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Аннотация. В работе изучена возможность использования свежих и замороженных 
плодов рябины обыкновенной и рябины Невежинской, произрастающей в условиях Алтайско-
го края для производства протертых масс с сахаром и компотов. Представлены данные фи-
зико-химического состава и его влияние на органолептические качества готовых продук-
тов. Установлено, что рябина обыкновенная отличается от рябины Невежинской меньшим 
содержанием сахаров (7,1; 9,0 %) и титруемых кислот (2,0;3,5 %), но большим значением са-
харокислотного индекса. Содержание растворимых сухих веществ на высоком уровне 
19,8‒25,8 %. По количеству витамина С рябина Невежинская (20,0 %) уступает рябине 
обыкновенной (45,0 %). Содержание пектина в образцах 0,69‒1,01 %, сумма пектиновых ве-
ществ 1,18‒1,41 %. Степень этерификации также высокая – 70,86 % у рябины обыкновенной 
и 89,06 % у рябины Невежинской. Наличие высокоэтерифицированных пектинов в сочетании 
с высоким содержанием растворимых сухих веществ (в том числе сахаров) и органических 
кислот свидетельствует о высокой способности желирования. На основании органолепти-
ческой оценки продуктов переработки показана возможность использования плодов рябины 
обыкновенной и рябины Невежинской. 

Ключевые слова: протертые массы, консервирование, органолептическая оценка, ря-
бина обыкновенная, рябина Невежинская, химический состав, компот, продукты переработ-
ки, плоды. 
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Abstract. The processing possibility of fresh and frozen fruits of wild mountain ash as well as 
Nevezhinskaya variety, growing in conditions of Altai Territory for production of sugar added pureed 
masses and compotes has been studied. The data of the physico-chemical composition and its influ-
ence on organoleptic features of the products are presented. It has been revealed that wild mountain 
ash differs from Nevezhinskaya variety by a lower content of sugars (7.1; 9.0%) and titratable acids 
(2.0; 3.5%), but by higher value of the sugar-acid index. High level of soluble solids content ranged 
from 19.8 up to 25.8% has been stated. Wild form of mountain ash has a higher content of vitamin C 
(45.0%) compare to Nevezhinskaya variety (20.0%). The content of pectin in studied forms is 0.69-
1.01% and the total amount of pectin substances is 1.18-1.41%. The esterification level is quite high - 
70.86% for wild form of mountain ash and 89.06% for Nevezhinskaya variety. The presence of highly 
esterified pectins in combination with a high content of soluble solids (including sugars) and organic 
acids indicates a high gelling ability. In accordance to organoleptic estimation of the processed pro-
ducts, the possibility of using the fruits of wild form of mountain ash as well as Nevezhinskaya variety 
has been shown. 

Keywords: pureed masses, canning, organoleptic evaluation, mountain ash, mountain ash varie-
ty Nevezhinskaya, chemical composition, compote, processed products, fruits. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Одной из перспективных плодовых куль-
тур в России для использования в качестве сы-
рья в перерабатывающей отрасли с целью по-
лучения высококачественных пищевых продук-
тов, обогащенных биологически активными ве-
ществами, в настоящее время является рябина 
(Sorbus L.). Она произрастает в Европейской и 
Сибирской части России, горных районах Кры-
ма и Кавказа. Наиболее распространена ряби-
на обыкновенная (Sorbus aucuparia L.) и ее 
сладкоплодные формы – рябины Невежинская 
(S. aucupariavar. rossica), моравская (S. aucupar-
iavar. moravica) и другие [1, 2]. 

Плоды этой культуры обладают пище-
вой, диетической и лечебной направленно-
стью. Они представляют ценность как источ-
ник каротиноидов, пектиновых веществ, ви-
тамина PP, витаминов группы B, имеют в 
своем составе сахара, клетчатку, макро- и 
микроэлементы (калий, кальций, магний, 
медь, железо). По содержанию витамина C 
рябина превосходит многие плодовые куль-
туры, в том числе яблоню и грушу. В значи-
тельных количествах плоды содержат орга-
нические кислоты, такие как яблочную, ли-
монную, сорбиновую, янтарную, кофейную, 
хлорогеновую. В плодах обнаружены незаме-
нимые аминокислоты аргинин, тирозин, ги-
стидин, лизин и др. Рябина занимает одно из 
первых мест среди плодовых и ягодных куль-
тур по содержанию P-активных веществ. По-
лифенолы плодов рябины представлены ан-
тоцианами, лейкоантоцианами, флавонолами 
и катехинами [2‒7]. 

Рябина обыкновенная наряду с вышепе-
речисленными достоинствами имеет суще-
ственный недостаток – горький и терпкий вкус 
плодов, обусловленный наличием в ее составе 
дубильных веществ. На ее фоне больший ин-
терес как сырье представляет рябина невежин-
ская. Рябина Невежинская ‒ первая сладко-
плодная форма рябины обыкновенной, отли-
чается от нее отсутствием естественной го-
речи и терпкости [4]. 

Плоды рябины можно употреблять как в 
свежем виде, так и в переработанном. Из них 
готовят варенье, джем, пастилу, сок, марме-
лад, наливки, настойки, компоты. Большой 
популярностью обладают сушеные плоды. 
Высушенные плоды рябины обыкновенной 
используются в качестве лекарственного рас-
тительного сырья [4]. 

Продукты переработки рябины обыкновен-
ной отличаются горечью и терпкостью во вкусе, 
присущим свежим плодам, использованным в 
качестве сырья. Одним из способов устранения 
горечи плодов рябины является замораживание. 

Исследования на пригодность рябины 
обыкновенной к переработке на сок, пюре, 
компот, чай, пастилу и др. проводились во 
ВНИИГ и СПР им. И.В. Мичурина, ФГБОУ ВО 
Мичуринский ГАУ, РГАУ-МСХА им. К.А. Тими-
рязева, Уральской ГСХА, СФНЦА РАН [2, 3, 
8‒10]. Исходя из литературных данных, изу-
чение возможности использования рябины 
обыкновенной, произрастающей в условиях 
лесостепной зоны Алтайского края в качестве 
сырья для продуктов пищевого назначения, 
является актуальным и требует глубоких ис-
следований. 
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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. 

Объекты исследований: плоды рябины 
обыкновенной (Sorbusaucuparia) и рябины 
Невежинской, произрастающих в условиях 
лесостепи Алтайского края, полученные из 
них протертые массы с сахаром, компоты. 
Физико-химические исследования плодов 
проводили по следующим методикам:  

 массовая концентрация сахаров – 
ГОСТ 13192-73; 

 растворимые сухие вещества – 
А.И. Ермаков. Методы биохимическо-
го исследования растений. Л., 1972 г.; 

 титруемая кислотность – Ерма-
ков А.И., Арасимович В.В. Методы 
биохимического исследования расте-
ний. М.-Л., 1952 г.; 

 аскорбиновая кислота – ГОСТ 24556-
89; 

 пектиновые вещества – ГОСТ 29059-
91. 

Анализы проведены в 3-х кратной по-
вторности. Органолептическая оценка проведе-
на по ГОСТ 8756.1-2017. 

Цель работы: оценка органолептиче-
ских качеств продуктов переработки из ряби-
ны обыкновенной, произрастающей в услови-
ях лесостепи Алтайского края. 

Научная работа представляет новизну и 
актуальность, так как плоды рябины обыкно-
венной и Невежинской местного произраста-
ния на пригодность к технологической пере-
работке не изучены. 

Задачи исследований: 
1. Изучить физико-химический состав 

плодов рябины обыкновенной и рябины Не-
вежинской.  

2. Приготовить образцы компотов и про-
тертых масс с сахаром из плодов рябины 
обыкновенной и рябины Невежинской. 

3. Дать органолептическую оценку про-
дуктов консервирования. 

 
ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 

 

Для приготовления протертых масс с саха-
ром свежие плоды рябины подвергали инспек-
ции, мойке. Затем проводили бланширование 
при температуре 40–60 ºС и измельчение. Для 
получения гомогенной консистенции протирали 
измельченную массу через капроновое сито с 
диаметром ячеек 0,7‒1,5 мм на ручной протирке. 

Полученную массу смешивали с сахарным пес-
ком в соотношении 1:0,6, тщательно перемеши-
вали и уваривали, фасовали. Далее пастеризо-
вали на водяной бане открытым способом при 
температуре 95 ºС в течение 5 мин – 0,2 л, 
10 мин. – 0,5 л., герметично укупоривали.  

Плоды рябины для приготовления ком-
пота отбирали по размеру, здоровые, без по-
вреждений, равномерно созревшие. Помытые 
плоды фасовали в банки объемом 0,65 л по 
300 г вручную. Сироп готовили согласно ре-
цептуре, изложенной в технологических ин-
струкциях, концентрация сиропа 20 %. Плоды 
заливали сиропом и проводили пастеризацию 
на водяной бане при температуре 95 ºС. За-
тем герметично укупоривали. 

С целью оценки изменения органолептиче-
ских качеств продуктов переработки после за-
мораживания сырья нами были приготовлены 
опытные образцы протертых масс с сахаром и 
компотов из предварительно замороженных 
плодов рябины обыкновенной. Для приготовле-
ния консервов ягоды дефростировали. Далее 
процесс проводили по технологическим схемам 
приготовления из свежих плодов. 

Приготовленные консервы из свежих и за-
мороженных плодов рябины обыкновенной и 
свежих плодов рябины Невежинской поставле-
ны на хранение при температуре до 15 ºC. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ И ИХ  
ОБСУЖДЕНИЕ 

 

Качество получаемого продукта зависит 
от физико-химического состава используемо-
го сырья и соотношения его компонентов. 
Плоды рябины обыкновенной и рябины Не-
вежинской исследованы по основным физи-
ко-химическим показателям (таблица 1).  

Пригодность плодов к переработке зави-
сит от таких показателей, как содержание са-
харов и органических кислот. На вкусовые 
характеристики готового продукта оказывает 
влияние их соотношение – сахарокислотный 
индекс. Рябина обыкновенная отличается от 
рябины Невежинской меньшим содержанием 
сахаров (7,1 и 9,0 % соответственно) и титру-
емых кислот (2,0 и 3,5 % соответственно), но 
большим значением сахарокислотного индек-
са. Сахарокислотный индекс у плодов низкий 
(3,6 и 2,6 ед.), что говорит о преобладании 
кислоты во вкусе. Содержание растворимых 
сухих веществ находится на высоком уровне 
19,8‒25,8 %. Для производства протертых 
масс с сахаром используют сырье, богатое 
пектиновыми веществами. Исследуемые об-
разцы соответствуют этим требованиям. Со-
держание пектина в образцах 0,69‒1,01 %, 
сумма пектиновых веществ 1,18‒1,41 %. Сте-
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пень этерификации также высокая – 70,86 % 
у рябины обыкновенной и 89,06 % у рябины 
Невежинской. Наличие высокоэтерифици-
рованных пектинов в сочетании с высоким 
содержанием растворимых сухих веществ 

(в том числе сахаров) и органических кис-
лот свидетельствует о высокой способности 
желирования. По количеству витамина С 
рябина Невежинская (20,0 мг/100 г) уступает 
рябине обыкновенной (45,0 мг/100 г). 

 

Таблица 1 – Физико-химический состав плодов рябины обыкновенной 

Table 1 – Physico-chemical composition of the fruits of mountain ash 

Образец 
РСВ, 

% 
Сахара, 

% 

Титруемая 
кислот-
ность, 

% 

СКИ, 
ед. 

Витамин 
С, 

мг/100 г 

П, 
% 

СП, 
% 

СЭП, 
% 

Рябина 
обыкновен-
ная 

19,8± 
0,1 

7,1±0,1 2,0±0,1 
3,6± 
0,1 

45,0± 
0,1 

0,69± 
0,1 

1,41± 
0,1 

70,86± 
0,1 

Рябина Не-
вежинская 

25,8± 
0,1 

9,0±0,1 3,5±0,1 
2,6± 
0,1 

20,0± 
0,1 

1,01± 
0,1 

1,18± 
0,1 

89,06± 
0,1 

Примечание: РСВ – растворимые сухие вещества; СКИ – сахарокислотный индекс; П – пектин; 
СП – сумма пектиновых веществ; СЭП – степень этерификации пектина 
 

После длительного (6 мес.) хранения 
проведена оценка органолептических показа-
телей компотов и протертых масс с сахаром 
по пятибалльной системе (таблица 2). 

По внешнему виду компоты представля-
ют собой равномерные по величине плоды 
рябины, залитые сиропом. Ягоды имеют 
плотную консистенцию. Сироп прозрачный, 
желто-розоватого цвета. Аромат хорошо вы-
раженный, свойственный красной рябине. По 
общей дегустационной оценке отличился 

компот из рябины Невежинской (4,9 балла). 
Вкус компота кисло-сладкий с небольшой 
горчинкой. Более существенно горечь ощу-
щается в компотах из рябины обыкновенной. 
Дегустационная оценка образца из свежей 
рябины составила 4,5 балла, образец из за-
мороженной рябины получил оценку 4,6 бал-
ла. По органолептическим показателям все 
образцы компотов соответствуют требовани-
ям ГОСТ 816-2017. 

 

Таблица 2 – Органолептическая оценка продуктов переработки из рябины обыкновенной, балл 

Table 2 – Organoleptic evaluation of processed products from mountain ash, point 

Образец 
Внешний 

вид 
Вкус Аромат Консистенция 

Общая 
оценка 

Компот 

Рябина  
обыкновенная 

4,5 4,4 4,6 4,6 4,5 

Рябина  
обыкновенная  
после заморозки 

4,6 4,4 4,7 4,7 4,6 

Рябина  
Невежинская 

4,8 4,9 4,9 4,9 4,9 

Протертая масса с сахаром 

Рябина  
обыкновенная 

4,9 4,4 4,6 4,6 4,6 

Рябина  
обыкновенная  
после заморозки 

4,9 4,5 4,7 4,8 4,7 

Рябина  
Невежинская 

4,9 4,8 4,8 4,9 4,9 

По внешнему виду протертые массы 
представляют собой однородную массу про-
тертых ягод. Все образцы хорошо зажелиро-

вали. Цвет желто-красно-коричневый, у об-
разца из рябины Невежинской более свет-
лый. Аромат рябиновый, соответствующий 
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сырью, из которого приготовлен продукт. Все 
протертые массы получили высокую дегуста-
ционную оценку (4,6–4,9 балла). По макси-
мальным баллам выделен образец протертой 
массы из рябины Невежинской, обладающий 
кисло-сладким, приятным вкусом, с легкой 
горчинкой, отличается более плотной и 
нежной консистенцией. Протертые массы из 
рябины обыкновенной также имеют приятный 
вкус. Незначительная терпкость и горечь не 
оказывает отрицательного влияния на их вку-
совые качества. Общая дегустационная 
оценка протертой массы из рябины свежей и 
замороженной отличается незначительно – 
4,6 и 4,7 балла соответственно. По органо-
лептическим показателям все образцы про-
тертых масс сахаром соответствуют требова-
ниям ГОСТ Р 54681-2011. 

По результатам дегустации можно сде-
лать вывод о том, что заморозка ягод рябины 
обыкновенной не оказала существенного 
влияния на органолептические качества гото-
вого продукта.  

 

 

ВЫВОДЫ 
 

1. Впервые в условиях лесостепной зоны 
Алтайского края установлено влияние осо-
бенностей физико-химического состава пло-
дов рябины обыкновенной и рябины Неве-
жинской на их пригодность к переработке на 
протертые массы с сахаром и компоты. 

2. Показана перспективность использо-
вания плодов рябины обыкновенной и ряби-
ны Невежинской в технологической перера-
ботке с целью получения продуктов питания 
высокого качества.  

3. В процессе органолептического ана-
лиза всех образцов по вкусу, аромату, цвету 
и внешнему виду установлено, что протертые 
массы с сахаром и компоты из свежих и за-
мороженных плодов рябины обыкновенной и 
рябины Невежинской соответствуют требова-
ниям ГОСТ Р 54681-2011 и ГОСТ 816-2017.  
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