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Уникальные виды дикорастущего и лекарствен-

но-технического сырья Дальнего Востока, ранее, 
практически, не применяемые в производстве товар-
ной пищевой продукции, а реализуемые в аптечной 
сети, в основном, в виде сухих лекарственных сборов 
и спиртовых настоек, представляют большой интерес 
как пищевые ингредиенты для создания безалкоголь-
ных напитков, чайных бальзамов, сиропов и др. 

На основе композиции, включающей лист мяты 
перечной, смородины черной; побеги леспедецы 
двухцветной; плоды шиповника коричного, бархата 
амурского; трава зверобоя продырявленного, крапивы 
двудомной; зелень петрушки кудрявой; корень солод-
ки уральской; цвет ромашки аптечной, липы сердце-
видной приготовлен сироп. Количественное содержа-
ние ингредиентов в композиции определяли с учетом 
вкусового порога чувствительности и фармакологиче-
ских свойств растений. При производстве сиропов 
использовали экстрагирование биологически актив-
ных веществ водой при температуре 95-97 0С в тече-
ние 30 мин. При этом происходит глубокое и необра-
тимое превращение коллоидов, разрушение зеленых 
пигментов, пектиновых и смолистых веществ, изоме-
ризация и деградация некоторых спиртов и альдеги-
дов, инактивация болезнетворных бактерий, а также 

устранение типичного вкуса и запаха свежей зелени 
за счет консервации хлорофиллов. Вкус и аромат си-
ропа обусловлены присутствием в экстракте феноль-
ных соединений. Данные вещества хорошо растворя-
ются в воде, особенно в горячей, многие полифенолы 
легко окисляются, обуславливая красную и коричне-
вую окраску. Империческим путем был подобран 
гидромодуль, при котором содержание растворимых 
сухих веществ в экстракте достигало 5%.  

В процессе производства остается растительный 
жом, который целесообразно использовать для приго-
товления купажных сиропов в безалкогольной про-
мышленности, поскольку в нем остается часть биоло-
гически активных веществ, которую можно извлечь 
дополнительным настаиванием или истощающей экс-
тракцией. Нами была исследована возможность ис-
пользования второго слива водной экстракции дико-
росов для варки купажного сиропа, применяемого в 
производстве безалкогольных напитков. Выявлено, 
что при гидромодуде 1:3 (жом:вода) и настаивании 
при температуре 70-800С в течение 20-25 минут вы-
ход экстракта от объема используемой воды составил 
75-80 % с содержанием сухих веществ 1,5 %. и высо-
кими органолептическими показателями – интенсив-
ностью окраски, вкуса и аромата 

Для приготовления купажного сиропа в получен-
ный экстракт добавляли сахар-песок из расчета сухих 
веществ 62-65%. В качестве консерванта, антикри-
сталлизатора, а также для улучшения органолептиче-
ских свойств использовали кристаллическую лимон-
ную кислоту. Полученный сироп обладает хорошими 
вкусоароматическими свойствами: это прозрачная 
сиропообразная жидкость без взвешенных частиц и 
осадка, темно-коричневого цвета, с кисло-сладким, 
приятным вкусом, медовым тоном и ароматом трав, 
входящих в состав композиции. При содержании в 
рецептуре 17% купажного сиропа и 83% газирован-
ной воды напиток имеет гармоничный приятный ос-
вежающий вкус с ароматом дикоросов, входящих в 
состав композиции; по внешнему виду: прозрачный, 
без опалисценции, золотистого цвета. 

Исследования химического состава сиропа и на-
питка позволили обнаружить в них ряд биологически 
активных веществ. Присутствие природных анти-
окислителей обусловливают полифункциональность 
сиропов и напитков. 
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Массовое (периодически достигающее эпифито-

тийного) распространение грибковых заболеваний 

злаковых культур, в том числе фузариоза колоса (ФК) 
[1], создает угрозу широкого заражения микотокси-
нами разнообразных продуктов питания и косвенно 
оказывает существенное негативное влияние на здо-
ровье населения. Наряду с этим, снижается урожай-
ность посевов зерновых, что, в свою очередь, влечет 
за собой значительный экономический ущерб. Из-
вестно, что агротехника оказывает влияние на разви-
тие многих заболеваний, поражающих корневую сис-


