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Облепиха занимает особое место среди плодовых и ягодных культур, она является 

ценным источником биологически активных веществ. Облепиха является 

многофункциональным плодом, так как позволяет получить несколько продуктов после её 

переработки, такие как сок, масло, порошок и др. В данной работе были проведены анализы 

нескольких новых сортов облепихи местной селекции и определены их качественные 

показатели. Тема внедрения облепихи в пищевые продукты прогрессирует и дает 

возможность развивать отрасль пищевой промышленности. Мучные кондитерские и 

хлебобулочные изделия на фруктовой и ягодные основе обладают высокими питательными и 

вкусовыми качествами, поэтому было решено  добавить облепиховый шрот в бисквитный 

полуфабрикат. Наилучшие показатели показал образец с содержанием облепихового шрота в 

20%. Была разработана рецептура для бисквита с содержанием облепихового шрота в 20% и 

составлена технологическая схема производства. Был произведен анализ опасных факторов в 

процессе производства полученного бисквита и составлена таблица контроля качества сырья. 
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ABSTRACT 

Shiryaeva Nadejda, “Study on the technological aspects of the use of sea buckthorn of local 

varieties” Diploma thesis of the faculty of Food Technology, specialty of food quality and safety, 

Technical University of Moldova, Chisinau 2020. Diploma thesis is presented in printed form. 

Thesis contains: Introduction, 5 chapters, Conclusions, Bibliography, 1 Appendix. Thesis 

consists of 67 pages, which contains 28 figures, 19 tables, 30 bibliographic sources. 

Sea buckthorn takes a special place among fruit and berry crops; it is a valuable source of 

biologically active substances. Sea buckthorn is a multifunctional fruit, as it allows you to get 

several products after its processing, such as juice, oil, powder, etc. In this work, analyzes of several 

new varieties of sea buckthorn of local selection were carried out and their qualitative indicators 

were determined. The topic of the implantation of sea buckthorn into food is progressing and makes 

it possible to develop the food industry. Flour confectionery and bakery products based on fruit and 

berry have high nutritional and taste qualities, so it was decided to add sea buckthorn meal to the 

biscuit semi-finished product. The best performance was shown by am example with a sea 

buckthorn meal content of 20%. A recipe was developed for a biscuit with a sea buckthorn meal 

content of 20% and a production flow diagram was drawn up. An analysis of dangerous factors in 

the production process of the resulting biscuit was carried out and a table of quality control of raw 

materials was compiled. 

 

Key-words: sea buckthorn, grade, processed products, biscuit semi-finished product. 
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ВВЕДЕНИЕ 

В окружающем нас мире произрастают тысячи различных растений. Очень многие из 

них являются целебными и могут быть использованы для лечения тех или иных заболеваний. 

Среди них много таких, которые отличаются наиболее обширным и комплексным 

воздействием на организм. К ним относится, например, облепиха. Облепиха (рис.1) 

Hippophaerhamnoides L. - перспективная ягодная культура, содержащая комплекс 

биологически активных веществ как гидрофильной, так и липофильной природы. В плодах 

содержатся витамины С, B1, B2, E, F, K, P, PP, провитамин A, сахара, органические кислоты: 

яблочная, щавелевая, янтарная. Плоды облепихи употребляются в свежем виде, известны 

продукты ее переработки: соки, компоты, джем, варенье, пастила и др. Масло, получаемое из 

плодовой мякоти и семян облепихи, широко используется в медицине. Физиологически 

активные вещества содержатся в листьях и коре облепихи. 

Полезность облепихи известна с прежних времен и во всем мире. Еще в древнейшем, 

написанном в XI веке до нашей эры тибетском трактате перечислялись целебные свойства 

плодов облепихи. В трудах Гиппократа тоже обнаруживаются препараты из облепихи, 

которые предлагались знаменитым древним врачевателем для лечения заболеваний. А в 

Древней Греции плоды облепихи давались перед Олимпийскими играми лошадям для 

повышения физических сил и улучшения общего состояния [9]. 

Целью данной работы является исследование подов облепихи и их показатели, 

влияние на человека и пищевые продукты, а так же их функциональное назначение. В данной 

работе будут рассмотрены различные виды и сорта облепихи, а именно их классификация, 

характеристики, показатели качества и применение.Будет взят во внимание богатый 

химический состав плодов облепихи и его роль в производстве продуктов питания. На 

данный момент в пищевой промышленности эта ягода приобретает всё больший спрос. В 

обзоре будут представлены различные виды изделий с применением облепихи , обоснование 

использования и её влияние на продукт. 

Основная часть работы посвящена исследованию сортов облепихи Республики 

Молдова. Территория Республики Молдова благоприятна для выращивания облепихи, 

поэтому, облепиха занимает особое место среди плодовых и ягодных культур в нашей стране. 

Благоприятные условия культивирования растения и положительная характеристика состава 

плодов облепихи, послужили обоснованием работы в данном направлении. Новые виды 

сортов местной селекциистали основой для анализов, сравнений и их описания. Были 



  

определены различные показатели качества плодов, их характеристики и различия. В 

дальнейшем полученные данные  могут быть перспективы в использовании того или иного 

сорта в различных отраслях.  

Комплексное использование отходов образующихся при переработке растительного 

сырья, тире одна из важнейших задач перерабатывающей промышленности. С одной 

стороны, Она позволяет сократить потери, повысить технику-экономические показатели 

предприятий, создать безотходные технологии и улучшить экологическую обстановку, а с 

другой стороны дает возможность использования новых нетрадиционных ресурсов в 

производстве продуктов питания. 

Важнейшим направлениям к технологии переработки плодов облепихи является поиск 

путей использование облепихового шрота. Одним из вариантов использования облепихового 

шрота может быть его внедрения в производство мучных кондитерских, хлебобулочных и 

кулинарных изделий, в качестве нетрадиционного сырья.при этом решаются 2 глобальных 

задачи: 

- рациональное использование сырья 

- расширение ассортимента мучных кондитерских хлебобулочных и кулинарных 

изделий за счет обогащения их пищевыми волокнами, минеральными веществами и другими 

компонентами 

За основу было взять мучное кондитерское изделие бисквит. В  работе представлены 

перспективы использования облепихового шрота. Облепиховый шрот оказывает 

определенное влияние на бисквит, улучшая его свойства. В ходе работы , был разработан 

процесс производства бисквита с облепиховым шротом, выбрана наилучшая концентрация 

содержания облепихового шрота, а так же составлена рецептура и схема производства нового 

вида изделия. Впоследствии составлен анализ опасных факторов при производстве нового 

изделия и контроль данного процесса. 

 

Рисунок 1. Облепиха 
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