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Обоснование. При производстве современных продуктов питания все чаше используют не только не-
традиционное сырье, особенно при производстве хлебобулочных изделий [4, 5]. Перспективными являются 
способы подготовки сырья и инновационные приемы технологических операций [2, 3].

Сушка ягод и овощей — это самый легкий способ сохранения витаминов, микроэлементов и всех по-
лезных свойств, а также натурального цвета, вкуса и запаха [1].

Научная новизна нашей работы обусловливается тем, что порошок из черноплодной аронии, получали 
из ягод, выращенных на территории Самарской области, технология сушки ягод была разработана с учетом 
сортовых характеристик.

Цель — выявить перспективный способ подготовки, сушки и измельчения ягод аронии черноплодной 
для возможности производства пищевого порошка. 

Методы. Опыты проводили совместно с ГБУ СО НИИ «Жигулевские Сады» в условиях лаборатории 
кафедры «ТПиЭПРС» технологического факультета Самарский ГАУ, согласно общепринятым методикам 
и действующим нормативно технически документам и ГОСТам. 

Результаты. Подготовку ягод к сушке осуществляли по классической технологии для ягодного сырья, 
предназначенного к переработки. Далее определялись качественные показатели, для измерения таких 
показателей, как влажность, масса, диаметр, был проведен физико-химический анализ ягод аронии. Про-
водилась оценка данной массы плодов на наличие примесей и ягод с отклонениями. Результаты физико-
химического анализа представлены в таблице.

Таблица. Физико-химические показатели плодов аронии черноплодной

Наименование показателя Требование по ГОСТ* Результаты испытаний

Влажность, % Не нормируется 87,00

Масса 1000 ягод, г Не нормируется 57,4

Диаметр, см Не нормируется 0,7…1,3

Массовая доля плодов с отклонениями, %, не более 2,0 0,5

– пораженных болезнями, вредителями, с механическими поврежде-
ниями, раздавленных

3,0 0,5

Массовая доля растительной примеси (листья, плодоножки и др.), %, 
не более

1,0 0,5

В результате проведенных исследований было определенно, что классический способ подготовки полно-
стью удовлетворяет поставленной цели, плоды черноплодной рябины характеризуются высоким качеством, 
полностью соответствуют требованиям действующих стандартов (Требование по ГОСТ Р 56637–2015*) и мо-
гут использоваться в опыте по изучению влияния способов сушки на качество добавки пищевой из ягод 
аронии.

По результатам физико-химического анализа мы выявили, что наилучший способ высушивания аронии 
черноплодной — это сушка путем инфракрасной сушки ягод с толщеной слоя не более 30 мм в течении 
28 ч с перемешиванием каждые 2 ч, т. к. при использовании данного вида сушки мы получили наиболее 
полный витаминный и аминокислотный состав.

После сушки сухие ягоды измельчали, затем просеивали полученную массу через сито № 63. В рамках 
исследования мы готовили хлеб с добавлением крупных частиц порошка, а также с мелкими частицами 
порошка. При приготовлении теста мы отметили, что добавление порошка положительно сказалось на ре-
ологических свойствах теста, повысилась его пористость по сравнению с контрольным образцом [4].
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Выводы. Положительные характеристики полученной БАД: порошок имеет темно-фиолетовый цвет; вкус 
и запах свойственные черноплодной рябине, а именно приятный кисловато-сладкий и немного тепловатый 
вкус. Может быть использован в хлебопечении.
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