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Аннотация
Разработка и потребление функциональных продуктов питания набирает обороты во всем 

мире. Производство киселей из сухих порошков плодовых является эффективным средством             
обеспечения доступности фруктов в межсезонье. 

Целью исследования было приготовление киселя из сухих порошков яблочно-грушевых сме-
сей. Кисели были приготовлены из смесей порошков яблок и груш в соотношении 50:50, 60:40 
и 70:30 соответственно. Состав полученного киселя показал содержание влаги в пределах 95,78-
96,35%, зольности 0,42-0,43%, сахарозы 64,05-65,45%, общая кислотность 1,82-1,84%. Образ-
цы киселей, сравнивались по органолептическим показателям согласно ГОСТ 56558-2015. Сен-
сорные свойства киселя, оцененные по 5-балльной шкале, показали, что образец, состоящий на 
50% из яблок и на 50% из груш, был оценен наилучшим образом с точки зрения цвета, вкуса, 
аромата, текстуры, способности к растеканию и общей приемлемости, за которым следует обра-
зец, где (60% яблока, 40% груш). Была разработана рецептура киселя из сухих порошков яблок 
и груш в соотношении 50:50. Также был исследован минеральный состав киселя методом масс-
спектрометрии с индуктивно связанной плазмой и с использованием сканирующего электронно-
го микроскопа, где преобладают такие вещества как калий, кальций, магний и фосфор.

 Полученные результаты показывают, что сухой порошок яблок и груш можно использо-
вать для приготовления качественного киселя без какого-либо негативного влияния на пита-
тельные качества. Исследования проводились на базе Южно-Казахстанского университета  им. 
М.Ауэзова в весенне-летний период.

Ключевые слова: биологически активные добавки; яблоки; груши; кисель; рецептура; орга-
нолептические параметры; минеральный состав.

Введение
Известно, что биологически активные со-

единения содержатся во фруктах, обладающих 
полезными свойствами для здоровья челове-

ка[1]. Население, потребляющее пищу, бога-
тую фруктами и овощами, имеет значительно 
более низкие показатели заболеваемости [2].

Сәкен Сейфуллин атындағы Қазақ агротехникалық зерттеу университетінің Ғылым жаршысы 
(пәнаралық) =Вестник науки Казахского агротехнического исследовательского университета имени Саке-
на Сейфуллина (междисциплинарный).  – Астана: С. Сейфуллин атындағы Қазақ агротехникалық зерттеу 
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Потребность в высококалорийной пище на 
сегодняшний день значительно уменьшилось, 
так как лайфстайл людей обусловлен меньшей 
физической нагрузкой. Но за этим следует и со-
кращение употребления ценных веществ таких 
как белки, жиры, углеводы, а также минераль-
ных веществ, которые необходимы организму 
в достаточной норме, для здорового функци-
онирования [3]. Поэтому многие ученые [4] и 
ведущие специалисты [5], занимающиеся соз-
данием технологий производства новых видов 
пищевых продуктов, рекомендуют обогащать 
их составы  биологически активными добав-
ками, что позволяет придавать этим пищевым 
продуктам  различную функциональную на-
правленность [3].

Природные источники витаминов, мине-
ральных веществ, пищевых волокон, органи-
ческих кислот, антиоксидантов, полифенолов 
и других биологически активных компонен-
тов являются плоды и ягоды. Рекомендации по 
здоровому питанию рекомендуют употреблять 
фрукты и ягоды каждый день, но наличие их 
в свежем виде носит сезонный характер. Ис-
ходя из этого возникла необходимость прод-
ления их сроков хранения, используя методы 
сушки, шоковой заморозки, концентрирования 
и др. [6]. Одним из способов использовать пло-
ды всесезонно является получение киселя из 
сухих порошков ягод и фруктов. Кисель - это 
фруктово-ягодный напиток, имеющий желе-

образную консистенцию, полученный из све-
жих или сухих ягод и фруктов с использовани-
ем крахмала и сахара [7].

Плоды яблок богаты пектиновыми веще-
ствами, содержащие высокое количество поли-
фенолов, которые относятся к антиоксидантам. 
Благодаря своему широко распространенному 
питательному составу он может быть исполь-
зован во многих областях пищевой промыш-
ленности. Кожица, составляющая около 33% 
всего плода, может быть источником пектина, 
который используется в качестве желирующе-
го агента, загустителя и стабилизатора в боль-
шинстве отраслей пищевой и фармацевтиче-
ской промышленности [8].

Особенностью пектина является то, что он 
способен производить очищение организма от 
токсинов без нарушения микрофлоры, где пек-
тиновые вещества не расщепляются под дей-
ствием желудочных ферментов, и их можно 
использовать как профилактическое средство 
при интоксикации организма человека [9].

Цель исследования — исследование кисе-
ля с использованием сухих порошков плодов 
яблок и груш. Для этого была проведена орга-
нолептическая и сенсорная оценка соотноше-
ний киселей, оптимизирована рецептура ки-
селя из сухих порошков плодов яблок и груш, 
полученного сладкого блюда. Проведен мине-
ральный состав лучшего образца.

Материалы и методы
Для приготовления киселя использовались 

порошки сортов яблок «Байтерек» и груш со-
рта «Жаздык», высушенных с помощью экспе-
риментальной вакуумной сушильной установ-
ки в Южно-Казахстанском университете им. 
М. Ауэзова

Физико-химические показатели киселя та-
кие как массовая доля влаги, зольности, общая 
кислотность определяли согласно арбитраж-
ным методам. Содержание сахарозы определя-
ли рефрактометрическим методом.

Образцы киселей, сравнивались по орга-
нолептическим показателям согласно ГОСТ 
56558-2015- Консервы, кисели питьевые фрук-
товые. А также сенсорные характеристи-

ки были оценены по 5-балльной шкале; цвет, 
вкус, аромат, текстура и внешний вид (где 1 = 
очень не нравится, 2= умеренно не нравится, 
3= не нравится, ни не антипатичен, 4= нравит-
ся умеренно, 5= нравится очень сильно). Ана-
лиз проводился на трех образцах. 

Содержание минеральных веществ опреде-
ляли методом масс-спектрометрии с индуктив-
но связанной плазмой (ICP-MS) и с использова-
нием сканирующего электронного микроскопа 
(SEM).

Метод сухой минерализации основан на 
полном разложении органических веществ пу-
тем сжигания образца в электроплите при кон-
тролируемой температуре 450-500ºC [11].

Результаты 
Кисель из сухих порошков яблок и груш готовили следующим образом.
Сырье сухих порошков смесей яблок и груш в соотношении 50:50, 60:40 и 70:30, соответ-

ственно, просеивали через сито, добавляя кукурузный крахмал, лимонную кислоту и сахар, тща-
тельно перемешивали. Далее в кипящую воду вводили готовую сухую смесь при тщательном по-
мешивании варили при 90-100 оС в течении 5-10 мин.

Физико-химические показатели качества киселя из сухих порошков яблок и груш представ-
ленны в таблице 1.
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Таблица 1 - Физико-химические показатели качества киселя из сухих порошков яблок и груш
Показатели Кисель из сухих порошков яблок и груш

50:50 60:40 70:30
Массовая доля влажности, % 96,35 96,14 95,78
Массовая доля сахарозы, % 65,45 64,22 64,05

Кислотность, % 1,82 1,83 1,84
Зольность, % 0,42 0,42 0,43

В таблице 2 приведены результаты органолептической оценки яблочно-грушевых смесей.

Таблица 2 - Органолептические показатели опытных образцов киселей с использованием су-
хих порошков из яблок и груш

Наименование 
показателя

ГОСТ 
56558-2015

Образец № 2 
50:50

Образец № 3 
60:40

Образец № 4
70:30

Внешний вид и 
консистенция

Однородная кисе-
леобразная масса с 
включением кусочков 
фруктов или без них. 
Кусочки размером не 
более 10 мм в наи-
большем измерении в 
основной массе сохра-
нившие свою форму. 
Не допускается нали-
чие нерастворивших-
ся комков

Однородная
киселеобразная, 
средней густоты, 
без комочков

Однородная 
 киселеобразная, 
вязкая, без 
комочков

Однородная 
киселеобраз-
ная, густая, 
без комочков

Вкус и запах

Хорошо выраженные, 
свойственные фрук-
там, прошедшим те-
пловую обработку, из 
которых изготовлен 
кисель. Посторонние 
привкус и запах не до-
пускаются

С приятным и вы-
раженным арома-
том и вкусом пло-
довых 
в меру сладкий, 
без постороннего 
вкуса и запаха

Сладкий вкус, 
с послевкусием 
кислинки, без 
постороннего 
вкуса и запаха

Сладковато-
кислый вкус, 
с выражен-
ным вкусом 
яблок

Цвет

Свойственный цвету 
фруктов, и/или соков, 
и/или сиропов, про-
шедшим тепловую 
обработку, из которых 
изготовлен кисель

Насыщенный, све-
толо-коричневый 
цвет

Коричневый темно-
коричневый

Согласно таблице 1, образец №2, приготовленный с использованием измельченных сухих 
плодов яблок и груш, имеет однородную консистенцию, светло-коричневый цвет, в меру слад-
кий, без постороннего вкуса и запаха.
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Рисунок 1- Сенсорная характеристика киселей

В рисунке 1 приведены результаты сенсорной оценки смесей киселей. Результат показал, что 
образец 50:50 и 60:40 зафиксировали наилучшие сенсорные оценки. Высокое значение 50:50 мо-
жет быть результатом наличия равного количества яблока и груши. Плоды яблок являются от-
личным источником пектина, и при смешивании достаточного количества с другими фруктами с 
умеренным содержанием пектина получается хороший гелеобразоватеем [10].

Среди всех сенсорных параметров цвет является важным сенсорным атрибутом, от которого 
зависят предпочтения потребителя.

Цвет варьировался от 3,8 до 4,5, вкус варьировался от 4,0 – 5,0, в то время как аромат коле-
бался в пределах 4,0 - 4,5, с образцом 70:30, имеющим самый низкий из всех сенсорные параме-
тры. 

Текстура варьировалась от 4,0 до 4,5, причем образец Контроль и 
70:30 имели самое низкое значение, в то время как 50:50 - самое высокое. 
Внешний вид варьировался от 4,5до 4,8

Сенсорная оценка киселя показала, что образец 50:50, состоящий на 
50% из яблок и на 50% из груш, был оценен наилучшим образом с точки 
зрения цвета, вкуса, аромата, текстуры, и общего вида.

Согласно органолептической и сенсорной оценке, была разработана 
рецептура киселя с плодовыми яблок и груш в соотношении 50:50, пред-
ставленной в таблице 3

Таблица 3 - Рецептура киселя из сухих порошков яблок и груш
Наименование

сырья
Брутто, г Нетто, г

Сухой порошок яблок  3,5 3,5
Сухой порошок груш 3,5 3,5
Сахар 100 100
Крахмал кукурузый 40 40
Вода 1000 1000
Лимонная кислота 0,01 0,01
Выход 1000

Данная рецептура киселя с использованием сухих порошков яблок и груш обладает большим 
потенциалом использования, так как при нынешнем образе жизни люди, как правило, предпо-
читают продукты, готовые к употреблению и содержащие достаточное количество питательных 
ингредиентов. 

Далее был определен минеральный состав киселя из сухих порошков яблок и груш, представ-
ленный в таблице 4.



166

С.СЕЙФУЛЛИН   АТЫНДАҒЫ  ҚАЗАҚ АГРОТЕХНИКАЛЫҚ ЗЕРТТЕУ  УНИВЕРСИТЕТІНІҢ  ҒЫЛЫМ  ЖАРШЫСЫ   № 3 (118) 2023
ISSN 2710-3757, ISSN 2079-939Х, АУЫЛ ШАРУАШЫЛЫҒЫ ҒЫЛЫМДАРЫ

Таблица 4 - Минеральный состав киселя из сухих порошков яблок и груш
Элемент Весовой %

C 12.13
O 40.37
Na 0.71
Mg 1.57
Si 0.38
P 4.32
S 0.43
Cl 0.26
K 36.48
Ca 3.36

Итого 100.00

  
 

Рисунок 2 - ICP-MS соединения

Согласно результатам анализа минерального состава киселя из сухих порошков яблок и груш, 
можно сделать вывод, что в кисели преобладают такие макроэлементы как калий, кальций, маг-
ний и фосфор, которые являются жизненно необходимыми минералами для организма человека.

Обсуждение
Различные исследования показали, что 

химические соединения плодовых, таких как 
пектин и полифенолы, делают этот продукт 
пригодным для использования в качестве по-
тенциальных биологически активных веществ 
[12].

Кисель из сухих порошков яблок и груш, 
разработанный в этом исследовании, является 
хорошим ориентиром для разработки функци-
ональных продуктов питания и обеспечивает 
лучший выбор продуктов питания, отвечаю-
щих потребительскому спросу. Так как исполь-
зуются только натуральные ингредиенты, 
содержащие в своем составе минеральные ве-

щества необходимые для нормального функ-
ционирования организма человека. 

Калий является кофактором, который уча-
ствует в синтезе белка, активации ферментов, 
функционировании основных растворенных 
веществ в водном балансе и, таким образом, 
влияет на осмос, работу устьиц. Кальций игра-
ет важную роль в формировании и стабильно-
сти клеточных стенок, а также в поддержании 
структуры и проницаемости мембран, акти-
вирует некоторые ферменты, регулирует мно-
гие реакции клеток на раздражители. Магний                 
улучшает состав хлорофиллов, активирует 
многие ферменты [13].

Заключение
Таким образом, по проведенным исследованиям сухие порошки яблок и груш можно исполь-

зовать  в приготовлении сладких блюд, таких как кисель, из проведенных сенсорных показателей  
следует, что образец 50:50, состоящий на 50% из яблок и на 50% из груш, был оценен наилучшим 
образом с точки зрения цвета, вкуса, аромата, текстуры и общего вида, который будет обладать 
биологически активными веществами плодовых, с приятными вкусовыми качествами, содержа-
щими необходимые минеральные вещества.
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Түйін
Бүкіл әлемде тамақтануда функционалдық тағамдарды әзірлеу және тұтыну қарқын                              

алуда. Кептірілген жеміс ұнтақтарынан кисельді өндіру маусымаралық кезеңде жемістердің 
қолжетімділігін қамтамасыз етудің тиімді құралы болып табылады.

Зерттеудің мақсаты алма-алмұрт қоспаларының құрғақ ұнтақтарынан кисель дайындау бол-
ды. Кисельдер алма және алмұрт ұнтақтарының қоспаларынан сәйкесінше 50:50, 60:40 және 70:30 
қатынасында дайындалды. Алынған кисель құрамының ылғалдылығы 95,78-96,35%, күлділігі 
0,42-0,43%, сахароза 64,05-65,45%, жалпы қышқылдығы 1,82-1,84% аралығын көрсетті. Кисель 
үлгілері МЕСТ 56558-2015  сәйкес органолептикалық көрсеткіштер бойынша салыстырылды. 
50% алма және 50% алмұрттан тұратын кисель үлгісін 5 балдық шкала бойынша бағаланғанда  
сенсорлық қасиеттері  түсі, дәмі, хош иісі, құрылымы, таралуы және жалпы қолайлылығы 
жағынан ең жақсы түрде бағаланғандығын көрсетті, содан кейін келесі үлгі (60% алма, 40% 
алмұрт) көрсетті. Алма мен алмұрттың құрғақ ұнтақтарынан 50:50 қатынасында кисель рецепті 
жасалды. Сондай-ақ, кисельдің минералдық құрамы индуктивті байланысқан плазмалық масс-
спектрометрия әдісімен және сканерлеуші электронды микроскоптың көмегімен зерттелінді, 
онда калий, кальций, магний және фосфор сияқты заттар басым болды. Алынған нәтижелер алма 
мен алмұрттың құрғақ ұнтағын тағамдық сапасына ешқандай теріс әсер етпестен жоғары сапа-
лы кисель дайындау үшін қолдануға болатындығын көрсетті. Зерттеулер М.Әуезов атындағы 
Оңтүстік Қазақстан университетінің базасында көктем-жаз мезгілінде жүргізілді.

Кілт сөздер: биологиялық белсенді қоспалар; алма; алмұрт; кисель; рецептура; 
органолептикалық параметрлер; минералды құрамы.
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Abstract
The development and consumption of functional food products is gaining momentum all over the 

world. The production of jelly from dry fruit powders is an effective means of ensuring the availability 
of fruits in the off-season. 

The aim of the study was the preparation of jelly from dry powders of apple-pear mixtures. The jelly 
was made from mixtures of apple and pear powders in a ratio of 50:50, 60:40 and 70:30, respectively. 
The composition of the resulting jelly showed a moisture content in the range of 95.78–96.35%, ash 
content 0.42-0.43%, sucrose 64.05-65.45%, total acidity 1.82-1.84%. Samples of jelly were compared 
according to organoleptic parameters according to GOST 56558–2015. Sensory properties of jelly, 
evaluated on a 5-point scale, showed that a sample consisting of 50% apples and 50% pears was evaluated 
best in terms of color, taste, aroma, texture, spreading ability and general acceptability, followed by a 
sample where (60% apple, 40% of pears). A recipe for jelly from dry powders of apples and pears in a 
ratio of 50:50 was developed. Also, the mineral composition of jelly was studied by mass spectrometry 
with inductively coupled plasma and using a scanning electron microscope, where substances such as 
potassium, calcium, magnesium and phosphorus predominate.

Key words: biologically active additives; apples; pears; jelly; formulation; organoleptics; mineral 
composition.


