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Реферат. 

Цель исследования: разработка технологий и рецептурных 

составов джемов и повидла из ягод годжи в сочетании с малиной, 

айвой, грушами, яблоками и черносливом. 

Материал и методы исследования. Продукты тестированы 

по физико-химическим (содержание сухих веществ, активная 

кислотность и цвет); биохимическим (содержание углеводов, 

жиров, белков, общая кислотность и энергетическая ценность); 

микробиологическим и сенсорным показателям в день их 

производства. 

Результаты исследования. Разработаны технологии для 

получения моно- и двухкомпонентного джема из ягод Годжи 

сорта Суперфрут в сочетании с плодами малины, айвы и груш, и 

двух- и трех-компонентного повидла из сливы, яблок и малины с 

ягодами Годжи. 
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Выводы. Разработка новых пищевых продуктов с ягодами 

Годжи находится в тренде практической направленности, 

позволяяя расширить продуктовую гамму для потребителей. 

Ключевые слова: ягоды годжи, технологии, рецептурный 

состав джемов и повидла, физико-химические, биохимические и 

сенсорные анализы, энергетическая ценность. 

 

Absract. 

Objective: is development of technologies and recipe 

compositions for jams and marmalade made of goji berries in 

combination with raspberries, quinces, pears, apples and prunes. 
Material and methods. The products were analyzed by 

physicochemical (dry matter, active acidity and color); biochemical 

(carbohydrates, fats, proteins, total acidity and energy value), 

microbiological and sensory indicators on the day of their receipt. 

Results. Technologies have been developed for producing 

mono- and two-component jam from selected variety of goji berries 

"Superfruit" in combination with raspberries, quince and pears, and 

two- and three-component jam from plums, apples and raspberries 

with Goji berries. 

Conclusions. The newly received assortments have a practical 

focus on expanding the assortment list of goji berry products. 

Key words: goji berries, technology, recipe composition of jams 

and marmalade, physicochemical, biochemical and sensory analyses, 

energy value 

 

Введение. Ягоды Годжи (Lycium barbarum) являются 

богатым источником антиоксидантных соединений с полезными 

для здоровья свойствами, сравнимыми с другими 

распространенными видами фруктов. 

Результаты многочисленных современных исследований 

свидетельствуют о том, что благодаря своему богатому 

биохимическому составу, эти ягоды улучшают общее состояние 

организма человека, успешно борются с усталостью, стрессом, 

неврологическими состояниями, желудочно-кишечными и 

костно-мышечными заболеваниями, нормализуют артериальное 
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давление и пульс, улучшают зрение, изменяют уровень 

антиоксидантных факторов в плазме [1, 2, 5, 6, 8, 10, 11].  

На мировом рынке функциональных пищевых продуктов 

ягоды годжи обычно называют «гималайскими ягодами годжи» 

или «тибетскими ягодами годжи». 

Плоды годжи едят свежими (приправа для пропаренного 

риса), сушат (добавляют в чай) и замачивают в спирте  

(для изготовления наливок). Кроме того, их часто применяют в 

диетическом питании. Причем сушеные ягоды годжи находят 

широкое применение в традиционной медицине ряда таких 

азиатских стран, как Китай, Корея, Япония, Вьетнам и Тайланд 

[4, 9, 14, 16].  

В целом разнообразие товарной продукции с 

использованием ягод годжи велико: от соков, пива и вина до 

изготовления печенья, хрустящих батончиков, шоколада, мюсли, 

колбасы и мыла [3, 7, 12, 13, 15]. Причем в этих пищевых изделях 

используются не только цельные ягоды, но и побочные продукты 

их переработки (семена, кожура), что является хорошей 

альтернативой для полной утилизации плодов. 

Цель исследования: разработка технологий и рецептурных 

составов джемов и повидла из ягод годжи в сочетании с малиной, 

айвой, грушами, яблоками и черносливом. 

Материал и методы иследования. 

Сырье и вспомогательные материалы. 

Использованы плоды ягод годжи продолговатой формы, 

заранее проанализированные и отобранные по биохимическому 

составу, предоставленные производителем из Северной 

Болгарии. 

Плоды малины и чернослива выращены и собраны на 

опытных полях Института горного животноводства и земледелия 

(ИПЖЗ) г. Троян, Болгария.  

Яблоки, айва и груши были куплены в торговой сети в г. 

Пловдиве, Болгария. 

Для производства джемов и повидла из ягод годжи в 

сочетании с другими фруктами и ягодами (малины, айвы, груши, 

яблок и чернослива) были использованы плоды в состоянии 

потребительской спелости, без плесени, гнили и прочих 
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признаков порчи, практически без нанесенных вредителями 

повреждений. 

Плоды, предназначенные для производства джемов и 

мармеладов, должны были соответствовать показателям качества 

следующих действующих нормативных документов:  

– исполнительный регламент (ЕС) № 543/2011 Комиссии по 

определению подробных правил реализации Регламента Совета 

(ЕС) № 1234/ 2007 г. в отношении фруктов и овощей и 

переработанных фруктов и овощей; 

– распоряжение Министерства здравоохранения № 16  

от 28.05.2010 г. о требованиях к контролю качества и 

соответствия свежих фруктов и овощей (обнародовано: ДВ № 43 

от 08.06.2010 г., с изменениями ДВ № 71 от 13.09.2011 г., 

дополнение – ДВ №. 44 от 17.05.2013 г.); 

– регламент (ЕС) № 852/2004 Европейского парламента и 

Совета от 29.04.2004 г. о гигиене пищевых продуктов 

(Официальный журнал Европейского Союза; L 139, 30.04.2004 г., 

с. 1–54); 

– приказ № 1 от 26.01.2016 г. о гигиене пищевых продуктов, 

изданный Министерством здравоохранения и Министерством 

сельского хозяйства и продовольствия (обнародовано: ДВ № 10 

от 05.02.2016 г., вступил в силу с 05.02.2016 г.); 

– регламент (ЕС) № 1881/2006 Комиссии от 19.12.2006 г. для 

определения максимально допустимых количеств некоторых 

загрязняющих веществ в пищевых продуктах. 

В процессе исследований обеспечивалось соответствие: 

– регламенту (ЕС) № 1333/2008 Европейского парламента и 

Совета от 16.12.2008 г. о пищевых добавках (текст имеет 

значение для ЕЭЗ) (OB L 354, 31.12.2008 г., с. 16) и 

распоряжению № 21 от 15.10.2002 г. об особых критериях и 

требованиях к чистоте добавок, предназначенных для 

использования в пищевых продуктах;  

– содержанию сахара, согласно Указу Совета Министров  

№ 209 для принятия Распоряжения о требованиях к сахарам для 

потребления человеком (ДВ 89/2002); 

– содержанию лимонной кислоты в пищевых целях (Е 330) 

согласно регламенту (Ео) № 1333/2008 Европейского парламента 
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и Совета от 16.12.2008 года Европейского парламента и Совета от 

16.12.2008 г. о пищевых добавках (текст, относящийся к ЕЭЗ), 

(ОB L 354, 31.12.2008 г., с. 16) и распоряжению № 21  

от 15.10.2002 г.; 

– чистоте воды в соответствии с распоряжением № 9  

от 16.03.2002 г. о качестве воды, предназначенной для питья  

и бытовых нужд, изданным министром здравоохранения, 

министром регионального развития и общественных работ  

и министром окружающей среды и водных ресурсов 

(опубликовано: ДВ № 30 от 28.03.2001 г., с изменениями № 87  

от 30.10.2007 г., вступило в силу с 30.10.2007 г., с изменениями  

и дополнениями № 1 от 4.01.2011 г., с изменениями № 15  

от 21.02.2012 г., вступило в силу с 21.02.2012, с изменениями  

и дополнениями № 102 от 12.12.2014 г.); 

– стеклянной таре и колпачам, отвечающие требованиям 

регламента (ЕС) № 1935/2004 о материалах и предметах, 

предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, кроме 

пластмасс. 

Кроме того, в процессе исследований обеспечивалось 

соответствие: 

– распоряжению № 3 от 04.06.2007 г. Министерства 

здравоохранения и Министерства окружающей среды и воды для 

особых требований к материалам и предметам, кроме пластмасс, 

предназначенных для контакта с пищевыми продуктами 

(обнародовано: ДВ № 51 от 26.06.2007 г., с изменениями ДВ  

№ 13/2008, с изменениями ДВ № 83/2008),  

– постановлению об упаковке и отходах упаковки, принятому 

УСМ № 271/30.10.2012 (обнародовано: ДВ № 85 от 6.11.2012 г., 

вступило в силу с 06.11.2012 г., с изменениями и дополнениями  

№ 76 от 30.08.2013 г., вступило в силу с 30.08.2013 г). 

В процессе изготовления применялся высоко 

этерифицированный цитрусовый пектин (HM – high methoxyl) 

(степень этерификации – 75%), содержание полиуронидов 

(чистота) – 20,1%. Фирма поставщик: ООО «ФУУД 

КОНСУЛТИНГ», г. Пловдив, Болгария. 
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Постановка научного эксперимента. 

Джемы. 

Джемы с ягодами годжи в сочетании с малиной, айвой и 

грушей получали по следующей технологии:  

 прием;  

 инспекция – удаляются все дефектные (гнилые и 

недозрелые) плоды и побочные примеси;  

 взвешивание;  

 мойка;  

 измельчение плодов на протирочной машине – размеры 

отверстий сит для: косточковых – d=210 мм, для семечковых 

плодов – d=35 мм.  

Затем полученная масса подвергалась дополнительной 

протирке с размером отверстий сита d = 0,50,8 мм. 

Последующие этапы состояли из следующих элементов: 

 купажирование полученных видов плодовой мезги;  

 варка при температуре 95–98°С;  

 добавление вспомогательных веществ (сахара) в виде 

70%-ного сахарного сиропа; 

 уваривание до 45%-ного сухого вещества, включая 

добавление 3%-ного раствора пектина, и гомогенизация;  

 коррекция добавлением 50%-ного раствора лимонной 

кислоты;  

 уваривание до 65%-ного сухого вещества;  

 горячий розлив в предварительно вымытую и 

высушенную стеклянную тару;  

 укупорка;  

 пастеризация при t = 95 ºC, ԏ = 10 мин.;  

 охлаждение в течение ԏ = 30 мин. и хранение. 

Повидло. 

Повидло из ягод годжи в сочетании с малиной, яблоками и 

черносливом было получено, соблюдая следующую технологию:  

 прием;  

 проведение осмотра поступившего сырья – удалялись все 

дефектные (гнилые и недозрелые) плоды и побочные примеси;  

 взвешивание;  
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 мойка;  

 протирка плодов при размерах отверстий сыта 

семечковых d=210 мм;  

 тонкая протирка при размере отверстий протирочной 

машины d= 0,50,8 мм; 

 купажирование разных видов плодовой мезги;  

 варка при температуре 95–98°С;  

 добавление вспомогательных веществ (сахара) в виде 

70%-ного сахарного сиропа, уваривание до 45% сухого вещества, 

добавление 3%-ного раствора пектина, гомогенизация;  

 коррекция добавлением 50%-ного раствора лимонной 

кислоты;  

 уваривание до 65%-ного сухого вещества;  

 горячий розлив в предварительно вымытую и 

высушенную стеклянную тару;  

 укупорка;  

 пастеризация при t = 95ºC, ԏ = 15 мин;  

 охлаждение в течение ԏ = 30 мин. и хранение. 

Джем и повидло из ягод годжи и в сочетании с другими 

фруктами хранили в сухих, проветриваемых, гигиеничных 

складских помещениях, без доступа прямых солнечных лучей, 

при температуре 25ºС и влажности воздуха до 80% в течение года 

со дня изготовления. 

Применялись следующие методы.  

1. Физико-химические – для определения: 

 сухих веществ (взвешиванием) – БДС 7133; 

 клетчатки - БДС 13741; 

 цвета – определяли инструментальным способом на 

колориметре «Colorgard 05/ CIELab 2000», фирмы BYK-Gardner 

Inc., USA. 

Показатели сообщались по системе CIE Lab. 

При измерении были взяты 3 координаты цвета: L, a и b; 

 L – яркость цвета (L=0 – черный, L=100 – белый) 

 а – положительные значения показателя характеризуют 

количество красного цвета, а отрицательные значения – зеленого 

цвета; 
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 b – положительные значения характеризуют желтый 

цвет, а отрицательные значения – синий цвет. 

На каждом образце было выполнено 5 измерений. Цветовые 

координаты каждого образца представляют собой средние 

арифметические значения измеренных координат. 

Насыщенность (С), тон цвета (a/b) и оттенок (h) – это 

параметры, характеризующие качество цвета в так называемой 

физиологической зрительной системе и связаны со зрительным 

восприятием цвета. 

2. Биохимические – для определения: 

 углеводов, % – по БДС 7169;  

 жиров, % – по БДС 6997; 

 белков, % – по БДС 14431; 

 общей кислотности – по БДС EN ISO12147:00; 

 энергетической ценности, kJ/kcal – распоряжение 

Министерства здравоохрангения № 23/2001; 

3. Определение микробиологических показателей: 

 Мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 

микроорганизмов (вегетативные формы и споры бактерий), 

КОЕ/гр. – по БДС 6916-87; 

 Мезофильных анаэробных микроорганизмов – по БДС 

6916-87; 

 Плесеней и дрожжей, КОЕ/гр. -– по БДС 6916-87. 

4. Проведение дегустационной оценки  – согласно ISO 

13299:2016. 

5. Математическая и статистическая обработка. 

Представленные результаты представляют собой средние 

арифметические не менее трех параллельных определений с 

коэффициентами вариации менее 5%.  

Статистическую обработку данных проводили с помощью 

программ ANOVA и Microsoft Excel.  

Результаты исследования и их обсуждение. На рисунках 1 

и 2 представлены результаты проведенных физико-химических 

анализов разработанных вариантов изделий, джемов и повидла с 

ягодами годжи. 
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Рисунок 1 – Физико-химические показатели джемов из ягод годжи  

и/или в сочетании с малиной, айвой и грушей 

 

 
Рисунок 2 – Физико-химические показатели мармелада из ягод годжи  

в сочетании с черносливом, яблоками и малиной 

 

Из данных проведенных анализов следует, что все 

разработанные джемы и повидла имеют процент сухого 

вещества, превышающий 60%, что соответствует установленным 
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критериям и статистически значимо различаются от исходных 

пищевых продуктов. 

Самые высокие значения сухого вещества (68,64%) 

характерны для джемов из ягод годжи и айвы. Несколько 

меньшая процентная доля сухого вещества в монокомпонентном 

джеме из ягод годжи – 66,27%. Самым низким процентом сухого 

вещества (63,04%) отличаются джемы из ягоды годжи и малины. 

Из разработанных двух- и трехкомпонентных вариантов 

повидла наибольший процент сухого вещества приходится на 

пищевые продукты из ягод годжи, чернослива и яблок (69,97%),  

а также на повидло из ягод годжи и чернослива (67,87%). 

При анализе процентного содержания клетчатки в готовых 

продуктах было установлено, что самый высокий процент этого 

сложного углевода содержится в джемах из ягод годжи и малины 

(6,28%), а из вариантов повидла – в джемах из ягод годжи и 

чернослива (5,99%). В остальных продуктах процентное 

содержание клетчатки варьирует в пределах от  2,44 до 4,68%.  

Результаты проведенного анализа цвета (рисунки 3 и 4) 

свидетельствуют о том, что самыми высокими значениями 

яркости среди разработанных продуктов отличаются джем из 

ягод годжи, а также джем из ягод годжи и груши. 

 

 
Рисунок 3 – Цветовые показатели джемов с ягодами годжи 
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Рисунок 4 – Цветовые показатели повидла из ягод годжи 
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Самые низкие значения цветных показателей были 
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На рисунках 5 и 6 представлено процентное содержание 

углеводов, жиров и белков, а также общая кислотность 
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Рисунок 5 – Биохимический состав джемов из ягод годжи 

 

 

 
Рисунок 6 – Биохимический состав повидла из ягод годжи 
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характерно преимущественно углеводистое наполнение, в 

первую очередь, за счет добавления сахара в виде 70%-ного 

раствора глюкозы. 

Джем из ягод годжи и айвы характеризуется самым высоким 

процентным содержанием жира, белка и общей кислотности, за 

ним следовал монокомпонентный джем из ягод годжи.  

В разработанных вариантах повидла, исходя из процентного 

содержания приведенных показателей наибольшим значением 

характеризуются повидло из ягод годжи, яблок и малины, а также 

повидло из ягод годжи и чернослива. 

Для всех разрабатываемых продуктов соблюдалось 

требование к общей кислотности изделий: джемов – от 0,3 до 

1,3%, а повидла – от 0,5 до 1,2%, что достигалось путем 

коррекции 50%-ным раствором лимонной кислоты. 

Энергетическую ценность продуктов вычисляли на 

основании изученного биохимического состава (рисунки 7 и 8). 
 

 
 

Рисунок 7 – Энергетическая ценность джемов из ягод годжи, kJ 
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Рисунок 8 – Энергетическая ценность повидла из ягод годжи, kJ 
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большей энергетической ценностью в сравнении с двухком-

понентными вариантами из ягод годжи и яблок, а также из ягод 

годжи и чернослива (соответственно, 703,62 и 350,82 кДж). 

На рисунках 9 и 10 приведены значения показателей, 

полученных при дегустации разработанных пищевых продуктов. 

 

 
Рисунок 9 – Дегустационная оценка джемов из ягод годжи 
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Рисунок 10 – Дегустационная оценка повидла из ягод годжи 
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Таблица – Микробиологические показатели разработанных 

продуктов из ягод годжи  
Разработанные 

пищевые продукты 

Мезофильные аэробные и 

факультативно анаэробные 

микроорганизмы, КОЕ/гр. 

Мезофильные 

анаэробные 

микроорганизмы 

Плесени и 

дрожжи, 

КОЕ/гр. 

Джем из ягод 

годжи  
0 Не обнаружено 0 

Джем из ягод 

годжи и малины  
0 Не обнаружено 0 

Джем из ягод 

годжи и айвы  
0 Не обнаружено 0 

Джем из ягод 

годжи и груши  
0 Не обнаружено 0 

Повидло из ягод 

годжи, черно-слива 

и яблок  

0 Не обнаружено 0 

Повидло из ягод 

годжи, яблок и 

малины  

0 Не обнаружено 0 

Повидло от годжи 

бери и яблок  
0 Не обнаружено 0 

Повидло из ягод 

годжи и 

чернослива  

0 Не обнаружено 0 

 

В изученных пробах пищевых продуктов не было выявлено 

мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 

микроорганизмов вегетативной и споровой форм, мезофильных 

анаэробных микроорганизмов типа плесени и дрожжей. 

Выводы. 

Разработаны компонентные составы и технологии 

изготовления джемов и мармеладов из ягод годжи в сочетании с 

плодами айвы, груши, малины, яблока и чернослива с целью 

внедрения на перерабатывающих предприятиях. 

Разработанная технология доказывает микробиологическую 

безопасность созданных продуктов из ягод годжи в сочетании с 

другими фруктами. 

Джемы из ягод годжи и айвы, а также из ягод годжи и груши 

отличаются наилучшими показателями по исследованным 

физико-химическим, биохимическим и органолептическим 

анализам.  
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Лучшими вариантами повидла по физико-химическим  

и органолептическим характеристикам являются двухком-

понентные их виды, состоящие из ягод годжи с черносливом,  

а также трехкомпонентный – из ягод годжи с черносливом  

и яблоками, а по биохимическим показателям лучшим оказалось 

повидло из ягод годжи с яблоками и малиной. 
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