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  На основании полученных результатов разработаны рецептуры и технологические схемы 
производства кексов понижений калорийности с ЯП из выжимок брусники, клюквы.  

Разработана техническая документация на кексы пониженной калорийности с выжимками ягод 
(брусники, клюквы) – ТУ 9136-103-02067876-12 «Кексы пониженной калорийности с выжимками 
ягод (брусники, клюквы)». Оценка органолептических показателей кексов пониженной 
калорийности с выжимками ягод брусники, клюквы (КПКВб, КПКВк) представлена на рисунке 4. 

 
Рисунок 4 – Органолептические показатели кексов пониженной калорийности с выжимками 

ягод (брусники, клюквы) 
Исследованы микробиологические показатели кексов пониженной калорийности с выжимками 

ягод брусники, клюквы. Микробиологические показатели кексов пониженной калорийности с 
выжимками ягод брусники, клюквы полностью соответствуют требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01. 

 На основании выше сказанного можно сделать вывод, что: 
 порошки из сушеных выжимок ягод (брусники, клюквы) можно отнести к группе 

хлебопекарных улучшителей, и их целесообразно использовать  в производстве мучных 
кондитерских изделий; 

 полученные кексы пониженной калорийности с выжимками ягод (брусники, клюквы) по 
сравнению с кексами, приготовленными по традиционной рецептуре, содержат на 5,83 и 6,26% 
больше пищевых волокон, больше макро- и микроэлементов, а калорийность изделий снижается в 
среднем на 39,27ккал. 
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Введение. Кондитерские изделия представляют собой группу высококалорийной продукции, 

которая пользуется у населения большим спросом и популярностью. Основной недостаток 
кондитерских изделий заключается в том, что их чрезмерное потребление нарушает 
сбалансированность рационов питания по пищевым веществам и энергетической ценности, что 
объясняется высоким содержанием жира, углеводов и достаточно низким, а в ряде случаев 
полным отсутствием пищевых волокон, минеральных веществ. Поэтому разработка новых видов 
кондитерских изделий пониженной калорийности, профилактического назначения представляется 
нам актуальной. 

В настоящее время особое внимание уделяется расширению ассортимента и улучшению 
качества выпускаемых пектиносодержащих желейных продуктов, обладающих высокими П
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органолептическими свойствами и пищевой ценностью, способных выводить из организма 
человека тяжелые металлы, радионуклиды.  

Цель работы – исследовать студнеобразующую способность паст из мороженых выжимок ягод 
(брусники, клюквы) и рассмотреть возможность использования ягодных паст в кондитерском 
производстве, разработать технологию производства кондитерских изделий повышенной пищевой 
ценности с заданным составом, структурой и свойствами на основе вторичного сырья 
дикорастущих ягод брусники и клюквы (отходов соковых производств) – выжимок ягод. 

Результаты исследования. Нами предложено использовать в качестве пектиносодержащего 
компонента отходы соковых производств – выжимки ягод, в частности, выжимки брусники и 
клюквы. По собственным исследованиям выявлено, что выжимки  ягод брусники (полученные  в 
ходе производства брусничного сока)  содержит пектина – 0,41 %, кислот – 2,77 %, воды – 77,91%. 
Выжимки ягод клюквы содержит пектина – 0,97 %, кислот – 2,77 %, воды – 76,63%. Показатели 
безопасности (радиологические, санитарно-химические микробиологические) выжимок ягод 
брусники, клюквы в соответствии с СанПином 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования 
безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов (с изменениями)» не превышают величины 
допустимых уровней (ВДУ). На основании полученных данных можно сделать вывод, что 
выжимки ягод брусники, клюквы можно использовать в качестве функционального ингредиента 
при производстве кондитерских изделий повышенной пищевой ценности.  

Нами разработана технологическая схема получения паст из выжимок ягод (брусники, клюквы) 
и технологическая документация (ТУ 9169-101-02067876-12 «Паста из выжимок ягод  (брусники, 
клюквы)»).  

По органолептическим показателям пасты из мороженых выжимок ягод (брусники, клюквы) 
представляют собой однородную массу пастообразной консистенции бордового цвета, с запахом 
ягод (брусники, клюквы). 

Определен оптимальный режим хранения ПМВб, ПМВк, обеспечивающий максимальную 
сохранность биологически активных веществ, при температуре плюс 18 ºС и относительной 
влажности воздуха 95 % в течение 9 месяцев. 

Ценность паст из мороженых выжимок ягод (брусники, клюквы) для производства пищевой 
продукции определяется, прежде всего, их студнеобразующей способностью, которую оценивали 
по прочности приготовленных на их основе мармеладных студней. Прочность студней определяли 
с помощью структурометра методом Валента (определение желирующей способности фруктово-
ягодного пюре по ГОСТ 8756.12). 

Прочность мармеладного студня, приготовленного на основе пасты из мороженых выжимок 
ягод брусники – 180-200 г, клюквы – 450-500 г (рис. 1). 

 
  Рисунок 1 – Зависимость прочности студня от содержания пасты из мороженых выжимок 

ягод (брусники, клюквы) в мармеладном студне 
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Важным фактором процесса студнеобразования мармеладной основы является концентрация в 
ней водородных ионов. Влияние рН пасты на студнеобразование пектина представлено в таблице 
1. 

  В связи с достаточно высокой студнеобразующей способностью, считаем целесообразным, 
использовать пасты из выжимок ягод (брусники, клюквы) в качестве студнеобразующей основы в 
производстве кондитерских изделий. При смешивании пасты с сахаром в соотношении 1:0,7 
достигается наиболее близкое содержание пектина, сахара и кислот в таких количествах в 
мармеладной массе, при которых процесс  студнеобразования протекает с достаточной скоростью 
без дополнительного введения кислот. На основании полученных результатов разработаны 
рецептуры и технологические схемы производства мармеладно-ягодных масс.  

Таблица 1 – Влияние рН ягодной пасты на студнеобразование пектина 

Наименование 
пасты 

С
од
ер
ж
ан
ие

 
ли
м
он
но
й 

ки
сл
от
ы

 в
 1

00
 г

 
см
ес
и 

м
ар
м
ел
ад
но

-
яг
од
но
й 
м
ас
сы

 

В
ла
ж
но
ст
ь,

 %
 

рН
 

С
од
ер
ж
ан
ие

 
ре
ду
ци
ру
ю
щ
их

 
са
ха
ро
в,

 %
 

П
ро
чн
ос
ть

 
ст
уд
ня

 P
c×

10
4 

В
ре
м
я 

об
ра
зо
ва
ни
я 

ст
уд
ня

, ч
 

Паста из 
мороженых 
выжимок ягод 
брусники 

1,6 29,54 3,2 57,4 0,17 0,5-0,6 

Паста из 
мороженых 
выжимок ягод 
клюквы 

2,09 29,54 3,0 58,2 0,22 0,5-0,6 

Разработана техническая документация на мармеладно-ягодные массы с выжимками ягод 
(брусники, клюквы) ТУ 9128-104-02067876-12 «Мармеладно-ягодная масса с выжимками ягод 
(брусники, клюквы)». Оценка органолептических показателей мармеладно- ягодных масс на 
основе паст из выжимок ягод брусники, клюквы (МЯМВб, МЯМВк) представлена на рисунке 2. 

 
Рисунок 2 – Органолептические показатели мармеладно- ягодных масс на основе паст из 

выжимок ягод (брусники, клюквы) 
Исследованы микробиологические показатели мармеладно-ягодных масс на основе паст из 

выжимок ягод брусник, клюквы. Микробиологические показатели мармеладно-ягодных масс на 
основе паст из выжимок ягод брусники, клюквы полностью соответствуют требованиям СанПиН 
2.3.2.1078-01. 

 На основании выше сказанного можно сделать вывод, что: 
 пасты из мороженых выжимок ягод (брусники, клюквы) обладают достаточно высокой 

студнеобразующей способностью, и их целесообразно использовать в качестве студнеобразующей 
основы при производстве кондитерских изделий; 

 полученные мармеладно-ягодной массы на основе пасты из мороженых выжимок ягод 
брусники и клюквы по сравнению с традиционными мармеладными изделиями содержат на 7,32 и 
8,1% больше пищевых волокон, больше макро- и микроэлементов, а калорийность изделий 
снижается в среднем на 155,25 ккал. 
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В настоящее время во всем мире наблюдается тенденция к увеличению заболеваемости раком 
яичников. Сокращение числа беременностей и родов, приводящее к «непрекращающейся 
овуляции»,  способствует, возможно, повышению риска развития неоплазии в яичнике, как и 
широкое применение гормональных препаратов с лечебной и заместительной целью, ожирение. 
Несмотря на то, что исследования по проблеме рака яичников занимают одно из ведущих мест в 
онкогинекологии, этиологические факторы и конкретные патогенетические механизмы этого 
заболевания остаются до конца не выясненными. Особенностью рака яичников является то, что 
продолжительное время он протекает бессимптомно, и у подавляющего большинства пациенток 
диагностируется поздно. Встречаясь реже, чем рак эндометрия и рак шейки матки, рак яичников 
имеет самые высокие показатели смертности среди всех гинекологических опухолей. Летальность 
больных раком яичников на первом году после установления диагноза составляет 35-40%. По 
сводным данным популяционных раковых регистров стран Европы, однолетняя выживаемость 
больных раком яичников составляет 63%, трехлетняя – 41%, пятилетняя – 35% [1]. Отсутствие 
специфической симптоматики, универсального высокоинформативного неинвазивного метода 
ранней диагностики злокачественных опухолей яичников, недостаточная информативность 
ультразвукового метода и  опухолевых маркеров  диктует необходимость проведения дальнейших 
исследований в данном направлении. В последнее время решение этих задач во многом связывают 
с медико-генетическими исследованиями, направленными на изучение роли наследственной 
предрасположенности к развитию рака яичников и выявление лиц с потенциально высоким 
риском заболеть этой формой рака среди родственников. С позиции современных знаний роль 
наследственных факторов в процессе возникновения рака не всегда трактуется однозначно. И все 
же сегодня большинством ученых признается тот факт, что рак как болезнь не наследуется. 
Наследственность влияет только на большую или меньшую предрасположенность организма к 
возникновению опухоли. Она создает тот фон, на котором канцерогенные и модифицирующие 
факторы окружающей человека среды и образа жизни могут реализоваться в виде 
злокачественной опухоли того или иного органа. Подтверждается это исследованиями по 
изучению заболеваемости злокачественными опухолями среди однояйцевых близнецов. 
Вероятность развития у второго близнеца такой же опухоли, которой страдает первый, во много 
раз превышает средний популяционный риск [2]. Самые первые сообщения о наследственном раке 
появились в Древнем Риме (около 100 года н.э.) и касались рака молочной железы.   Первые 
документированные сведения о наследственном раке опубликовал в 1866 году Broca. Эти работы 
были посвящены раку молочной железы и имели для него  особое значение, так как касались 10 
случаев рака молочной железы в четырех поколениях родственников его жены. На сегодняшний 
день в литературе описано около 200 наследственных онкологических синдромов и для многих из 
них установлены первичные молекулярные дефекты, локализация мутантных генов, а ДНК-
диагностика стала рутинным методом исследования в ходе верификации генетического диагноза. 
К числу таких заболеваний относятся рак молочной железы и рак яичников. Ген BRCA1 (Breast 
Сancer Associated Gene1) был картирован на длинном плече 17 хромосомы и в 1994 году был 
выделен с использованием позиционного клонирования. Последующие работы с этим геном 
показали, что мутация BRCA1 имеется в семьях с ранним началом заболевания раком яичников 
и/или раком молочной железы. BRCA1 экспрессируется во многих тканях, включая яичники и 
молочные железы. Он кодирует белок, состоящий из 1836 аминокислот. С молекулярно-
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