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Аннотация

В статье приводится анализ данных 
товароведческой характеристики плодов 
барбариса обыкновенного, собранных в 
Ботаническом саду НИУ «БелГУ» и про-
дуктов его переработки с целью повыше-
ния конкурентоспособности продукции. 

Основными методами проведения ис-
следований являлись: содержание сахаров 
и сухих растворимых веществ определяли 
с помощью рефрактометра ИРФ-454 Б2М. 
Содержание витаминов в ягодах барбари-
са и продуктах его переработки определя-
лось в лаборатории ФГУ ВПО БелГСХА. 
Выявление элементного состава плодов 
проводилось при помощи электронного 
ионно-растрового микроскопа Quanta 200 
3D в центре коллективного пользования 
научным оборудованием НИУ «БелГУ».

В результате исследований была про-
ведена товароведная оценка местно-
го сырья, установлено его соответствие 
требованиям по внешнему виду, физи-
ческим показателям. Были разработаны 
основные регламентируемые требования 
к их качеству свежих плодов барбариса, 
предъявляемые при приемке и хранении. 
Область применения результатов иссле-
дования это пищевая промышленность. В 

Abstract 

The article provides an analysis of 
merchandising characteristics of Berberis 
vulgaris fruits collected in the Botanical 
Garden of Belgorod State National Research 
University and their products in order to 
increase the produce competitiveness. 

The main methods of research were: 
the sugar content and dry soluble solids 
were measured with the use of IRF- 454 
B2M refractometer. The vitamin content 
in barberry berries and their processed 
products was assessed in the laboratory of 
Belgorod State Agricultural Academy. The 
composition of elements was studied with the 
use of Quanta 200 3D ion-electron scanning 
microscope in the Center for collective use 
of scientific equipment at Belgorod State 
National Research University.     

In the course of the study, the researchers 
carried out a merchandising assessment 
of local Berberis vulgaris berries, their 
conformity with appearance requirements 
and physical values. The authors have 
developed some basic regulatory standards 
for the quality of fresh and stored Berberis 
vulgaris berries.    

The study enabled to assess the 
nutrition value of Berberis vulgaris grown 
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результате исследования была проведена 
товароведческая оценка плодов барба-
риса обыкновенного, произрастающего в 
условиях Ботанического сада НИУ «Бел-
ГУ», была выявлена пищевая ценность и 
качество плодов, в результате данной оцен-
ки было установлено, что ягоды барбариса 
доброкачественны и могут быть использо-
ваны для последующей переработки и хра-
нения.

Ключевые слова: барбарис обыкновен-
ный, продукты переработки, товароведче-
ская характеристика, конкурентоспособ-
ность. 

Введение

Основными характеристиками конку-
рентоспособности является способность 
продукции быть привлекательной по срав-
нению с другими изделиями аналогично-
го вида и назначения благодаря лучшему 
соответствию своих характеристик требо-
ваниям данного рынка и потребительским 
оценкам. Характеристики товара определя-
ют его потребительские свойства, которые 
включают ряд показателей качества данно-
го товара [1, 2]. Конкурентоспособность то-
вара зависит как от отдельного показателя, 
так и от их общей совокупности (синергия). 
Уровень качества является одной из важ-
ных составных частей конкурентоспособно-
сти продукции. В последнее время возрос 
интерес к новым видам ягодных культур, так 
как они являются источником витаминов, 
минеральных и биологически активных ве-
ществ, необходимых в питании человека. 
Барбарис является малоизученной культу-
рой, ягоды барбариса требуют научной ин-
формации о химическом составе и пищевой 
ценности, технологии переработки и хране-
ния, расширения ассортимента продуктов 
его переработки [3, 4,].

 Для создания конкурентоспособной 
продукции необходимо постоянно улучшать 
её качество, проводить комплексную то-

вароведческую оценку продукции. Товаро-
ведческая оценка плодов барбариса обык-
новенного и продуктов его переработки в 
Белгородской области ранее не проводи-
лось.

Цель работы

Целью работы является проведение 
товароведческой характеристики плодов и 
продуктов переработки барбариса обыкно-
венного, произрастающего в Ботаническом 
саду НИУ «БелГУ», выявление зависимо-
сти повышения конкурентоспособности 
продукции от качества продукции.

Результаты исследования  
и их обсуждение 

Экспериментальные исследования про-
водились на базе Ботанического сада Бел-
городского  национального исследователь-
ского университета. Содержание сахаров 
и сухих растворимых веществ определяли 
с помощью рефрактометра ИРФ-454 Б2М. 
Содержание витаминов в ягодах барбариса 
и продуктах его переработки определялось 
в лаборатории ФГУ ВПО БелГСХА. Выявле-
ние элементного состава плодов барбариса 
обыкновенного проводилось при помощи 
электронного ионно-растрового микроско-
па Quanta 200 3D в центре коллективного 
пользования научным оборудованием НИУ 
«БелГУ».

in the Botanical Garden of Belgorod State 
National Research University. The results 
of the research demonstrated good quality 
of berries and their suitability for processing 
and storage. The findings of the study may 
be used in food industries.

Key words: Berberis vulgaris; processed 
products; product characteristics; 
competitiveness.
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Основной характеристикой качества 
растительного сырья и продуктов его пере-
работки является пищевая ценность. Опре-
деляющими же свойствами ягод барбари-
са и продуктов его переработки барбариса 
будут их низкая энергетическая ценность и 
высокая пищевая плотность, а также ориги-
нальные органолептические свойства, фор-
мирующие потребительские предпочтения. 

Поведенный анализ показал, что данные 
регламентируемые требования к свежим 
ягодам барбариса при приемке и хранении 
могут быть использованы для определения 
доброкачественности и подлинности.

Проведена товароведная оценка местного 
сырья.  Установлено его соответствие тре-
бованиям по внешнему виду, цвету, запаху 
и вкусу, физическим показателям, что под-
тверждает его доброкачественность и под-
линность. Были разработаны основные ре-
гламентируемые требования к их качеству 
свежих плодов барбариса, предъявляемые 
при приемке и хранении (табл. 1).

Таблица 1

регламентируемые требования  
к свежим ягодам барбариса обыкновенного при приемке и хранении

Наименование показателя Характеристика /норма

Внешний вид 

Ягоды барбариса вполне развившиеся, свежие, 
чистые, не перезревшие, без механических повре-
ждений, не пораженные болезнями и  не повре-
жденные вредителями

Цвет От светло красного до ярко красного, со слабым 
восковым налетом

Размер Ягоды длина 9-15 мм

Вкус и запах Кислые, приятные на вкус и запах, без посторон-
них привкусов и запахов

Зрелость Съемной или потребительской

Содержание ягод, % от массы

– перезревших и с механическими   
    повреждениями; 2,0

– не достигших съемной зрелости,  
   в т.ч. незрелых (зеленых); не допускается

– минеральные примеси не допускается
Примесь растительного происхождения, 
% от массы, не более:
– cъедобных ягод других видов растений  
   в совокупности; 1,0

– плодоножек, веточек, листьев и др. 0,3
Содержание ягод с зарубцевавшимися 
повреждениями вредителями,  
% от массы, не более

5,0

Были исследованы физико-химиче-
ские показатели качества ягод барбариса 
обыкновенного (табл. 2).
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Анализ химического состава ягод барба-
риса и продуктов его переработки является 
важным фактором выявления витаминной 
и минеральной ценности для организма 
человека. Было соотнесено содержание 

Таблица 2

Физико-химические показатели качества  
ягод барбариса (2012 -2013 гг.)

Таблица 3

содержание основных витаминов в ягодах барбариса обыкновенного
и суточная потребность человека (2013г.)

Показатель Содержание

Вода,% 71,1

Сухие вещества,% 28,9 

Зола, % 2,2

Белки, % 4,5

Пектиновые вещества, % 3,9

Дубильные и красящие вещества,% 2,6

Клетчатка,% 2,9

Жирные масла,% 4,7

Сахара,% 3,5

Кислотность (по яблочной кислоте), % 3,3

Сахарокислый коэффициент 1,3

Название  
витамина

Содержание,  
мг%

Суточная потреб-
ность человека, мг%

% удовлетворения 
суточной потреб-

ности человека

Е, токоферол 4,2±0,05 8-10 52,5

В1,  тиамин 0,06±0,13 1,1-2,1 5,4

В2, рибофлавин 0,16±0,22 1,3-2,4 12,3

В3, пантотеновая кислота 0,31±0,35 10-15 3,1

В6, пиридоксин 0,1±0,87 1,8-2,0 5,5
Витамин С, аскорбиновая 
кислота 28,5± 0,09 70-100 40,7

Витами Р, рутин, цитрин 33± 0,011 25-50 132

витаминов и микроэлементов с суточной 
потребностью в них человека. Указаны су-
точные нормы потребления витаминов и 
данные о содержании витаминов в ягодах 
барбариса обыкновенного (табл. 3).
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На химический состав ягод барбариса 
влияют зона произрастания и метеороло-
гические условия вегетационного периода 
[1, 5].

В плодах барбариса обыкновенно-
го, произрастающего в условиях Ботани-
ческого сада НИУ «БелГУ» содержится 
большое количество витамина Р, что пол-
ностью восполняет потребность организ-
ма человека в данном витамине, даже 
превышает норму на 32%,также в плодах 
барбариса содержится большое количе-

Проведенные исследования показали, 
что ягоды барбариса обыкновенного яв-
ляются ценным  пищевым сырьем, так как 
содержат комплекс полезных для человека 
минеральных веществ [7, 10]. Содержание 
железа в плодах барбариса обыкновенно-
го не только восполняет суточную потреб-
ность человека в данном элементе, но и 
превышает ее на 8%.

Для исследования сохранности аскор-
биновой кислоты при хранении в продуктах 

Таблица 4

содержание минеральных веществ в ягодах барбариса (2012-2013 гг.)

Таблица 5

содержание витамина с при хранении, мг%

Наименование  
минеральных веществ

Содержание,  
мг%

Суточная потреб-
ность человека, мг%

% удовлетворения 
суточной потреб-

ности человека

Кальций 45±0,03 800 5,6

Калий 267±0,01 2500-5000 10,6

Натрий 110±0,13 4000-6000 2,8

Магний 9±0,02 400 2,3

Железо 26±0,75 10-18 108

Вид барбариса

Содержание аскорбиновой кислоты, мг%

Свежие  
ягоды, мг%

Варенье свежее Варенье через 12 мес. 
хранения

мг% % от 
исходного мг% % от  

исходного
Барбарис 
обыкновенный 28,5 25,5 85,0 19,3 66,5

ство витамина В1, Е, С, В2. Содержание в 
плодах барбариса таких витаминов как В3 
и В6 невысокое [6, 7].

Высокое содержание витамина Р уси-
ливает действие витамина С, кроме того, 
плоды барбариса обыкновенного поздней 
осенью могут являться источником ви-
таминов и могут быть использованы для 
профилактики авитаминозов [8, 9].

Содержание основных минеральных 
веществ в плодах барбариса обыкновен-
ного представлено в табл. 4.

переработки в 2012 году было приготовле-
но варенье.

Ягоды барбариса обыкновенного были 
собраны в конце сентября в Ботаническом 
саду. Сохранность аскорбиновой кисло-
ты при хранении в плодах определялась в 
свежих ягодах, в свежеприготовленном ва-
ренье и в варенье через 12 месяцев хране-
ния. Изменения содержания аскорбиновой 
кислоты в годы изучения при хранении при-
ведены в табл. 5.
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В соответствии с исследованиями, со-
держание витамина С в плодах при варке 
варенья снизилось на 5%,что составля-
ет 85,0% исходного (табл. 5). В варенье 
через 12 месяцев хранения содержание 
аскорбиновой кислоты плодах барбариса 
снизилось на 11,2%, что составило 66,5% 
от исходного. На основании анализа полу-
ченных показателей (табл. 5), следует, что 
содержание аскорбиновой кислоты в ва-
ренье из ягод барбариса через год хране-
ния снижается, но незначительно. Таким 
образом, биологически активные вещест-
ва (на примере сохранности аскорбиновой 
кислоты), сохраняются при переработке и 
последующем хранении.

Заключение

В результате исследования была прове-
дена товароведческая оценка плодов бар-
бариса обыкновенного, произрастающего в 
условиях Ботанического сада НИУ «БелГУ», 
была выявлена пищевая ценность и качест-
во плодов, в результате данной оценки было 
установлено, что ягоды барбариса доброка-
чественны и могут быть использованы для 
последующей переработки и хранения. 

В плодах барбариса обыкновенного 
было выявлено большое содержание би-
ологически активных и минеральных ве-
ществ. В результате анализа содержания 
аскорбиновой кислоты в варенье из ягод 
барбариса, было выявлено, что при пере-
работке содержание витамина С снижает-
ся, при последующем хранении также сни-
жается, но незначительно, таким образом 
сохраняется витаминная ценность данной 
продукции. 

Качество продукции напрямую зависит 
от конкурентоспособности. Чем выше ка-
чество продукции, тем выше конкуренто-
способность продукции. Кроме того, плоды 
нетрадиционных культур и продукты их пе-
реработки являются уникальными товара-
ми и, практически не имеют аналогов. Но-
вые виды товаров, не имеющие аналогов на 
рынке являются абсолютно конкурентными.
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