
Технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции 
Production and processing technologies agricultural products

214 
 

Научная статья 
УДК 664.8/.9:634 
EDN ACOZRN 
https://doi.org/10.22450/978-5-9642-0637-8-214-220 

  
Рябина черноплодная – перспективный ингредиент для проектирования 

продуктов питания с повышенной антиоксидантной ценностью 
 
Злата Юрьевна Родина1, аспирант 
Ольга Викторовна Перфилова2, доктор технических наук, доцент 
1, 2 Мичуринский государственный аграрный университет 
Тамбовская область, Мичуринск, Россия 
1 rodina.zlata.96@mail.ru, 2 perfolgav@mail.ru 
 

Аннотация. В статье рассматривается вопрос возможности применения 
рябины черноплодной в качестве перспективного ингредиента для продуктов 
питания. Исследование антиоксидантной ценности ряда сортов рябины по 
флавоноидам показало, что введение ее, независимо от сорта, в рецептуры пи-
щевых продуктов позволит повысить в них содержание флавонолов, антоциа-
нов и катехинов. 
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Abstract. The article discusses the possibility of using chokeberry as a prom-
ising ingredient for food. A study of the antioxidant value of a number of choke-
berry varieties by flavonoids has shown that introducing it, regardless of the va-
riety, into food formulations will increase the content of flavonols, anthocyanins 
and catechins in them. 
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Для проектирования пищевых продуктов, отвечающих современным тре-

бованиям к качеству, необходимо расширять источники сырья, позволяющего 

привнести новые свойства конечному продукту как по органолептическим по-

казателям, так и по пищевой ценности. Последнее играет важную роль для 

адекватного функционирования организма человека, так продукт питания дол-

жен содержать в себе не только макронутриенты (белки, жиры и углеводы), но 
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и микронутриенты, в частности антиоксиданты, при дефиците которых стра-

дают жизненные функции организма [1–3]. 

В Мичуринском государственном аграрном университете активно ве-

дутся научные исследования в области проектирования продуктов питания с 

повышенной антиоксидантной ценностью, в том числе разрабатываются ин-

новационные технологические решения в области создания добавок и полу-

фабрикатов, позволяющие максимально полно раскрыть антиоксидантный по-

тенциал исходного сырья. В основном, при проектировании новых рецептур 

задействуется местное растительное сырье, богатое антиоксидантами. Важно 

выделить такое нетрадиционное растительное сырье как рябина черноплод-

ная, потенциал которой в настоящее время не достаточно полно используется 

в пищевой и перерабатывающей промышленности [4–6]. 

Объекты и методика исследований. В работе исследованы три сорта ря-

бины черноплодной, выращиваемой в условиях Центрально-Черноземного ре-

гиона России: Черноплодная, Мулатка и Вениса. Ягоды исследуемых сортов 

рябины черноплодной были собраны на участках Федерального научного цен-

тра имени И. В. Мичурина (г. Мичуринск). 

Ягоды черноплодной рябины выбранных сортов исследовали на содержа-

ние таких антиоксидантов, как флавоноиды, к группе которых относятся фла-

вонолы, катехины и антоцианы. 

Флавонолы и катехины в рябине определяли колориметрическим мето-

дом в модификации Л. И. Вигорова на фотометре марки КФК-3; антоцианы – 

по методу Никитского ботанического сада. 

Результаты исследований. На рисунке 1 изображено содержание флаво-

нолов в рябине черноплодной различного сортимента. 

Как видно из рисунка 1, рябина черноплодная отличается высоким содер-

жанием флавонолов. Максимальное их количество отмечено у сорта Мулатка 
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(469,6 мг/100 г), наименьшее – у сорта Черноплодная (381,3 мг/100г), сорт Ве-

ниса имеет среднее значение данного показателя в сравнении с перечислен-

ными сортами (415,6 мг/100г). Употребление 6–8 г рябины черноплодной дан-

ных сортов позволит удовлетворить физиологическую потребность в соответ-

ствующем нутриенте (30 мг/сут) полностью. 
 

 
Рисунок 1 – Содержание флавонолов 

в рябине черноплодной различного сортимента, мг/100 г 
 

Результаты исследования содержания антоцианов в рябине черноплодной 

представлены на рисунке 2. 
 

 
Рисунок 2 – Содержание антоцианов 

в рябине черноплодной различного сортимента, мг/100 г 
 

Как и по содержанию флавонолов, лидером по содержанию антоцианов 

выступил сорт Мулатка, который превосходит по данному показателю сорта 

Черноплодная и Вениса соответственно на 18 и 45 %. Употребление 18–26 г 
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рябины черноплодной исследуемых сортов позволит удовлетворить физиоло-

гическую потребность в данном нутриенте (50 мг/сут) в полном объеме. 

Зависимость содержания в рябине черноплодной катехинов от сорта 

представлена графически на рисунке 3. 
 

 
Рисунок 3 – Содержание катехинов 

в рябине черноплодной различного сортимента, мг/100 г 
 

Из данных, представленных на рисунках 1–3, следует, что именно сорт 

Мулатка выделяется среди остальных исследуемых сортов по содержанию 

определенных флавоноидов. Так, разница по количеству катехинов у этого 

сорта черноплодной рябины по сравнению с сортами Черноплодная и Вениса 

составила 6 и 14 % соответственно. Употребление 36–41 г рябины черноплод-

ной представленных сортов позволит удовлетворить физиологическую по-

требность в катехинах (200 мг/сут) полностью. 

Заключение. Все исследуемые сорта рябины черноплодной (Черноплод-

ная, Мулатка, Вениса) рекомендуются к использованию при проектировании 

новых продуктов питания с повышенным содержанием флавоноидов. 
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