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Кондитерські вироби посідають вагоме міс­
це у виробництві та реалізації продовольчого 
асортименту. У сучасних умовах важливого 

значення набувають проблеми розробки технології 
виробів з поліпшеними споживчими властивостя­
ми, що передбачає підвищення їх харчової ціннос­
ті, збагачення біологічно активними компонентами, 
покращення органолептичних показників. У зв'язку 
з цим стає актуальним використання у виробництві 
кондивиробів продуктів переробки рослинної сиро­
вини (пасти, пюре, екстракти).

Для борошняних ласощів, вологість яких переви­
щує вище 10-13%, існує реальна небезпека мікробі­
ологічного псування, для запобігання чому рекомен- 
дуть застосовувати консерванти. Найпоширеніші 
з них сорбінова та бензойна кислоти або їх солі. 
Використовують концентрації від 0,05 до 0,2%, за­
лежно від вмісту в продукті цукру, кислот та від інших 
умов, що впливають на консервуючу дію.

У промисловості сорбінову кислоту одержують з 
кетену і кротонового альдегіду. Як проміжний про­
дукт утворюється полімерний ефір.

Об'єднаний комітет експертів ФАО/ВОЗ з харчо­
вих добавок встановив, що внаслідок здатності сор­
бінової кислоти пригнічувати деякі ферментні сис­
теми в організмі, нормованим рівним для людини є 
12,5 мг/кг маси тіла, а умовно допустимим - від 12,5 
до 25 м г/кг маси тіла.

Але, на наш погляд, безпечніше використовувати 
природний консервант -  напівфабрикати з горобини.

Парасорбінова і сорбінова кислоти горобини, ві­
домі ще 100 років тому, лише в останні десятиліття 
привернули увагу дослідників. Було помічено, що у

присутності горобини припиняються гнильні про­
цеси, і ці ягоди зупиняють розмноження бактерій. 
Вона має здатність гальмувати активність ферменту 
грибів -  дегідрогенази, порушуючи цим обмін шкід­
ливих речовин і затримуючи зростання цвілі, але не 
впливаючи на розвиток молочнокислих бактерій.

Гіркоту плодам додає глікозид сорбінової кисло­
ти. При перших заморозках він руйнується і гороби­
на стає солодшою. При розпаді глікозиду в плодах 
підвищується рівень сорбінової кислоти. Доцільно 
зазначити, що наші досліди підтвердили, що при за­
морожуванні свіжих плодів горобини вміст сорбіно­
вої кислоти збільшується до 0,04-0,06 %, внаслідок 
розкладу моноглікозиду парасорбінової кислоти, 
чим пояснюється наступне зникнення гіркості.

Експериментально встановлено, що водний екс­
тракт, одержаний із свіжих і сухих плодів горобини, 
після лужної обробки має протигрибкову активність 
відносно грибів родів Penicillum і Mucor.

Визначено, що виділена із плодів горобини ліпо- 
фільна фракція також проявляла протимікробну ак­
тивність у відношенні до Escherichia coli та Bacillus 
subtillis.

Плоди горобини приблизно на 80% складаються 
з води. Вони містять білки, вуглеводи, харчові во­
локна, вільні органічні кислоти. Горобина має цілий 
комплекс вітамінів і мінералів, необхідних організму
-  провітамін А, вітаміни РР, В^ В2 і С, Р, К, Е, а та­
кож каротин, глюкозу і фруктозу, дубильні речовини. 
Провітаміну А в зрілих ягодах горобини більше, ніжу 
моркві, а вітаміну С -  ніж в лимонах. Все це, а також 
Р-вітаміноактивні дубильні речовини роблять горо­
бину цінним лікувальним продуктом.
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У її плодах виявлено 18 вільних амінокислот, у 
тому числі 8 незамінних. Плоди містять каротин, ас­
корбінову, протокатехінову, фолієву, винну, лимон­
ну, яблучну кислоти, глюкозу, сорбозу, фруктозу, 
сахарозу, ефірну олію, глікозид амігдапін. Четверта 
частина таблиці Менделєєва представлена в плодах 
горобини макро- і мікроелементами, які сприяють 
активізації хімічних процесів в організмі, підвищу­
ючи його захисну функцію. Плоди багаті на макро­
елементи Са, К, Ре, Мп; мікроелементи: Си, Мд, Со, 
Іп, Сг, Мо, Ва, АІ, Єє, V, РЬ, Єг, Иі, В.

Важливим хімічним компонентом ягід горобини є 
пектини, здатні до желеутворення у присутності ор­
ганічних кислот і цукрів. Пектини запобігають над­
лишковому бродінню вуглеводів, пригнічуючи газо­
утворення в кишечнику.

Ягоди горобини застосовують у свіжому та вису­
шеному вигляді як лікувальний і профілактичний за­
сіб при гіповітамінозі. Вживають горобину також при 
анемії, набряках, падагрі, сольовому діатезі. Крім 
того, терпкі плоди горобини з естрогенною дією.

Амігдапін, що міститься в плодах горобини, під­
вищує стійкість організму до гіпоксії. Є також дані 
про участь амігдапіну у відновленні сульфгідрильних 
груп і захисту жирів від переокислення, що пояснює 
народний досвід вживання горобини при атеро­
склерозі.

Завдяки наявності трітерпенових кислот, плоди 
горобини, аналогічно глоду, застосовують при за­
хворюваннях серцево-судинної системи: аритмії, 
гіпертонії, серцевій недостатності, болях у серці, 
порушеннях коронарного кровообігу. Настій плодів 
горобини народна медицина рекомендує приймати 
при спазмах судин головного мозку. Застосовують 
горобину звичайну при ревматизмі, загальній слаб­
кості. Плоди горобини знижують рівень холестери­
ну в крові, підвищують резистентність кровоносних 
судин.

Своїм насичено-червоним кольором вона

зобов'язана речовині, яка забарвлює моркву, по­
мідори, гарбуз, і багато інших рослин, - сполукам 
групи каротиноїдів. Каротиноїди -  це провітаміни А. 
Для задоволення добової потреби у вітаміні А, до­
статньо 10 грамів сухих плодів горобини: вміст його 
вищий, ніжу моркві. У минулому традиційно сушену 
горобину додавали в тісто.

Об'єктивний науковий аналіз складу ягід показує, 
що скромна горобина не менш багата корисними 
речовинами, ніж ківі або грейпфрути.

Результатами, одержаними попередніми дослід­
никами, була обґрунтована технологія одержання 
з плодів горобини пасти (водного екстракту, що 
згущує) і порошку (подрібненого після водної екс­
тракції шроту). Проте результати цих досліджень не 
знайшли свого практичного втілення.

Таким чином, на підставі приведених даних мож­
на зробити висновок, що плоди горобини - це при­
родне джерелом біологічно активних речовин. Ви­
користання ж дикорослої сировини, якою, зокрема, 
є горобина звичайна, економічно вигідно для пере­
робних підприємств, оскільки витрати на сировину 
обмежуються її заготівлею.
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