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В таблице 3 приведены физико-химические и органолептические показатели водки «Костянка».  
                                                                                                                   

Таблица 3 
Физико-химические показатели и органолептические показатели водки «Костянка» 

 

Наименование Показатель 

Крепость 40 об. % 

Цвет Бесцветный 

Вкус Чистый, с характерным водочным вкусом 

Аромат 
Мягкий аромат костяники с  уловимыми ягодными 
и медовыми нотами 

 
На основании полученных результатов установлено, что в плодах костяники каменистой содержится 

комплекс ценных биологически активных веществ. Разработана рецептура крепкого алкогольного напитка 
(водки) с использованием плодов костяники каменистой. Определены его физико-химические и органолеп-
тические показатели.  
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The composition of biologically active substances of the arboreal greenery water infusions of Siberian juniper 

(Juniperus sibirica B.) depending on infusion duration is researched. 
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Введение. В древесной зелени хвойных растений содержатся ценные биологически активные веще-

ства – хлорофиллы, витамины, фитонциды, которые жизненно необходимы человеку и животным. Можже-
вельник сибирский  (Juniperus sibirica B.) – хвойное лекарственное растение, использующееся в народной 
медицине в виде отваров, настоев и вытяжек. Можжевельник сибирский является дикопроизрастающим и 
недостаточно изученным растением по сравнению с часто использующимся можжевельником обыкновен-
ным. Экстракты и настои  из древесной зелени можжевельника обыкновенного применяются в медицине, 
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парфюмерной и пищевой промышленности. Прослеживается четкая тенденция применения естественных 
биологически активных веществ в разнообразных сферах производства. Извлечение этих веществ несо-
мненно может стать резервом роста эффективности развития биохимических производств [1,2].  

Цель исследования. Изучение выхода биологически активных веществ из древесной зелени можже-
вельника сибирского в зависимости от продолжительности настаивания.  

Экспериментальная часть. Исходным сырьем была свежая древесная зелень Juniperus sibirica B., 
произрастающего в Партизанском районе на территории Красноярского края. Проба, собранная с 10–20 кус-
тарников, усреднялась методом квартования. Настаивание измельченного растительного сырья проводи-
лось дистиллированной водой в течение 16 суток при комнатной температуре. Содержание биологически 
активных веществ в настое определяли по методикам, принятым в химии и биохимии растений [3,4]. Выход 
экстрактивных веществ из древесной зелени Juniperus sibirica B. в зависимости от продолжительности на-
стаивания представлен на рисунке.   

 

 
 

Выход экстрактивных веществ от продолжительности настаивания 
 
Из рисунка видно, что к 12-м суткам настаивания наблюдался наибольший выход экстрактивных ве-

ществ (5,40 % от а.с.м.). Дальнейшее увеличение продолжительности настаивания не приводило к повыше-
нию выхода экстрактивных веществ. 

Содержание некоторых биологически активных веществ в водном настое можжевельника сибирского 
представлено в таблице. 

 
Содержание биологически активных веществ в настое Juniperus sibirica B. 

 

Наименование Содержание, мг% от а.с.м. 

Витамин С  162,89±2 
Витамин Р 6,90±2 
Хлорофилл А 0,76±0,1 
Хлорофилл В 1,54±0,1 
Каротин 0,61±0,1 
Флавоноиды  181,04±0,1 

 
Из полученных результатов видно, что количество витамина С в настое из древесной зелени можже-

вельника сибирского составило 162,89 мг%, что значительно ниже, чем содержание витамина С в водно-
спиртовых экстрактах [5].  

Таким образом, в результате исследования было установлено, что настой древесной зелени можже-
вельника сибирского обладает функциональным количеством биологически активных веществ и может ис-
пользоваться как лекарственный препарат и в различных технологиях пищевых продуктов. 

Выводы. Установлено, что при извлечении экстрактивных веществ из древесной зелени можжевель-
ника сибирского методом водного настаивания за 12 суток извлекается 5,40 % экстрактивных веществ, при 
дальнейшем увеличении продолжительности настаивания их количество не изменяется. В водном настое 
определено содержание  биологически активных веществ: витаминов С и Р, каротина, флавоноидов, хлоро-
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филлов А и В. Полученный настой можжевельника сибирского можно рекомендовать для производства 
хвойной воды, лекарственных препаратов, в различные рецептуры пищевых продуктов. 
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В статье приведены результаты исследований физико-химических показателей полуфабрикатов 

и кулинарных рубленых изделий на основе куриного мяса, приготовленных по технологии охлажденных 
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The research results of physical and chemical indices of semi-finished and culinary chopped products based 

on minced chicken, cooked according to chilled food technology, and changes in these parameters during refrigera-

tory storage are given in the article. The acid and peroxide values, the active acidity, the fat and dry substance con-

tent in semi-finished, cooled and regenerated products are determined. 
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Важное место в рационе питания человека занимают мясные продукты, в том числе мясные рубленые 

изделия с различными наполнителями. Ассортимент мясных рубленых изделий расширяют за счет использо-

вания традиционного сырья в разных сочетаниях, внесения пищевых добавок, применения современного обо-

рудования и прогрессивных технологий [1].  В рецептурах многокомпонентных рубленых изделий широко ис-

пользуются говядина и свинина, которые по вкусовым и технологическим свойствам считаются лучшим сырьем 

для изготовления мясопродуктов. При добавлении в рецептуру свинины повышаются сочность и нежность кон-

систенции блюда. Подобный эффект на изменение структуры изделий оказывает мясо птицы [2]. 

Пищевая ценность куриного мяса несущественно отличается от говядины и свинины. Содержание со-

единительной ткани в курином мясе меньше, чем в любом мясе наземных животных, и составляет не более 


