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Аннотация. Особенности технологии производства протертых масс без сахара из 
плодов алтайской селекции, выращенных в лесостепной зоне Алтайского края, не доста-
точно изучены. Многие вопросы технологии, а также разработка нормативно-технической 
документации на новый вид продуктов актуальны и имеют научную новизну. Протертая 
масса из плодов может быть использована как самостоятельный продукт или функцио-
нальный наполнитель для продуктов питания. 

Для приготовления протертых масс без сахара плоды подвергали инспекции, мойке, далее 
бланшировали, дробили и протирали через сито с диаметром ячеек 0,7-1,5 мм. Полученную массу 
уваривали, фасовали, пастеризовали при температуре 95°С, герметично укупоривали. 

Новые виды продуктов консервирования, полученные из жимолости и смородины черной, 
отличаются высокой кислотностью: 4,15-4,70 % в жимолостных и 3,00-3,40 % в черносморо-
диновых. Минимальное значение титруемой кислотности отмечено в продуктах из яблок – 
1,02-1,14 %. Содержание сахаров в протертых массах колеблется от 6,6 до 11,8 г/100 г. 
Максимальное значение отмечено в протертых массах из яблок, минимальное – в образце из 
облепихи сорта Августина. Минимальное содержание полифенолов отмечено в яблочных 
протертых массах (171-174 мг/100 г), максимальное – в образцах из жимолости (604-830 
мг/100 г). В облепиховых протертых массах содержание полифенолов 133-290 мг/100 г, в 
черносмородиновых 159-567 мг/100 г. Протертые массы без сахара по физико-химическому 
составу имеют существенные отличия по сортам. 

Разработаны ТИ и ТУ по производству протертых масс без сахара из плодово-ягодного 
сырья алтайской селекции. 

Ключевые слова: протертые массы, консервирование, органолептическая оценка, 
сорт, облепиха, жимолость, смородина черная, яблоня, плоды, ягоды. 
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Abstract. The technology peculiarities of sugar free puree based on the raw material of Altai se-
lection obtained at the forest-steppe zone of the Altai Territory have not been sufficiently studied yet. 
Plenty of technology details, as well as elaboration of the regulatory and technical documentation for a 
new type of product, are relevant and have significant scientific novelty. The fruit puree can be utilized 
as a final product or as food filler of high functional value. 

For preparing sugar free puree the fruits were inspected, washed, blanched, crushed and rubbed 
through a sieve with a mesh diameter of 0.7-1.5 mm. The obtaining mass was boiled, packaged, pas-
teurized at a temperature of 95°C and hermetically closed.  

New types of canning products obtained from honeysuckle and black currant are distinguished by 
high acidity: 4.15-4.70 % in honeysuckle and 3.00-3.40 % in black currant. The minimum value of ti-
tratable acidity was noted in apple products – 1.02-1.14 %. The content of sugars in puree ranges 
from 6.6 up to 11.8 g/100 g. The maximum value was noted in puree from apples, the minimum – in a 
sample of seabuckthorn variety Avgustina. The minimum content of polyphenols was noted in apple 
puree (171-174 mg/100 g), the maximum – in honeysuckle samples (604-830 mg/100 g). In seabuck-
thorn puree the content of polyphenols is 133-290 mg/100 g, in black currant 159-567 mg/100 g. Sug-
ar free puree in terms of physical and chemical composition have quite significant varietal differences. 

Technological instructions as well as technical specifications for sugar free puree from fruit and 
berry raw materials of Altai selection have been developed. 

Keywords: puree, canning, organoleptic evaluation, variety, seabuckthorn, honeysuckle, black 
currant, apple, fruits, berries. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
Плоды и ягоды являются важнейшей и 

незаменимой составной частью качественно-
го, рационального питания, обеспечивающей 
здоровье и долголетие человека. Они содер-
жат легкоусвояемые сахара, органические 
кислоты, микроэлементы, витамины, фер-
менты и другие биологически активные ве-
щества, обладают терапевтическими и дие-
тическими свойствами [1].  

Смородина черная по содержанию ви-
таминов С и Р занимает одно из первых мест 
среди плодовых и ягодных растений. Ягоды 
смородины черной содержат сахара от 5 до 

8 г/100 г при кислотности 1,8-4,0 % и облада-
ют неповторимым стойким ароматом, явля-
ясь прекрасным сырьем для приготовления 
высококачественных продуктов переработки 
[2].  

Яблоки имеют богатый биохимический 
состав. Содержание сахаров колеблется от 6 
до 15 г/100 г, титруемая кислотность – 0,5 до 
2,0 % [2]. Плоды яблонь полукультурок, не-
сущих гены M. Baccata (L.) Borkh., богаты ка-
техинами, лейкоантоцианами, флавонолами, 
хлорогеновой кислотой. 

В плодах облепихи накапливаются в 
значительных количествах витамины С, Е, 
каротины, фенольные соединения – катехи-
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ны, лейкоантоцианы, флавонолы, а также 
витамины группы В – тиамин, рибофлавин, 
фолиевая кислота, витамин РР – никотина-
мид, витамин К. Содержание сахаров в сред-
нем составляет 4,0-6,0 г/100 г, титруемая 
кислотность – 1,0-3,0% [2, 3, 4]. 

Жимолость для консервирования может 
представлять большой интерес, как самая 
рано созревающая культура. Ягоды жимоло-
сти богаты витаминами С, В1, В12, В9, К, Р. 
Комплекс Р-активных соединений представ-
лен антоцианами, катехинами, фенолкарбо-
новыми кислотами, среди которых преобла-
дает хлорогеновая. Отмечено существенное 
накопление в ягодах жимолости сорбита и 
инозита [2, 5]. 

В России из плодов и ягод преимуще-
ственно вырабатываются пюреобразные 
продукты, соки и напитки [6]. 

Переработка малотранспортабельного и 
скоропортящегося сырья (плодов и ягод) в 
длительно сохраняющуюся пищевую продук-
цию способствует более полному их исполь-
зованию и дает возможность населению 
страны потреблять консервированные про-
дукты питания с богатым содержанием мине-
ральных веществ и витаминов в течение 
круглого года [6]. К таким продуктам относит-
ся протертая масса без сахара (фруктовое 
пюре). 

Фруктовое пюре – продукт, изготовлен-
ный из свежих или сохраненных свежими, или 
быстрозамороженных фруктов, подготовлен-
ных путем протирания съедобных частей без 
последующего отделения сока или мякоти. 

Пюре из плодов является ценным и без-
опасным сырьем, что позволяет использо-
вать его в качестве самостоятельного про-
дукта и как физиологически функциональный 
наполнитель для традиционных продуктов 
питания. 

Значение особенностей биохимического 
состава, продуктивности плодов, является не 
только основой рационального использова-
ния растительного сырья, но и способствует 
расширению ассортимента функциональных 
продуктов [7, 8]. 

Исследования протертых масс в России 
проводились на таких культурах как малина, 
смородина черная, облепиха, вишня, черно-
плодная рябина, черника, яблоня [6-11]. Протер-
тые массы изготавливались по стандартной тех-
нологии – с добавлением сахара. ГОСТа на вы-
работку протертых масс без сахара нет. 

Анализ литературных источников свиде-
тельствует о том, что особенности техноло-
гии производства протертых масс без сахара 
из плодов и ягод сортов алтайской селекции, 

выращенных в лесостепной зоне Алтайского 
края, не достаточно изучены. Поэтому многие 
вопросы технологии производства протертых 
масс без сахара, а также разработка норма-
тивно-технической документации на новый 
вид продуктов актуальны, своевременны, 
имеют научную новизну и требуют глубоких 
исследований. 

 

ОБЪЕКТЫ, УСЛОВИЯ И МЕТОДЫ 
ИССЛЕДОВАНИЙ 

 

Исследования выполнены в лаборато-
рии индустриальных технологий отдела 
«Научно-исследовательский институт садо-
водства Сибири им. М.А. Лисавенко» ФГБНУ 
ФАНЦА в 2019…2020 гг. 

Объекты исследований: протертые 
массы без сахара из плодов и ягод сортов 
алтайской селекции. 

Физико-химические исследования про-
тертых масс без сахара проводили по ГОСТ: 
ISO 750; ISO 2173-2013; 8756.13-87. Общее 
содержание полифенолов определяли с ре-
активом Фолина-Чокальтеу. Анализы прове-
дены в 3-х кратной повторности. Органолеп-
тическая оценка проведена по ГОСТ 8756.1-
2017. 

Цель работы: Разработка и оценка ка-
чества плодовых и ягодных протертых масс 
без сахара из сырья сортов алтайской селек-
ции, обладающих высокой пищевой и биоло-
гической ценностью и оценка их физико-
химических и органолептических качеств. 

Научные исследования представляют 
новизну и актуальность для разработки тех-
нологических инструкций (ТИ), технических 
условий (ТУ) и внедрения в промышленное 
производство. 

Задачи исследований: 
1. Изучить физико-химический состав 

протертых масс без сахара.  
2. Дать дегустационную оценку новым 

продуктам консервирования и выявить сорто-
вое отличие. 

3. Разработать нормативно-техническую 
документацию (ТУ и ТИ) на новый продукт 
консервирования – протертые массы без са-
хара. 

 

ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 
 

Ягоды и плоды подвергали инспекции, 
мойке, далее бланшировали при температуре 
40-60°С, дробили и протирали через капроновое 
сито с диаметром ячеек 0,7-1,5 мм на ручной 
протирке. Полученную массу уваривали, фасо-
вали, пастеризовали на водяной бане, герме-
тично укупоривали. Технологическая схема при-
готовления плодовых и ягодных протертых масс 
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без сахара представлена на рисунке 1. Пасте-
ризацию осуществляли открытым способом 
при температуре 95°С в течение 5 мин – 0,2 
л, 10 мин. – 0,5 л. Продукцию герметично уку-
поривали. Консервы поставлены на хранение 
при температуре до 15°C. 

 
 

Рисунок 1 – Технологическая схема приго-
товления протертых масс без сахара 

 
Figure 1 – Technological scheme of preparation 

of pureed masses without sugar 
 

 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ И ИХ 
ОБСУЖДЕНИЕ 

 
Протертые массы без сахара, приготов-

ленные из плодов и ягод, исследованы по 
основным физико-химическим показателям 
(таблица).  

Новые виды продуктов консервирования, 
полученные из ягод жимолости и смородины 
черной, отличаются высокой титруемой кис-
лотностью: 4,15-4,70% в жимолостных и 3,00-
3,40% в черносмородиновых. Минимальное 
значение титруемой кислотности отмечено в 
продуктах из яблок – 1,02-1,14%. 

Содержание сахаров в протертых мас-
сах колеблется от 6,6 до 11,8 г/100 г. Макси-
мальное содержание сахаров (10,1-11,8 
мг/100 г) отмечено в протертых массах из яб-
лок, минимальное (6,6 мг/100 г) – в протертой 
массе из облепихи сорта Августина. В 
остальных образцах содержание сахаров 
находится на одном уровне. 

По общему содержанию фенольных ве-
ществ минимальное значение отмечено в 
яблочных протертых массах (171-174 мг/100 
г), максимальное – в протертых массах из 
ягод жимолости (604-830 мг/100 г). В облепи-
ховых протертых массах содержание поли-
фенолов варьирует на уровне 133-290 мг/100 
г, в черносмородиновых – 159-567 мг/100 г. 

По физико-химическому составу протер-
тых масс существенные различия наблюда-
ются в образцах из облепихи. Протертая 
масса сорта Августина отличается от протер-
той массы сорта Алтайская меньшим содер-
жанием сахаров и полифенолов.

Таблица 1 – Физико-химический состав протертых масс без сахара 
 

Table 1 – Physico-chemical composition of pureed masses without sugar 
 

Культура, сорт 
Титруемая кис-

лотность, 
% 

РСВ, 
% 

Сумма  
полифенолов, 

мг/100 г 

Сахара, 
г/100 г 

Дегуста-
ционная 
оценка, 

балл 

Жимолость 

Берель 4,15 17,0 830 9,5 4,6 

Викинг 4,70 19,5 604 9,8 4,5 

X±m 4,43±0,39 18,3±1,77 717±159,81 9,7±0,21 4,6±0,07 

Смородина черная 

Лама 3,40 16,8 567 9,1 4,6 

Памяти Кухарского 3,00 14,6 159 7,9 4,5 

X±m 3,20±0,28 15,7±1,56 363±288,5 8,5±0,85 4,6±0,07 

Яблоня 

Жебровское 1,14 15,4 174 11,8 4,9 

Юбилейное Калининой 1,02 15,2 171 10,1 4,6 

X±m 1,08±0,08 15,3±0,14 173±2,12 11,0±1,20 4,8±0,21 

Облепиха 

Алтайская 1,17 11,15 290 8,7 4,9 

Августина 1,90 11,00 133 6,6 4,4 

X±m 1,54±0,52 11,1±0,11 212±111,02 7,7±1,48 4,7±0,35 
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Протертая масса из яблок сорта Юби-
лейное Калининой содержит меньшее коли-
чество сахаров в сравнении с протертой мас-
сой сорта Жебровское. Протертая масса из 
жимолости сорта Викинг имеет меньшие зна-
чения по содержанию полифенолов и боль-
шую кислотность по сравнению с протертой 
массой сорта Берель. Большими значениями 
всех исследуемых показателей отличается 
протертая масса без сахара из смородины 
черной сорта Лама в сравнении с протертой 
массой сорта Памяти Кухарского. 

По внешнему виду, консистенции, вкусу, 
запаху и цвету, протертые массы из жимоло-
сти, смородины черной, яблок и облепихи 
соответствуют требования ГОСТ Р 54681-
2011. Дегустационная оценка варьирует от 
4,4 до 4,9 балла. Максимальные оценки в 
протертых массах без сахара из яблок сорта 
Жебровское и облепихи сорта Алтайская. 
Минимальная оценка в образце из облепихи 
сорта Августина – 4,4 балла. 

Результатом данной работы стали тех-
нологические инструкции и технические усло-
вия по производству протертых масс без са-
хара. 

 

ВЫВОДЫ 
 

1. Протертые массы без сахара по физи-
ко-химическому составу имеют существенные 
отличия. В образце из облепихи сорта Авгу-
стина отмечено меньшее содержание саха-
ров, полифенольных соединений в сравнении 
с образцом сорта Алтайская. В продукте из 
яблок сорта Юбилейное Калининой содер-
жится меньшее количество сахаров в срав-
нении с образцом сорта Жебровское. Про-
тертая масса из жимолости сорта Викинг 
имеет меньшие значения по содержанию по-
лифенолов и большую кислотность по сравне-
нию с образцом сорта Берель. Протертая мас-
са без сахара из смородины черной сорта Лама 
содержит большее количество сахаров, кислот 
и фенольных соединений в сравнении с образ-
цом сорта Памяти Кухарского. 

2. Дегустационная оценка в исследуемых 
протертых массах без сахара варьирует в пре-
делах от 4,4 до 4,9 балла. Максимальные оцен-
ки (4,9 балла) в протертых массах без сахара 
из яблок сорта Жебровское и облепихи сорта 
Алтайская. Минимальная оценка в образце из 
облепихи сорта Августина – 4,4 балла. 

3. По основным органолептическим по-
казателям протертые массы без сахара из 
жимолости, смородины черной, яблок и об-
лепихи соответствуют требования ГОСТ Р 
54681-2011.  

4. Разработаны ТИ (технологические ин-

струкции) и ТУ (технические условия) по про-
изводству протертых масс без сахара из пло-
дового и ягодного сырья селекции НИИ садо-
водства Сибири им. М. А. Лисавенко.  
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