
По ис те че нии 10 мес хра не ния влаж ность по рош ка
из ме ня лась не зна чи тель но, тит руе мая ки слот ность
уве ли чи лась по срав не нию с пер во на чаль ной на
0,4 град, а че рез 12 мес – на 0,5 град. Сни же ние мас со -
вой до ли ви та ми на С вслед ст вие окис ле ния при хра не -
нии по рош ка со ста ви ло со от вет ст вен но 11,5 и 12,9%
(ри су нок).
Мик ро био ло ги че ский ана лиз по ка зал, что при хра -

не нии по рош ка в те че ние 12 мес ко ли че ст во мик ро ор -
га низ мов воз рас та ет не зна чи тель но и не пре вы ша ет
пре дель но до пус ти мых норм, пре ду смот рен ных ме ди -
ко-био ло ги че ски ми тре бо ва ния ми к про дук там пе ре -
ра бот ки пло до во-ягод но го сы рья.
Низ кая бак те ри аль ная об се ме нен ность по рош ков

при хра не нии обу слов ле на на ли чи ем в них ве ществ,
тор мо зя щих раз ви тие мик ро ор га низ мов – фла ва нои -
дов, пек ти но вых ве ществ, ор га ни че ских ки слот.
На ос но ва нии срав ни тель но го ана ли за мик ро био -

ло ги че ских, фи зи ко-хи ми че ских и ор га но леп ти че ских
по ка за те лей ус та нов лен оп ти маль ный срок хра не ния
по рош ка – 10 мес при тем пе ра ту ре 18–20°С и от но си -
тель ной влаж но сти воз ду ха 65–70%, так как с уве ли че -
ни ем про дол жи тель но сти хра не ния уси ли ва ет ся рас -
ще п ле ние био ло ги че ски ак тив ных ве ществ, в боль шей

сте пе ни по вы ша ет ся ки слот ность, сни жа ет ся ин тен -
сив ность аро ма та.
Про ве ден ные ис сле до ва ния ус та но ви ли вы со кие

по тре би тель ские свой ст ва по рош ка из ди ко рас ту щих
пло дов муш му лы и его безо пас ность. На по ро шок из
пло дов ди ко рас ту щей муш му лы раз ра бо та на тех ни че -
ская до ку мен та ция (ТУ, ТИ 9761–217–02067862–2007).
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The technology of reception of a powder from fruits wild-growing musmula is developed, its chemical compound and
consumer properties are investigated.
Key words: fruit-berry raw materials, biologically active substances, safety of products.

663.8:664.2
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Раз ра бо тан ас сор ти мент пло до во-ягод ных ки се лей, обо га щен ных ви та ми на ми и ми не раль ны ми ве ще ст ва ми. Про дукт
про из во дит ся в гра ну ли ро ван ном ви де, прост в при го тов ле нии; обес пе чи ва ет от 30 до 70% по треб но сти взрос ло го че -
ло ве ка в не за ме ни мых нут ри ен тах.
Клю че вые сло ва: ки сель пло до во-ягод ный, про дук ты функ цио наль но го на зна че ния.

Сло жив шая ся струк ту ра пи та ния рос си ян, как и на -
се ле ния боль шин ст ва раз ви тых стран ми ра, при во дит к 
раз ви тию де фи ци та не за ме ни мых пи ще вых ве ществ, к
рас про стра не нию али мен тар ных за бо ле ва ний, что вле -
чет серь ез ные ме ди цин ские и со ци аль ные про бле мы
[1, 2].
На ми раз ра бо тан ки сель пло до во-ягод ный, обо га -

щен ный ви та ми на ми и ми не раль ны ми ве ще ст ва ми,

для кор рек ции же ле зо де фи цит ных, йо до де фи цит ных и 
ги по ви та ми ноз ных со стоя ний, в ас сор ти мен те: Клю к -
ва, Чер ни ка, Виш ня, Лес ные яго ды, Ма ли на-клуб ни ка,
Клуб ни ка.
Ос но ву ки се лей со став ля ют со ки пло до во-ягод ные,

са хар в сме си с под сла сти те лем (ас пас вит), крах мал
кар то фель ный, ли мон ная ки сло та. В ка че ст ве ис точ ни -
ка ви та ми нов ис поль зу ет ся пол но цен ный по ли ви та -
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мин ный пре микс 1/03 и со еди не ние же ле за (пи ро фос -
фат же ле за) и йо да (йо дат ка лия).
Про дукт про из во дит ся по спе ци аль ной тех но ло гии

в гра ну ли ро ван ном ви де, что га ран ти ру ет рав но мер ное 
рас пре де ле ние ви та ми нов и ми не ра лов по всей мас се
про дук та, их вы со кую со хран ность, как в су хом, так и в 
при го тов лен ном ви де, и от лич ную ус воя е мость. Про -
дукт ле гок в при го тов ле нии, не тре бу ет спе ци аль ной
под го тов ки пер со на ла для при го тов ле ния на пит ка.
Для оп ре де ле ния рег ла мен ти руе мых по ка за те лей

ка че ст ва про ве де ны ор га но леп ти че ские, фи зи ко-хи ми -
че ские, мик ро био ло ги че ские ис сле до ва ния в про цес се
про из вод ст ва и хра не ния.
Дан ные пи ще вой и энер ге ти че ской цен но сти раз ра -

бо тан ных пло до во-ягод ных ки се лей (табл. 1) сви де -
тель ст ву ют, что упот реб ле ние 1 ста ка на ки се ля

(200 мл) обес пе чи ва ет не ме нее 1/3–2/3 по треб но сти
взрос ло го че ло ве ка в не за ме ни мых нут ри ен тах.
Спо соб при го тов ле ния про дук та. На вес ку су хо го

гра ну ли ро ван но го ки се ля за сы пать в ем кость для при -
го тов ле ния на пит ка (мож но ис поль зо вать по су ду, из го -
тов лен ную из не ржа вею ще го ма те риа ла, пла ст мас сы,
тер мо стой ко го стек ла или по кры тую эма лью; не ре ко -
мен ду ет ся го то вить на пи ток в алю ми ние вой по су де),
до ба вить ки пя че ную во ду ком нат ной тем пе ра ту ры
(18–20°С) в ко ли че ст ве 10% от же лае мо го ре зуль та та,
раз ме шать смесь до по лу че ния од но об раз ной мас сы.
За тем при по сто ян ном пе ре ме ши ва нии до ба вить не -
боль ши ми пор ция ми го ря чую во ду (96–98°С), что бы
не об ра зо вы ва лись ко моч ки (табл. 2). Упот реб лять го -
то вый на пи ток ре ко мен ду ет ся сра зу или в те че ние
1–1,5 ч по сле при го тов ле ния в ка че ст ве 3-го блю да или
са мо стоя тель но го на пит ка.

Таб ли ца 2

Ком по нент
про дук та

Ко  ли че ст во го то во го про дук та, л
0,2 1 2 5 10 20

Су хой гра ну ли ро -
ван ный ки сель, г 15 75 150 375 750 1500
Во да (t 18–20°C) – 0,1 0,2 0,5 1,0 2,0
Во да (t 96–98°C) 0,2 0,9 1,8 4,5 9,0 18,0

Ус та нов лен срок хра не ния ки се лей – 12 мес при
тем пе ра ту ре 0–25°С и от но си тель ной влаж но сти воз -
ду ха не бо лее 75%. Ор га ни зо ва но мас со вое про из вод -
ст во ки се ля на пред при яти ях ком па нии «Арт лайф»,
сер ти фи ци ро ван ных по сис те мам ме недж мен та ка че -
ст ва стан дар тов се рии ИСО 9001 и пра ви лам GMP.
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The assortment of the fruit-berry kissels enriched by vitamins and mineral substances is developed. The product is made in the
granulated kind, is simple in preparation; provides from 30 to 70 % of requirement of the adult person in irreplaceable nutrients.
Key words: kissel fruit-berry, functional purpose products.
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Таб ли ца 1

Хи ми че ский со став

Со дер жа ние в 1 ста ка не на пит -
ка (200 мл)/% удов ле тво ре ния
ре ко мен дуе мой су точ ной по -
треб но сти взрос ло го че ло ве ка

(МР 2.3.1.2432-08)
Уг ле во ды, г 13,05/3,1
Ви та ми ны, мг:
С 90/100
РР 10/50
Е 5/30
D-пан то те нат каль ция (В5) 4/80
А 0,7/77,7
В1 1/100
В6 1/50
В2 0,8/44,5
D3, мкг 5/50
В12, мкг 2/66,7
фо лие вая  ки сло та (В9) 0,3/75

Же ле зо, мг 4/28,6
Био тин, мг 0,05/100
Йод, мкг 30/20
Энер ге ти че ская цен ность, ккал 49,8/1,8
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