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Abstract. The food industry of the Krasnoyarsk Region is highly associated with local 

agricultural raw materials processing, both of plant and animal origin; however, wild 

resources are practically not used. Moreover, food enterprises are concentrated mainly in the 

southern regions, while the northern regions of the region, characterized by a fairly low level 

of anthropogenic impact, are a promising territory for organizing the processing of plant 

resources, the collection of which is implemented in this area. Thus, studies aimed at 

substantiating the possibility of using raw plant materials from the regions of the Arctic zone 

of the Krasnoyarsk Territory in the production of food products are relevant. The article 

discusses the possibility of using fruits of Sorbus sibirica held. for the purpose of enriching 

food products with vitamins, minerals and dietary fibers. Current directions for the subsequent 

development of food products with the inclusion of wild fruits in their composition are 

demonstrated. A possible scheme for processing wild-growing raw materials in the area 

where its harvesting is implemented is given. 
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Аннотация. Пищевая промышленность Красноярского края преимущественно 

связана с переработкой местного сельскохозяйственного сырья растительного и 

животного происхождения, однако при этом практически не используются 

дикорастущие ресурсы. Кроме того, пищевые предприятия сосредоточены в основном 

на юге, в то время как северные районы края, характеризующиеся достаточно низким 
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уровнем антропогенного воздействия, являются перспективной территорией для 

организации переработки дикоросов, сбор которых налажен в данной местности. Таким 

образом, актуальны исследования, направленные на обоснование возможности 

использования растительного сырья регионов арктической зоны Красноярского края 

при производстве пищевых продуктов. В статье рассмотрены вопросы применения 

плодов рябины сибирской с целью обогащения пищевых продуктов витаминами, 

минеральными веществами и пищевыми волокнами. Показаны актуальные направления 

для последующих разработок пищевых продуктов с включением в их состав 

дикорастущих плодов. Приведена возможная схема переработки сырья в условиях 

местности, где ведется его заготовка. 

Ключевые слова: рябина сибирская, Красноярский край, арктическая зона, 

пищевые продукты, организация переработки, рынок дикоросов, обогащенный 

продукт. 

 

Введение. В настоящее время отмечен спрос потребителей на пищевые изделия 

с добавлением дикорастущего съедобного сырья, которое служит перспективным 

источником обогащения продуктов биологически активными, минеральными 

веществами, витаминами, пищевыми волокнами и т. д. [1]. К сожалению, из-за суровых 

климатических условий сбор и переработка такого вида сырья традиционно 

рассматриваются только применительно к южным и центральным районам 

Красноярского края, в то время как главное преимущество плодов, собранных на 

территориях Крайнего Севера, – их произрастание в условиях экологически чистой 

арктической зоны (без существенного антропогенного воздействия на окружающую 

среду). К достаточно зимостойким видам, способным выдерживать низкие 

температуры (до -45-50 С), ареал которых доходит до границы северного полюса, 

относится рябина сибирская (Sorbus aucuparia L. Subsp. Sibirica (Hedl.) Kryl.) – Sorbus 

Sibirica Hedl.), которую ряд авторов признает как подвид рябины обыкновенной [2, 3]. 

Целью настоящей работы стала оценка возможности использования плодов 

рябины обыкновенной в качестве биологически активного компонента пищевых 

продуктов и выявление перспективных направлений разработки новых видов пищевой 

продукции. 

Для достижения данной цели были рассмотрены следующие задачи: 

 анализ (по данным литературных источников) химического состава плодов 

рябины сибирской, 

 оценка степени удовлетворения потребности организма человека в основных 

пищевых веществах в случае использования плодов рябины сибирской как обогатителя 

пищевой продукции, 

 аналитический обзор имеющихся разработок в области использования плодов 

рябины обыкновенной, 

 оценка ассортимента продукции, производимой с добавлением плодов 

рябины обыкновенной, 

 выявление перспективных направлений разработки новых видов пищевой 

продукции, 

 формирование предложений по комплексной переработке плодов рябины 

сибирской.  

Материалы и методы. Основу исследования составляет анализ литературных 

источников по вопросам изучения химического состава плодов рябины сибирской [2-8, 

10-15], разработанных рецептур и технологий (технологических схем) приготовления 

пищевой продукции с добавлением плодов рябины обыкновенной [21-36] с целью 
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определения перспективных направлений разработки новых видов пищевой продукции 

и разработки варианта рациональной схемы переработки плодов рябины сибирской. 

Обсуждение. Выбор плодов рябины сибирской в качестве обогатителя пищевых 

продуктов обусловлен не только широким распространением данного растения на 

территории Красноярского края, но и достаточно уникальным химическим составом 

[4-15]. Плоды рябины сибирской относят к поливитаминному сырью вследствие 

содержания в них достаточно широкого спектра витаминов – витамина С (200-400 

мг%), каротиноидов (провитамина А – 20-27 мг%), витамина Р (до 2600 мг%), группы 

витаминов В (витамина В1 до 0,05 мг%, витамина В2 до 0,02 мг% ), витамина РР (до 

0,05 мг%), имеются сведения о содержании в плодах и витамина Е. Кроме того, в них 

присутствует достаточно широкий спектр углеводов, представленных как 

моносахаридами (глюкоза, галактоза, фруктоза) и дисахаридами (сахарозы), так и 

полисахаридами (клетчатка или целлюлоза, пектиновые вещества). Исследователями 

[6] зарегистрировано и присутствие многоатомных спиртов, таких как инозит и сорбит. 

Минеральный состав дикорастущих плодов рябины сибирской характеризуется, 

с точки зрения авторов публикаций [7, 8], наличием ряда макро- (натрий, калий, 

кальций, фосфор, магний) и микроэлементов (железо, цинк, марганец, кобальт, 

молибден, алюминий, барий, ванадий, селен). В тоже время отмечена способность 

растительного сырья накапливать тяжелые металлы, такие как свинец, медь, кадмий, 

никель, хром, что свидетельствует о необходимости предварительного определения 

качества дикорастущего растительного сырья с целью его последующего применения в 

пищевых продуктах, поскольку ранее [9] была показана возможность миграции 

тяжелых металлов в системе почва → растительное сырье → товарный продукт.  

Дополнительно следует отметить, что плоды рябины сибирской служат 

источником антиоксидантов, которые способны предотвратить вредное воздействие 

пероксидов, свободных радикалов и других веществ на организм человека. К 

антиоксидантам исследователи относят в первую очередь полифенолы [10], фенольные 

кислоты [11,12], кверцитин [13], дубильные вещества [14], тритерепноиды [15].  

В табл. 1 представлены сводные данные по химическому составу плодов рябины 

сибирской с точки зрения оценки степени удовлетворения потребности организма 

человека в основных пищевых веществах 

 

Таблица 1. Оценка степени удовлетворения потребности организма человека 

в основных пищевых веществах 

Table 1. Assessment of the degree of satisfaction of human needs for basic nutrients 

Основные 

пищевые 

вещества 

Содержание 

основных пищевых 

веществ в продукте, 

100 г [4-16] 

Рекомендуемый 

уровень суточного 

потребления [17] 

Степень 

удовлетворения 

потребности в 

основных пищевых 

веществах, % 

Энергетическая 

ценность, 

кДж/ккал 

210/50 10467/2500
1
 2,00 

Белки, г  1,4 75 1,87 

Жиры, г 0,2 83 0,24 

Усвояемые 

углеводы, г, 

в том числе, 

сахар 

(сахароза), г  

9,60 

 

 

5,71 

365 

 

 

65 

2,63 

 

 

8,8 
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Пищевые 

волокна, г  

5,4 25
 

21,6 

Минеральные вещества: 

Кальций, мг  41 1000 4,1 

Фосфор, мг  18 700 2,6 

Железо, мг
7
  2 10/18 20,0/11,1 

Магний, мг  34 420
 

8,1 

Цинк, мг  8,64 12
 

72,0 

Калий, мг  235 3500 6,7 

Селен, мг
7
  0,14 0,07/0,055 200/254,5 

Витамины: 

Витамин А,  

мкг рет. экв.
 

1500-1600 900/800 166,7-177,8/187,5-

200,0 

Витамин Е (α-

токоферол),  

мг ток. экв. 

1,4 15
 

9,3 

Витамин С, мг  70,0 100
 

70,0 

Тиамин, мг  0,05 1,5 (0,6 мг/1000 

ккал)
 

3,3 

Рибофлавин, 

мг  

0,025 1,8 (0,75мг/1000 

ккал) 

1,4 

Ниацин,  

мг ниац. экв. 

0,51 20 (8 мг ниац. 

экв./1000 ккал) 

2,6 

1 
В числителе указаны нормы для мужчин, а в знаменателе для женщин. 

 

Таким образом, введение плодов рябины сибирской в пищевые продукты 

обусловлено высоким содержанием как витаминов, в частности витамина С и группы 

каротиноидов, так и углеводов (в первую очередь пищевых волокон и пектиновых 

веществ), флавоноидов, макро- и микроэлементов (селена) [18-20]. Стоит отметить, что 

химический состав плодов в значительной степени варьируется в зависимости от 

абиотических (климатические и метеорологические условия) и антропогенных 

факторов, то есть значительную роль играет место и условия произрастания растения. 

Нивелировать воздействие антропогенных факторов можно, осуществляя сбор 

растительного сырья на территории, значительно удаленной от техносферы. 

Применительно к Красноярскому краю это территория арктической зоны. 

Введение плодов рябины обыкновенной в рацион питания жителей 

Красноярского края способствует удовлетворению потребностей в витаминах А и С, а 

также микроэлементов, нивелируя негативное воздействие окружающей среды, 

характеризуемой повышенной экологической нагрузкой как вследствие проживания 

значительной части населения на урбанизированных территориях, так и в сложных 

климатических зонах. 

Конечно, исследователи неоднократно обращали внимание на возможность 

использования плодов рябины обыкновенной при производстве пищевых продуктов. В 

табл. 2 представлен перечень возможных потребительских товаров, включающих в 

свой состав плоды рябины сибирской или рябины обыкновенной.  
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Таблица 2. Перечень возможных потребительских товаров, включающих в свой состав плоды рябины сибирской (обыкновенной) 

Table 2. The list of possible consumer goods from the fruits of Sorbus Sibirica Hedl. 

Группа 

товаров 

Подгруппа 

товаров 

Вид товаров 

Представлено 

производителями 

Разработано и представлено в 

литературе (примеры разработок) 

Ассортимент продуктов, требующих 

разработки 

Молочные 

продукты 

Продукты из 

молока 

- Масло с наполнителями [21] Сливочные напитки с 

наполнителями 

Молочные напитки и коктейли 

Кисломолочные 

продукты 

- Кефир с наполнителями [22] 

Сырки творожные и сырковая масса 

с наполнителями [23] 

Йогурт и йогуртные продукты с 

наполнителями [22] 

Сметана с наполнителями 

Мясные 

продукты 

Мясо и продукты 

из мяса 

- Мясные полуфабрикаты в маринадах 

[24] 

Котлеты мясорастительные, мясной 

фарш с добавками, пельмени и 

равиоли мясорастительные 

Птица и продукты 

из мяса птицы 

- Полуфабрикаты из [24] мяса птицы в 

маринадах 

Пельмени и равиоли из мяса птицы с 

добавками растительного сырья 

Рыбные 

продукты 

Рыба и продукты 

из рыбы 

- - Консервы в маринаде, 

рыборастительные консервы 

Масложировая 

продукция  

 - Масло растительное пищевое с 

добавками экстрактов плодов 

рябины обыкновенной [25] 

Соусы на основе майонеза и 

растительных масел [49] 

- 

Хлебобулочные 

изделия 

 - Хлеб всех видов с добавлением 

плодов рябины обыкновенной [27-28] 

Хлебцы, хрустящие зерновые  

Кондитерские 

изделия 

Сахарные конди-

терские изделия 

СФО, РФ - Карамель, мармелад, пастильные 

изделия 

Мучные конди-

терские изделия 

- Пряники [29], печенье [30] Вафли, коврижки, кексы, ромовые 

бабы 
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Бакалейные 

товары 

Мука и 

полуфабрикаты 

мучных изделий 

- - Полуфабрикаты мучных изделий и 

кондитерских изделий 

Крупяные и 

бобовые изделия 

- - Завтраки сухие 

Макаронные 

изделия 

- Макаронные изделия с добавлением 

муки плодов рябины обыкновенной 

[31] 

- 

Вкусовые товары - Чайные напитки [32] - 

Прочие 

бакалейные 

товаров 

- - Концентраты на плодовых и 

ягодных экстрактах – кисели, желе, 

муссы; концентраты молочные 

Безалкогольные 

напитки 

 - Безалкогольные напитки 

газированные, негазированные, на 

натуральных плодово-ягодных 

соках, экстрактах и сиропах, 

растительном сырье [33] 

Соки фруктовые купажированные 

Алкогольные 

напитки 

Крепкие 

алкогольные 

напитки 

- Водка витаминизированная; ликеры 

десертные, вино фруктово-ягодное, 

бальзамы, настойки [34] 

- 

Слабоалкогольные 

напитки 

- - Тонизирующие напитки 

слабоалкогольные 

Плодоовощная 

продукция 

Фрукты: плодово-

ягодные консервы 

Республика 

Беларусь, 

Красноярский 

край, СФО, РФ 

Конфитюр, желе, пюре, пасты, 

сиропы [35,36] 

Компоты из дикорастущих ягод, 

экстракты и сиропы плодово-

ягодные, варенье, джем, повидло 

Фрукты: 

быстрозаморожен

ная продукция 

СФО, РФ - - 
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Данные табл. 2 свидетельствуют о том, что несмотря на наличие достаточно 

большого количества разработанных исследователями видов товаров, фиксируется их 

отсутствие на полках торговых сетей. Анализ представленных на рынке продуктов, 

включающих в свой состав плоды рябины, продемонстрировал крайне низкое 

разнообразие последних. На рис. 1 представлены группы товаров, включающих в свой 

состав плоды рябины. 
 

 
 

Рисунок 1. Группы товаров, в которых зарегистрировано присутствие плодов  

рябины обыкновенной (сибирской) 

Figure 1. Groups of goods in which the presence of common fruits of Sorbus Sibirica hedl.  

is registered 

 

Замороженные плоды рябины обыкновенной реализуют следующие компании: 

«Сибирские земли» (г. Новосибирск), «Ягоды Карелии», «ЭкоТаймыр» (ИП Резяпкин 

Д. В., Россия, Красноярский край). их применяют для производства шоколада (ТМ 

«Таежный вкус», г. Томск), шоколада с добавкой экстракта или плодов рябины 

обыкновенной компании Sweetexim (г.Москва). Кроме вышеперечисленного, на 

территории Российской Федерации осуществляется производство и реализация варенья 

«Варенье рябиновое с корицей на кедровом сиропе (ИП Рыльников А. Г., Россия, 

г.Красноярск), а также поставка сиропа шиповника с рябиной обыкновенной (ОАО 

«Экзон» Республики Беларусь). Таким образом, с учетом имеющихся литературных 

данных, к основным приоритетным направлениями для разработки продуктов из 

плодов рябины следует отнести кисломолочные продукты с наполнителями, мясные 

полуфабрикаты, полуфабрикаты из мяса птицы, рыбные консервы в маринаде, 

рыборастительные консервы, сахарные и мучные кондитерские изделия, завтраки 

сухие, концентраты на плодовых и ягодных экстрактах – кисели, желе, муссы; 

безалкогольные напитки, плодово-ягодные консервы.  

Требования технологии изготовления определяются направлением полученного 

товара:  

 при желании сохранения в готовом продукте витамина С следует 

использовать щадящие (не более 60 С) режимы термообработки; 

 для достижения максимальной степени усвоения β-каротина, являющегося 

жирорастворимым соединением, следует вводить в продукты жировую компоненту. 

Состав продуктов определяет и условиях их упаковки: для предотвращения 

процессов окисления и разложения β-каротина желательно упаковывать продукты в 

стеклянные емкости темного цвета, допускается также использование непрозрачной 

бумаги, фольгированной упаковки, пластика и др. 

Пищевая продукция с добавлением 

плодов рябины обыкновенной 

Плодоовощная продукция Кондитерские изделия 

Быстрозамороженная 

плодово-ягодная 

продукция  

Плодово-ягодные 

консервы 

Сахарные 

кондитерские изделия 
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Поскольку главное преимущество дикорастущих плодов в их природном 

происхождении и произрастании на территориях экологически чистой арктической 

зоны Красноярского края (без существенного антропогенного воздействия на 

окружающую среду) данную продукцию можно отнести к органической и, 

следовательно, маркировать ее на этикетках «органик» [37]. В настоящее время на 

территории Российской Федерации действует ГОСТ 33980-2016 «Продукция 

органического производства», который, к сожалению, не распространяется на 

дикорастущее сырье и продукты из него. Следовательно, актуальна проблема 

сертификации дикоросов. 

Существенный объем плодов рябины собирают и реализуют в частном порядке, 

фактически в настоящее время нелегализованный рынок дикоросов в несколько раз 

превышает объем официального. Так, в работе Ю. Г. Бендерского с соавт. [38] 

экономическая оценка потенциала дикорастущих ягод (на примере брусники, клюквы, 

черники и голубики) составляет по Туруханскому району 0 т, при этом фактическое 

использование – 60 т. Для вывода рынка дикоросов из «тени» следует: 

 упростить процедуру права аренды лесного участка, используемого для 

заготовки плодового сырья в коммерческих целях; допустить варьирование срока 

аренды в более широких пределах (в настоящее время срок составляет 10 лет), 

провести оценку возможных объемов изъятия природных ресурсов с целью 

предотвращения негативного влияния на растительный мир и нарушения экосистем; 

 организовать пункты приема дикорастущего (и культивируемого – поскольку 

рябина обыкновенная является зимостойким растением, возможно ее культивирование 

в условиях Крайне Севера) у населения путем закупки объектов непосредственно в 

местах их сбора для предотвращения порчи плодово-ягодного сырья при неправильно 

организованной транспортировке; 

 организовать глубокую переработку плодово-ягодного сырья вблизи места 

сбора; 

 вести подготовку квалифицированных кадров, способных организовать 

комплексную переработку растительного сырья; 

 разработать комплексные схемы переработки плодово-ягодного сырья 

(вариант представлен на рис. 2). 

Рассмотрим основные достоинства и недостатки предложенной схемы 

комплексной переработки плодов рябины сибирской (табл. 3). 

 

Таблица 3. Основные достоинства и недостатки предлагаемой схемы комплексной 

переработки рябины сибирской 

Table 3. The main advantages and disadvantages of the proposed scheme of complex 

processing of fruits of Sorbus Sibirica Hedl. 

Достоинства  Недостатки  

Расширение ассортимента продукции. 

Возможность реализации переработки по 

данной схеме других видов плодово-

ягодного сырья/снижение риска от потерь 

при неурожае одного вида. 

Расширение сезона работы за счет как 

использования сырья, собираемого в разные 

сроки, так и последующей глубокой 

переработки первично обработанного сырья. 

Увеличения коэффициента загрузки 

предлагаемых мощностей 

Усложнение производственных и 

сбытовых процессов. 

Повышение требований к 

квалификации сотрудников. 

Рост стоимости продукции глубокой 

переработки сырья 



Торговля, сервис, индустрия питания. 2021. Том 1, № 4 

- 369 - 

 
 

Рисунок 2. Предложения по комплексной переработке плодов рябины сибирской 

Figure 2. Proposals for the complex processing of fruits of Sorbus Sibirica Hedl. 

 

Уровень безработицы среди населения, проживающего в районах Крайнего 

Севера Красноярского края достаточно высок, и организация системы закупок будет 

способствовать заинтересованности населения заниматься сбором дикоросов. Кроме 

того, в последнее время зарегистрирована тенденция к увеличению потребления 

натуральных экологических продуктов, которые используются в качестве красителей, 

вкусовых и ароматических заменителей как в мире, так и в регионах Российской 

Федерации, характеризующихся высокой платежеспособностью населения. Таким 

образом, организация массового сбора и промышленной переработки дикоросов в 

Красноярском крае может оказаться весьма выгодным и высокорентабельным 

бизнесом. 

 

Выводы и дискуссионные вопросы. На основании проведенных исследований 

отметим несколько моментов. 

1. Использование плодов рябины сибирской при производстве пищевых 

продуктов способно повысить потребление населением как витаминов (витамин С, 

каротиноиды), углеводов (в частности, пищевых волокон), флавоноидов, так и 

минеральных веществ. 

2. Несмотря на наличие широкого спектра исследований, посвященных 

использованию плодов рябины обыкновенной и продуктов их переработки в 

производстве пищевых продуктов, фиксируется отсутствие подобного рода товаров в 

торговых сетях. В то же время приоритетными направлениями разработки продуктов из 

плодов рябины являются кисломолочные продукты с наполнителями, мясные 

Пищевая продукция с добавлением 

плодов рябины обыкновенной 

Сортировка по размеру 

Сок 

Быстрозамороженная 

продукция 
Высушенный продукт Высушенный жмых 

крупные мелкие 

Потребители: 

торговые сети, 

производители 

безалкогольных 

напитков, 

плодоовощной 

продукции 

Потребители: 

торговые сети, 

производители сухих 

завтраков 

Потребители: 

производители 

мясных, рыбных, 

молочных продуктов, 

бакалейных товаров, 

кондитерская, 

масложировая 

промышленность 

Потребители: производители 

молочных продуктов, 

безалкогольных и 

алкогольных напитков 

Отжим сока 
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полуфабрикаты, полуфабрикаты из мяса птицы, рыбные консервы в маринаде, 

рыборастительные консервы, сахарные и мучные кондитерские изделия, завтраки 

сухие, концентраты на плодовых и ягодных экстрактах – кисели, желе, муссы; 

безалкогольные напитки, плодово-ягодные консервы.  

3. Организация на территориях Красноярского края система сбора, реализации и 

предварительной переработки плодов рябины сибирской будет способствовать 

повышению уровня жизни населения как вследствие организации дополнительного 

источника доходов, так и за счет нормализации рациона питания. 
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