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264 ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Результаты проведенного научно-практического обоснования методоло- гического подхода формирования качества и безопасности кондитерских изде- лий функциональной направленности в рамках предложенной в работе концеп- ции профилактики холодового воздействия способствуют решению социально значимой задачи улучшения качества жизни путем повышения резистентности организма человека. Материалы собственных исследований позволяют сделать следующие выводы:
1. Определена методологическая схема, базирующаяся на научной концеп- ции разработки кондитерских изделий функциональной направленности, в част- ности обладающих адаптогенно-антиоксидантными свойствами, которая вклю- чает: выбор объекта функционального продукта, выбор функциональной до- бавки, определение регламентированных показателей качества, идентификацию и подтверждение функциональных свойств готовых изделий.
2. Анализ химического состава свежих ягод лимонника китайского, вино- града амурского, боярышника обыкновенного и элеутерококка колючего (2016- 2019гг.) показал высокое содержание биологически активных веществ, что поз- волило обосновать его использование в производстве кондитерских изделий функ- циональной направленности. Максимальное содержание аскорбиновой кислоты (132,85±12,16 мг/100 г), железа (8,25±0,18 мг/100г) и фосфора (380,23±2,11 мг/100г) обнаружено в ягодах лимонника китайского. Плоды винограда амур- ского содержат большое количество калия (630,02±10,81 мг/100г), плоды бо- ярышника обыкновенного - магния (142,4 ±12,2 мг/100г); корень элеутерококка колючего – фенольных соединений (2132,18±28,81 %).
3. Определены оптимальные параметры биокаталитической обработки ягод лимонника китайского, винограда амурского, боярышника обыкновенного

ферментными препаратами. Установлено, что бланширование ягод при темпе- ратуре 80-900С в течение 1-2 минут и обработка ферментным препаратом Pectinex XXL в количестве 0,03% увеличивает выход сока ягод, концентрацию антоцианов и процианидина B2: для ягод лимонника на 75 см3/кг, 119 мг/ 100 г и 6 мг /кг соответственно; для ягод винограда амурского на 86 см3 / кг, 150 мг/100 г и 6 мг /кг соответственно.
4. Определены рациональные параметры процесса экстракции ягод бо- ярышника обыкновенного и корня элеутерококка колючего. Для ягод боярыш- ника – предварительная обработка ферментным препаратом Pectinex XXL в ко- личестве 0,03% в течение 2 часов с последующим экстрагированием в течение 6 суток в 40 %-ном растворе этанола с гидромодулем сырье: экстрагент 1:1; для корня элеутерококка это настаивание в 40 %-ном растворе этанола с гидромоду- лем сырье: экстрагент 1:5 в течение 8 суток. Исследования фитохимического профиля экстрактов позволили установить, что экстракты боярышника обыкно- венного обладают более сильной антиоксидантной активностью по сравнению с экстрактами корня элеутерококка, которые проявляют выраженные адаптоген- ные свойства за счет содержания лигнанов и элеутерозидов. Установлены пара- метры сушки жома плодово-ягодного сырья, полученного при производстве со- ков и экстрактов, определена его пищевая ценность и регламентируемые пока- затели качества полученных порошков, что позволяет использовать их в произ- водстве кондитерских изделий для дополнительного обогащения пищевыми во- локнами.
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