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Лекарственное растительное сырье может служить источником не только лекарственных растительных препаратов, но 

и быть основой для получения пищевых продуктов с диетическими и функциональными свойствами. К таким видам лекар-
ственного растительного сырья относятся плоды боярышника, применяемые при лечении заболеваний сердца и сосудов. 
Плоды боярышника (Crataegi fructus) содержат флавоноиды и сапонины, а также макро- и микроэлементы. Анализ научной 
литературы последних лет убедительно показывает, что опыт использования плодов боярышника для диетического и 
функционального питания приобретает все большую популярность. Добавки плодов боярышника в пищевые продукты и 
напитки улучшают их вкус и технологические свойства. Пищевые продукты с добавлением плодов боярышника обладают 
высокой пищевой ценностью и содержат меньше калорий. Показано, что, применение пищевых добавок с плодами бо-
ярышника при производстве пищевых продуктов является важным решением при создании функциональных и диетиче-
ских продуктов питания для профилактики заболеваний сердечно-сосудистой системы.  
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POSSIBILITIES OF USING MEDICINAL  
PLANT RAW MATERIALS TO PRODUCE FOOD  

PRODUCTS WITH DIETARY AND FUNCTIONAL PROPERTIES 
 
The medicinal plant raw materials can serve as a source not only of medicinal herbal preparations, but also as a raw material for 

obtaining food products with dietary and functional properties. These types of medicinal plant raw materials include hawthorn fruits 
used in the treatment of heart and vascular diseases. Fruits of hawthorn (Crataegi fructus) contain flavonoids and saponins, as well 
as macro- and microelements. Analysis of the scientific literature of recent years convincingly shows that the experience of using of 
hawthorn fruits for dietary and functional nutrition is becoming increasingly popular. Addition of hawthorn fruits to food and bever-
ages improves their taste and technological properties. Foods with the addition of hawthorn fruits have high nutritional value and 
contain fewer calories. It has been shown that the use of food additives with hawthorn fruits in food production is an important deci-
sion in the creation of functional and dietary food products for the prevention of diseases of the cardiovascular system. 
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Как известно, лекарственное раститель-

ное сырье может служить сырьем для получе-
ния пищевых продуктов с диетическими и 
функциональными свойствами [2,39,43]. К 
таким видам лекарственного растительное 
сырья относятся плоды боярышника (Crataegi 
fructus) [2,39]. Для заготовки плодов боярыш-
ника используются 12 видов растений рода 
боярышник (Crataegus, сем. Rosaceae). 
Наиболее распространенным видом в нашей 
стране является боярышник кроваво-красный 
(Crataegus sanguinea Pall.) [6].  

Применение функциональных продуктов 
питания особенно актуально для современной 
пищевой индустрии. Данное обстоятельство 
связано с влиянием социально-экономических, 
научно-технических и экологических факто-

ров, которые способствуют снижению каче-
ства питания населения [16,23,34]. Обеспече-
ние cбалансированным питанием населения 
Российской Федерации является приоритетной 
задачей государственной политики нашей 
страны. Боярышника плоды применяются в 
медицинской практике для получения кардио-
тонических препаратов [11]. Препараты на ос-
нове плодов боярышника характеризуются ги-
потензивными и спазмолитическими свой-
ствами, обладают антисклеротическим и анти-
оксидантным эффектами [11,35,37,38,39,43]. 
Плоды боярышника можно использовать как в 
целях лечения, так и для профилактики раз-
личных заболеваний [11,34,40,42].  

Актуальным, на наш взгляд, является 
изучение вопросов получения препаратов не 
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только на основе дикорастущих видов бо-
ярышника, но и тех, которые в РФ широко 
культивируются в качестве ягодных культур. К 
ним относятся крупноплодные виды ‒ бо-
ярышник мягковатый (полумягкий) (Crataegus 
submollis Sarg.) и боярышник вееровидный 
(Crataegus flabellatа (Bosc ex Spach) K. Koch.)) 
[11,12,27]. Оба вида североамериканского про-
исхождения отличаются стабильным урожаем 
плодов, а также быстрым ростом побегов 
[11,12]. Ранее нами была показана возмож-
ность получения сока на основе плодов бо-
ярышника мягковатого. Сок обладает диурети-
ческим и антидепрессантным действиями [11]. 
Следует отметить, что на сегодняшний день 
выведено много сортов боярышника, плоды 
которого отличаются большим количеством 
съедобной мякоти и высокими вкусовыми ка-
чествами [5]. В настоящее время изучается 
влияние условий интродуцирования растений 
на процесс накопления сахаров и органических 
кислот, обусловливающих вкусовые качества 
плодов боярышника [5,40]. 

Целью исследования является анализ 
литературных данных относительно возмож-
ности применения плодов боярышника для 
получения пищевых продуктов. 

Ведущей группой действующих ве-
ществ в плодах боярышника являются флаво-
ноиды. Доминируют флавоноиды в восста-
новленной форме (процианидины на основе 
катехина) [11,42]. Также плоды боярышника 
содержат много сапонинов [11,42]. Плоды 
североамериканских боярышников сходны по 
химическому составу с плодами дикорасту-
щих в РФ растений рода Боярышник [11]. 
Кроме того, в плодах боярышника отмечается 
содержание большого количества разнообраз-
ных компонентов, которые могут повышать 
пищевую ценность продуктов питания (см. 
таблицу). К ним относятся моно- и дисахари-
ды, витамины, минеральные вещества и пи-
щевые волокна [16]. Иногда совместно с пло-
дами боярышника могут быть использованы 
плоды других растений. Например, плоды ма-
лины обыкновенной, черники обыкновенной, 
калины обыкновенной, смородины черной, 
брусники обыкновенной, облепихи крушино-
видной, аронии черноплодной и другие виды 
сырья [28,29,32]. Также совместно с плодами 
боярышника в числе добавок часто встреча-
ются льняная мука, клубни топинамбура, ли-
стья шпината и др. [2,6,17]. 

Анализ научной литературы последних 
лет убедительно показывает, что опыт ис-
пользования плодов боярышника для диети-
ческого и функционального питания приобре-

тает все большую популярность [16,22]. В 
настоящее время имеется много различных 
наработок, позволяющих использовать плоды 
боярышника для получения как пищевых 
продуктов, так и напитков на их основе 
[7,10,13,29]. В качестве добавок используют 
как порошок высушенных плодов боярышни-
ка, так и пектины плодов [22]. Данная тенден-
ция характерна не только для РФ, но и для 
других стран [2,22,36,41]. Прежде всего это 
касается получения хлебобулочных изделий. 
Измельченные плоды боярышника добавляли 
в муку для выпекания хлеба еще в Древней 
Греции [22]. Таким образом получали хлеб с 
приятным вкусом и ароматом. Современные 
исследования подтверждают опыт античных 
пекарей. Добавление порошка плодов бо-
ярышника в количестве 3% от массы значи-
тельно увеличивает органолептические и фи-
зико-химические показатели теста сдобных 
булок из муки высшего сорта [22]. При этом 
помимо вкуса и запаха такой хлеб может слу-
жить целям профилактики многих заболева-
ний, в том числе сердечно-сосудистых. Пище-
вые добавки на основе плодов боярышника 
придают хлебу статус функционального про-
дукта и делают его предпочтительнее для по-
купателей [22,26].  

Таблица 
Химический состав плодов боярышника 

Группа БАС Химические  
соединения 

Литературные 
источники 

Флавоноиды 
Процианидины, гипе-
розид, рутин, катехи-
ны, кверцетин и др. 

2, 6, 22 

Сапонины 
Олеаноловая кислота, 

урсоловая кислота, 
кратегусовая кислота 

2, 6, 22 

Витамины 

Каротиноиды, аскор-
биновая кислота, ви-

тамины Е, К, рибофла-
вин, тиамин и др. 

22 

Микроэлементы 

Калий, кальций, маг-
ний, железо, магний, 
алюминий, кобальт, 
никель, медь, цинк, 

селен, йод и др. 

22 

Углеводы Клетчатка, пектин, 
сахара 15, 16, 22, 41 

 

В настоящее время разработана техно-
логия для самых разнообразных изделий из 
муки с добавлением плодов боярышника 
[8,27]. К их числу относятся изделия из слое-
ного теста, которые при добавлении плодов 
боярышника получают новые полезные для 
здоровья свойства [23]. Показано, что добав-
ление плодов боярышника в количестве 15% к 
тесту позволяет получить пряники высокого 
качества [19,20]. Печенье, выпекаемое с до-
бавлением плодов боярышника, отличается 
низкой калорийностью [4,7]. Порошок плодов 
боярышника также можно использовать при 
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получении кексов [17]. Добавление плодов 
боярышника возможно даже для получения 
лепешек пита, выпекаемых по традиционным 
рецептам [21]. Также с добавками боярышни-
ка можно выпекать оладьи и бисквиты [9,30]. 
Следует отметить, что для получения данных 
продуктов питания можно использовать не 
только порошок плодов, но и субстанцию 
пектинов, получаемую из плодов боярышника 
[2,23,28,36,41].  

Существует опыт получения изделий из 
рубленного мяса птицы с использованием до-
бавок в виде плодов боярышника [31]. Кроме 
того, на основе лекарственного растительного 
сырья, в котором присутствуют и плоды бо-
ярышника, может быть получена профилак-
тическая соль, используемая при производ-
стве рыбных пресервов [14]. Таким образом, с 
одной стороны, достигается снижение коли-
чества потребляемого натрия хлорида, а с 
другой ‒ у продукта появляются профилакти-
ческие гипотензивные свойства.  

Разработаны технологии разнообразных 
напитков, включающие в себя извлечения из 
плодов боярышника [13,28]. Прежде всего это 
относится к молочной продукции, например к 
кисломолочным напиткам, которые можно 
получать с добавлением экстрактов боярыш-
ника, а также инжира и шиповника [29]. Такие 
продукты не только положительно влияют на 
микрофлору кишечника, но и направлены на 
профилактику сердечно-сосудистых заболе-
ваний [30]. Так, предложен йогурт на основе 
козьего молока с добавлением порошка пло-
дов боярышника и аронии черноплодной, об-
ладающего ценными пищевыми свойствами 
[28,29]. Разработаны напитки из боярышника 
с высоким содержанием фруктозы, сахарозы и 
органических кислот, а также напитки с пек-
тинами боярышника, которые предназначены 
для укрепления иммунитета человека [5,32]. В 
списке возможных напитков на основе бо-
ярышника есть квас, ликер, сироп [1,13,32,33]. 
С добавлением плодов боярышника разрабо-
тан фиточай, предназначенный для профилак-
тики сердечно-сосудистых заболеваний [3].  

На основе плодов боярышника можно 
получать большое количество кондитерских 
изделий [15,18]. С добавлением извлечений из 
плодов боярышника возможно получение шо-
колада, обладающего полезными для здоровья 
человека свойствами [15]. На основе спирто-

водного извлечения из плодов боярышника 
разработана технология получения леденцов 
[24]. Пектины боярышника могут входить в 
состав желейных кондитерских изделий или 
использоваться в качестве компонента для 
получения зефира и мороженного [18,25]. 

Опыт использования плодов боярыш-
ника в качестве добавки к пищевым продук-
там убедительно показывает важность данно-
го направления. Гумаров Г.С. с соавт. (2021) 
предлагают получать порошок плодов бо-
ярышника по сложной технологии, которая 
предусматривает сушку плодов боярышника, 
а затем измельчение плодов [22]. Оба процес-
са очень длительны по времени, энергоза-
тратны и требуют дорогостоящего оборудо-
вания для измельчения достаточно твердых 
плодов боярышника. Однако разработаны 
технологии, значительно ускоряющие данный 
процесс. Особенно это касается тех случаев, 
когда лекарственное растительное сырье под-
вергается комплексной переработке и лекар-
ственные средства создаются наряду с про-
дуктами, предназначенными для питания. 
Технология получения сока боярышника 
предусматривает отделение субстанции пек-
тинов и получения жома плодов. Пектины 
используются при производстве пищевых 
продуктов и напитков. Жом плодов можно 
использовать вместо порошка плодов бо-
ярышника. Жом сочных плодов часто являет-
ся отходом при производстве лекарственных 
препаратов и может быть использован в про-
изводстве пищевых продуктов, что приведет к 
созданию безотходных производств [11,27]. 

Многочисленные исследования разных 
авторов подтверждают, что при добавлении 
порошка плодов боярышника в пищевые про-
дукты происходит улучшение их вкусовых и 
полезных качеств [1,8,22].  

Плоды боярышника являются лекар-
ственным растительным сырьем, которое 
проходит процесс стандартизации в соответ-
ствии с требованиями Государственной Фар-
макопеи Российской Федерации, что обеспе-
чивает безопасность данного сырья для по-
требителей.  

Таким образом, применение пищевых 
добавок с плодами боярышника при произ-
водстве пищевых продуктов является важным 
решением при создании функциональных и 
диетических продуктов питания. 
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