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Растительные ингредиенты в продуктах питания являются богатыми источниками 
биологически активных веществ. Продукты питания, содержащие биологически активные 
ингредиенты должны присутствовать в рационе человека в любом возрасте.
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Во всем мире отмечается повышенный интерес к применению ингредиентов из экологи
чески безопасного растительного сырья, являющегося одним из основных источников биологи
чески активных компонентов, которые в определенных количествах потенциально могут 
снижать отрицательные последствия неблагоприятных факторов как внешней, так и внутрен
ней среды организма.

Растительное сырье часто содержит в своем составе комплекс биологически активных со
единений благодаря чему, некоторые из них могут использоваться в качестве сырья и ингреди
ентов в продуктах питания как в нативной форме, так и в форме различных экстрактов или 
концентратов. Таким сырьём могут служить растительные компоненты (фруктовые, ягодные, 
овощные, злаковые, экстракты трав и пр.), обладающие высоким содержанием витаминов, пек
тина, минеральных веществ, аминокислот, пищевых волокон и других не менее важных веще
ствах.

Одной из актуальных задач является разработка современных технологий производства 
пищевых ингредиентов, используемых в продуктах питания, в том числе детского.

Современные требования к ингредиентам для использования в пищевой промышленно
сти:

• быть полезными для питания и здоровья (полезные качества должны быть научно 
обоснованы, а ежедневные дозы одобрены специалистами);

• быть безопасными с точки зрения сбалансированного питания;
• повышать питательную ценность пищевых продуктов;
• иметь естественную природную основу [1].
Все фрукты, ягоды и овощи имеют в своем составе более или менее полноценный набор 

биологически активных веществ.
Перспективным видом растительного сырья для производства натуральных пищевых 

ингредиентов являются плоды субтропических культур — киви, хурма, гранат, фейхоа, 
инжир [4].

В таких субтропических плодах, как гранаты и фейхоа, наблюдается высокое содержание 
дубильных веществ. Из красящих веществ идентифицированы антоцианы (гранаты, инжир), ка
ротиноиды (хурма), хлорофиллы (фейхоа) [5].

Ярко зеленые плоды фейхоа с оригинальным терпким вкусом содержат полезные веще
ства, представленные витаминами и микроэлементами, эфирными маслами и фенольными со
единениями [6].

По сравнению с другими плодовыми культурами, выращиваемых для производства 
массового потребления, фейхоа существенно меньше подвергается повреждению болезнями и 
вредителями. Исходя из этого, плоды фейхоа являются наиболее чистыми с экологической точ-
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ки зрения.
Исследования переработки плодов фейхоа Северо-Кавказского института садоводства и 

виноградарства показали, что содержание пектиновых веществ в свежих плодах фейхоа вдвое 
превышает аналогичный показатель в плодах яблок, которые являются основным источником 
получения пектина для производства кондитерских изделий. Благодаря пектину происходит хо
рошее желирование продукта при производстве конфитюра, джема, повидла, мармелада, пасти
лы и т. д. [6]

По ценности химического состава плоды фейхоа являются источником важных в биологи
ческом отношении веществ, в том числе — йода, поступление которого в организм с другими 
плодами и ягодами весьма ограничено. В состав фейхоа входят макро- и микронутриенты. В 
фейхоа установлен комплекс фенольных соединений, в котором имеются в основном катехины 
и лейкоантоцианы, обусловливающие Р-витаминную активность плодов и придающие им терп
кий и оригинальный вкус [5].

Недавние исследования Оклендского университета в Новой Зеландии показали растущий 
интерес к фейхоа в мире. Были проведены исследования растительного сырья — плодов фейхоа 
и влияния его биологической активности на здоровье человека. Это свидетельствует о том, что 
фейхоа является перспективным природным растительным сырьем, которое можно использо
вать как потенциальный ингредиент в пищевых продуктах [8].

В то же время наряду с расширением ассортимента сырья для производства пищевых 
ингредиентов растительного происхождения, необходимо создание технологий, позволяющих 
максимально сохранить термолабильные биологически активные вещества растений.

Последние исследования российских ученых также отмечают, что производство пищевых 
продуктов со свежими фруктами и ягодами ограничивается их сезонностью выращивания и ко
ротким сроком годности. В связи с чем, перспективным направлением может являться примене
ние новых технологических процессов переработки фруктового сырья, что позволит увеличить 
срок годности тропических фруктов и ягод и расширит возможности их применения в любое 
время года в условиях производства [9, 10].

В ходе исследований, проводимых НИИ детского питания, были изучены состав и 
свойства фруктового сырья, отработаны новые технологические процессы переработки сырья, 
получены опытные образцы фруктового сырья в сухом виде и в виде экстракции, проведена 
оценка перспективности последующего использования в качестве потенциального пищевого 
ингредиента в пищевой промышленности [11, 12].

Исследования проводились на базе испытательных лабораторий по определению 
компонентов плодов фейхоа; содержанию витамина С, органических кислот, сухих веществ в 
плодах и активной кислотности плодов, а также других показателей.

Результаты исследований свежих плодов фейхоа, подтверждают перспективность их ис
пользования в качестве потенциального пищевого ингредиента в пищевой промышленности.
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PLANT RAW MATERIALS AS AN INGREDIENT WITH A BIOLOGICALLY ACTIVE
DIRECTION IN FOOD PRODUCTS
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Herbal ingredients in food are rich sources o f biologically active substances. Foods containing 
biologically active ingredients must be present in the human diet at any age.
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