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Приводятся результаты изучения биохимических показателей качества грецкого ореха молочной степени зрелости, его листьев и вызревшего околоплодника, а также получение экстракта и дроблённых полуфабрикатов для разработки новых функциональных продуктов питания.

Одним из источников высокого содержания БАВ для обогащения продуктов питания, являются плоды грецкого ореха, который  выращивают более чем в 35 странах мира.
Нами были исследованы плоды грецкого ореха по сортам в молочной зрелости, произрастающие на Кубани (Дачный, Пелан, Надежда, Заря Востока и др.) [1,3].Средние показатели исследования представлены в таблице 1.
Таблица 1. – Биохимические показатели качества плодов ореха грецкого молочной зрелости
	Биохимические показатели качества
	Дачный
	Пелан
	Надежда
	Заря Востока

	Сухие вещества, %
	37,7
	34,5
	35,4
	35,9

	Кислотность
	0,9
	1,1
	1,0
	0,9

	Витамин С, мг/100г
	1059,9
	1181,1
	1248,0
	1330,1

	Витамин Р, мг/100г
	127,4
	134,3
	163,1
	174,7

	Лейкоантоцианы
	163,8
	141,1
	149,1
	171,3

	Общие полифенолы
	316,6
	331,8
	227,8
	348,2

	Антиоксидантная активность
	1289,5
	1475,7
	1668,3
	1707,0


В процессе созревания содержание аскорбиновой кислоты как в ядре, так и в околоплоднике ореха уменьшается, однако он все же остается высоким источником витамина С (рис. 1).
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Рисунок 1 - Варьирование в содержании витамина С в грецком орехе в молочной зрелости
Содержание витамина Р находится в более стабильном состоянии (127,4 -124,7 мг/100г) и по мере созревания плодов изменяется незначительно. Общая антиоксидантная активность ореха в молочной зрелости  составляет 1289,5-1707,0 мг/100г, которая представлена витаминами и оксикоричными кислотами [3,5]. 

В листьях грецкого ореха также высоко содержание аскорбиновой кислоты, которое достигает 695-915мг/100г, которое вначале увеличивается, а затем в августе – сентябре месяцах идет на уменьшение, что подчеркивает высокую устойчивость их к действию стрессовых факторов среды [5,6].
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Рисунок 2 - Биохимические показатели листового аппарата ореха грецкого
Листья имеют невысокое содержание кислот (0,37-0,44%), витамина Р, которое по мере роста увеличивается от 43 до 197 мг/100г. 

В плодах и листьях ореха грецкого высокое содержание калия, кальция, натрия, магния, фосфора и железа, а также микроэлементов, которые входят в состав различных ферментов, влияющих на обменные процессы организма [2,8]. 
Таблица 2 – Минеральный состав плодов ореха грецкого
	Методы исследования  ореха грецкого
	Дачный
	Пелан
	Надежда
	Заря Востока

	Калий, мг/кг
	1954,5
	2487,5
	3238,5
	2178,5

	Натрий, мг/кг
	199,0
	10,0
	214,5
	148,5

	Кальций, мг/кг
	51,6
	95,0
	151,4
	67,0

	Магний, мг/кг
	693,9
	223,0
	623,2
	171,5


Исследование качественных показателей околоплодника ореха перед созреванием (август), когда он уже легко отделяется от плода показало, что содержание витамина С в нем составляет 800-900мг%. При получении из околоплодника экстракта, содержание витамина С в нем уменьшилось до 90-100мг%, а замораживании околоплодника позволило сохранить витамин С на 50-80% в сравнении с исходным содержанием. Р-активные вещества в меньшей степени теряются при экстрагировании и замораживании, снижение в их содержании отмечено на 20-30% и составило 110-115мг%. Экстракт или дроблённые плоды грецкого ореха способствует увеличению в готовом продукте содержания витамина С до 100мг%, Р-активных веществ до 80мг%, а также способствовал увеличению  бактерицидных свойств готового продукта за счет содержания юглона.

Грецкий орех является высоким источником биологически активных веществ, что рекомендует его использование для обогащения напитков и производства функциональных продуктов питания.

Учитывая высокие показатели качества грецкого ореха в молочной зрелости были разработаны новые продукты функционального назначения, консервы «Плоды дробленые» и напиток «Богатырь». Для производства консервы «Плоды дроблённые» к традиционному виду сырья (яблоки), кроме плодов унаби, айвы японской был использован экстракт из плодов грецкого ореха в молочной стадии зрелости. Экстракт из грецкого ореха способствовал увеличению содержания витамина С до 100мг/100г, Р-активных веществ до 80мг/100г, а также способствовал увеличению  бактерицидных свойств готового продукта за счет содержания юглона [7].
Таблица 3 - Биохимические показатели качества рецептурных ингредиентов, входящих в состав  нового вида готового продукта «Плоды дробленые»

	Ингредиенты
	Массовая доля рецептур-ного компонента, %
	Биохимические показатели, мг%
	Пекти-новые вещ-ва

	
	
	вит. С
	вит. Р
	лейко-

антоци-аны
	

	Дробленые плоды яблони (сорт Прикубанское), Х2
	45
	18,0
	100,0
	-
	0,9

	Пюре из ягод земляники (сорт Эльсанта), Х1
	30
	66,8
	92,2
	-
	0,9

	Экстракт из плодов ореха грецкого (молочной спелости), Х3
	5
	100,0
	80,0
	-
	-

	Дробленые плоды айвы японской, Х4
	5
	200,0
	400,0
	200,0
	1,5

	Порошок из плодов унаби, Х5
	5
	50,0
	25,0
	20,0
	0,3

	Сахар, Х6
	10
	-
	-
	-
	-


Целевое уравнение содержания функциональных ингредиентов в готовом продукте с учетом суточной нормы потребления имеет вид:

по витамину С: Y=Х1 ± Х2 ± Х3 = 50мг/100г

по витамину Р: Y= Х1 ± Х2 ± Х3  = 100мг/100г

по количеству лейкоантоцианов: Y= Х1 ± Х2 ± Х3  = 150мг/100г

по количеству антоцианов: Y= Х1 ± Х2 ± Х3  = 150мг/100г

Таблица 5 - Консервы «Плоды дроблённые»

Введение в рецептурную композицию указанных компонентов в определенном соотношении позволило получить балансовые уравнения, которые имеют вид:

по витамину С               Y=0,66Х1+0,18Х2+1,00Х3+2,0Х4+0,5Х5=56,2

по витамину Р                Y=0,92Х1+1,0Х2+0,8Х3+4,0Х4+0,25Х5=97,8

по лейкоантоцианам      Y=2,0Х4+0,02Х5=10,1

по пектину                      Y=0,09Х1+0,09Х2+0,15Х4+0,03Х5=8,3

Суммарное содержание природных антиоксидантов в 100г готового продукта 172,4мг. 
Органолептические показатели готового продукта представлены на рис. 3.
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Рисунок 3 – Дегустационная оценка консервы «Плоды дроблённые»
Напиток получен путём использования яблочного сока, как основного сырья и незначительного количества дроблённого грецкого ореха (0,5г на 100г сока). Он имел светло-золотистый цвет, приятный яблочный вкус и высокие биохимические показатели качества: содержание витамина С 17,6 мг/100г, Р 45 мг/100г, минеральные вещества и т.д. За счет нового сочетания ингредиентов в рецептурной композициях консервов и напитка, обеспечивается 20-50% суточная потребность организма витаминами, полифенолами и др.
Использование плодов или экстракта ореха грецкого позволяет  расширить ассортимент выпускаемых консервированных фруктов, улучшить органолептические показатели за счет исключения использования химических препаратов, повысить пищевую ценность готового продукта, позволяющую  использовать его для профилактического питания, при одновременном снижении себестоимости готовой продукции и  упрощении технологической схемы. 
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