло, концентрат, дистиллят, выжимки, 

являющиеся источником жизненно необходи-
мых витаминов и минералов и других физиоло-
гически значимых веществ, таких как клетчатка, 
органические кислоты, эфирные масла, пекти-
новые соединения, ароматические вещества. 

Цель исследования – разработка предло-
жений по расширению ассортимента при пере-

работке ягод облепихи. 

Объекты и методы. Объектом исследова-
ния служили плоды дикорастущей облепихи, 
собранные в период технологической зрелости 
на территории Томской области. Плоды облепи-
хи соответствовали ГОСТ 33823-2016. Для оп-
ределения физико-химических показателей об-
лепихового сока, концентрата использованы 

методики согласно ГОСТ 32102-2013 «Консер-
вы. Продукция соковая. Соки». 

Результаты и их обсуждение. Полученный 
сок облепихи был с характерным для плодов 
облепихи оранжевым цветом, густой консистен-
ции. Физико-химические показатели облепихо-
вого сока приведены в таблице 1. 

Результаты, приведенные в таблице 1, пока-

зали, что содержание масла в облепиховом со-
ке составило 9,00 %, сухих веществ – 7,5 %, по-
казатель рН – 3,23. 

Механический состав ягодных выжимок дико-
растущих ягод облепихи приведен в таблице 2. 
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Таблица 1 
Физико-химические показатели облепихового сока 

 

Показатель Содержание, % 
Сухие вещества 7,50 
Масло 9,00 
рН 3,23 

 

Таблица 2 
Механический состав ягодных выжимок облепихи 

 

Компонент Выход, % 
Косточки (семена) 66,58 
Ягодные оболочки (порошок) 29,66 
Потери 3,76 

 

Как следует из полученных результатов 
(табл. 2), большую часть в ягодных выжимках 
составляют косточки (семена), на их долю прихо-
дится 66,58 %. Влажность исходных ягодных вы-
жимок была 53,7 %, после высушивания 7,67 %. 

Выход масла методом прямого отжима на 
прессе составил 6,00 %. 

Концентрат облепихового сока был получен в 
результате вакуумной отгонки сока при условиях: 
Т – 50 °С, вакуум – 12 кПа. Концентрат имел на-
сыщенный ярко-оранжевый цвет, густую консис-
тенцию, характерный аромат ягод облепихи. 

В зависимости от степени концентрирования 
выход концентрата облепихового сока составил 
25–35 %. 

Согласно регламенту ТР ТС 023/2011, кон-
центрированный сок – это сок, произведенный 
путем физического удаления из сока прямого 
отжима части содержащейся в нем воды в це-
лях увеличения содержания растворимых сухих 
веществ не менее чем в два раза по отношению 
к исходному соку прямого отжима. Согласно по-
лученным результатам, содержание сухих ве-
ществ в концентрате облепихового сока по 
сравнению с соком достаточно высокое (20–30 
против 7,50 %). Показатель рН концентрата об-
лепихового сока – 3,15. 

В результате получения концентрата из об-
лепихового сока путем вакуумного выпаривания 
получается дистиллят. Выход дистиллята сос-
тавил 35 %. По органолептическим показателям 
он представляет собой бесцветную жидкость 
без осадка, с характерным насыщенным арома-
том ягод облепихи. Показатель рН дистиллята 
составил 4,4, что на 30 % выше такового в кон-
центрате облепихового сока. 

На основе облепихового сока разработана 
рецептура продукта – облепиха протертая с са-
харом. 

Технологический процесс получения облепи-
хи протертой с сахаром включает следующие 
стадии: в облепиховый сок вводят 70–80 % от 
расчетной массы сахара или фруктозы, пере-
мешивают. В оставшуюся массу сахара (или 
фруктозы) вводят пектин, лимонную и аскорби-
новую кислоты. Объединяют ингредиенты и ос-
тавляют на 30 мин для набухания пектина. 
Ягодную массу расфасовывают в стеклянную 
тару, пастеризуют при температуре 80 °С в те-
чение 10–15 мин. 

Рецептуры облепихи, протертой с сахаром, 
приведены в таблице 3. 

Таблица 3 
Варианты рецептур для приготовления 100 кг облепихи, протертой с сахаром, кг/100 кг 

 

Ингредиент 
Рецептура 

1 2 3 4 

1 2 3 4 5 

Сахар 56,40 46,90 37,40 – 

Пектин 5,00 5,00 5,00 5,00 

Лимонная кислота 0,60 0,60 0,60 0,60 
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Окончание табл. 3 
1 2 3 4 5 

Аскорбиновая кислота 0,60 0,60 0,60 0,60 
Фруктоза – – – 46,90 
Облепиховый сок 37,40 46,90 56,40 46,90 

 

На основании полученных результатов 
предлагается возможный ассортимент продук-
ции при комплексной переработке плодов обле-
пихи: 

– облепиховый сок; 
– концентрат облепиховый; 
– ягодный порошок; 
– облепиховое масло; 
– облепиха, протертая с сахаром;  
– газированный напиток на основе дистилля-

та облепихи; 
– алкогольные напитки с добавлением обле-

пихового дистиллята; 
– кондитерские изделия на основе концен-

трата облепихи (мармелад, зефир, ирис и др.); 
– ягодная икра; 
– хлебобулочные изделия с порошком ягод 

облепихи. 
 

Заключение 
 

1. Определены физико-химические показа-
тели сока из ягод облепихи. Содержание масла 
в облепиховом соке составило 9,00 %, сухих 
веществ – 7,50 %, показатель рН – 3,23. 

2. Получен концентрат облепихового сока. Со-
держание сухих веществ в концентрате облепихо-
вого сока составило 20 %, показатель рН – 3,15. 

3. Получен новый полупродукт – облепихо-
вый дистиллят, выход которого – 35,00 %, пока-
затель рН – 4,4. 

4. Разработаны 4 варианта рецептур и усло-
вия получения продуктов на основе сока ягод 
облепихи – облепиха, протертая с сахаром. 

5. Предложен возможный ассортимент пи-
щевых продуктов с использованием компонен-
тов, образующихся при комплексной переработ-
ке плодов облепихи. 
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