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Относительные значения показателя качества рассчитывали по фор-
муле (1). Затем рассчитали среднеарифметическое значение относи-
тельного значения показателя качества qср. Опытные и расчетные 
величины занесены в таблицу.

Опытные и расчетные величины

№ п/п m, г V, мл X0,% Xбаз, % q qср

1 2 3 4 5 6 7
1 0,12 25 104,1 Не менее 96,5 1,078 1,073
2 0,12 25,5 102,1 1,058
3 0,12 24,9 104,5 1,083

И с т о ч н и к: собственная разработка.

Относительное значение показателя качества зубного порошка 
больше единицы, следовательно, он превосходит базовый образец [1].
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ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ЖИМОЛОСТИ

Использование жимолости в производстве продуктов питания об-
условлено химическим составом ягод. Изучению химического состава 
этих ценных ягод посвящено много работ зарубежных и отечествен-
ных исследователей, представленных в таких изданиях, как «Наука», 
«Химия растительного сырья», Food Composition and Analysis, Talan-
ta [1–4].

Установлено, что жимолость содержит биологически актив-
ные вещества, такие как витамин С (от 20 до 170 мг/100 г в зави-
симости от сорта), бета-каротин (0,3 мг/100 г), витамины: тиамин 
(28,0–38,0 мкг/100 г), рибофлавин (25–38 мкг/100 г), фолиевую кис-
лоту (72–102 мкг/100 г). Ягоды жимолости содержат минеральные 
вещества в 100 г (калий — 70 мг, фосфор — 35 мг, кальций — 19 мг, 
натрий — 35 мг, магний — 21 мг, железо — 0,8 мг, кремний — 90 мг, 
медь — 90 мг, цинк, йод — 165 мкг и др.) [1, 3, 4]. Пикантный, иногда 
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горький вкус придают такие вещества, как Р-активные полифенолы 
(до 2800 мг/100 г). 

Вкус ягод жимолости обеспечивают сахара от 0,5 до 4,0 % (глю-
коза, фруктоза, галактоза, сахароза) и органические кислоты от 1 до 
5 % (в основном яблочная и лимонная). Также в состав ягод входят 
сложные углеводы — клетчатка (0,3–4 %) и пектиновые вещества (до 
1,9 %), что способствует улучшению перистальтики кишечника, а так-
же усилению выделения пищеварительных соков [1, 3].

При изучении ассортимента пищевых продуктов из жимолости 
или с добавлением жимолости установлено, что в розничной торговле 
представлен небольшой ассортимент: варенье из жимолости «Дико-
рус», изготовитель — ИП Денисов, РФ; гипермаркет «Корона» (Уру-
чье/Минск); сок из жимолости «Шуйские ягоды: семейная экоферма», 
изготовитель — ИП КФХ Королева, РФ; гипермаркет Green (ТЦ Dana 
Moll/Минск); пюре из жимолости «Дикая Сибирь», изготовитель — 
Дикая Сибирь, РФ; гипермаркет Green (ТЦ Dana Moll/Минск); жимо-
лость замороженная, изготовитель — ООО Фростпак, РФ; гипермар-
кет «Корона» (Уручье/Минск); йогурт с добавлением пюре жимолости 
(йогурт «Калина Малина»), изготовитель — ООО Сибирские продук-
ты, РФ; супермаркет «Соседи» (ул. Громова/Минск).

Таким образом, жимолость является перспективной культурой 
для разработки и выпуска новых видов пищевых продуктов, таких 
как фруктовые десерты, биопродукты, йогурты, соковая продукция, 
в сочетании с другими компонентами. 
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