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Аннотация 

Результаты исследований, представленные в данной статье, показывают возможность оценки ан-

тиоксидантного потенциала по антиоксидантной активности (АОА) потенциометрическим методом. 

В фундуке и урбечах из фундука (в большей степени) происходит уменьшение АОА в процессе хра-

нения. АОА в сырье – фундуке выше на всем периоде хранения, чем в урбечах из фундука. 
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Summar.  

The research results presented in this article show that it is possible to assess the antioxidant potential by 

the antioxidant activity (AOA) using the potentiometric method. In hazelnuts and urbechi from it (to a great-

er extent), the AOA decreases during storage. The AOA in raw hazelnuts is higher throughout the storage 

period than in urbechi from it. 
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Введение 

Согласно продовольственных классификаций орехи традиционно включают в группу 

«плодово-ягодная продукция». Термин «древесные орехи» без учета арахиса и кокосов ис-

пользуется Продовольственной и сельскохозяйственной организацией ООН, звучащий как 

«Treenuts». Наибольшие объемы производства отмечаются по одним данным – по грецкому 

ореху, кешью и миндалю [1], по другим данным – по миндалю, грецкому ореху, кешью, фи-

сташкам и фундуку, при этом половину мирового производства по кедровым орехам в скор-

лупе обеспечивает Российская Федерация. В настоящее время в РФ производится в промыш-

ленном масштабе только кедровый орех [2]. 
Концепция здорового питания и тренд на аудентичность региональных кухонь формирует 

определенную направленность в использовании сырьевых ингредиентов при производстве 

продукции национальных кухонь. На потребительском рынке активно продвигается урбеч - 

аутентичный продукт дагестанской национальной кухни, который традиционно производит-

ся ремесленным способом из орехового сырья (первично из семени льна и ядер абрикоса) для 

собственного потребления [3]. 

В последнее десятилетие потребители все чаще настаивают на приобретении пищевых 

продуктов, подвергшихся при их изготовлении минимальной технологической обработке, и 

без присутствия в их составе пищевых добавок [4]. 



С современной точки зрения на питание урбечи можно отнести к натуральным продуктам 

здорового питания, исходя из рецептурного состава, способа производства и высокой нутри-

тивной ценности по содержанию растительного белка и жира без включения стабилизаторов, 

усилителей вкуса и иных пищевых добавок. 

На Урале в дикорастущем виде распространена лещина обыкновенная и культивируется в 

питомниках фундук. При этом в дикой лещине по сравнению с фундуком содержится фе-

нольных веществ и флавоноидов больше в 1,4 раза и в 4,2 раза больше соответственно, чем в 

фундуке [5, 6]. 

Наряду с этим, в фундуке преобладают процессы дыхания и в нем проявляется биологиче-

скую активность 2-го порядка [7]. 
Орехи фундука относятся к функциональной пище, богатой биоактивными и нутрицевти-

ческими соединениями, это ценный источник биологически активных веществ, минеральных 

солей и витаминов А, В, C, D, E, P, K. Содержание масла, богатого ненасыщенными жирны-

ми кислотами (прежде всего олеиновой) во многих сортах выше, чем в масличных культу-

рах, и составляет 60–70%. Белки содержат 8 незаменимых аминокислот. 400 г ядер фундука 

обеспечивают суточную потребность взрослого человека в калориях [8].  

Питательность фундука выше, чем мяса и рыбы, за счет химического состава: липиды 

60,4-72,5 %, белки – 15,8-17,8 %, углеводы – 11,4-20,22 %, вода – 3,98-7,49 %. За счет высо-

кой калорийности при употреблении орехов наступает быстрый процесс насыщения, отме-

чают [9].  

В ядрах фундука соотношение жирных кислот НЖК : МНЖК : ПНЖК составляет 1 : 10 : 

1,8. Полиненасыщенные жирные кислоты представлены жирными кислотами омега-6. Белки 

фундука имеют только одну лимитирующую аминокислоту – лизин. Фундук отличается так-

же высоким содержанием пищевых волокон [10]. 

Орехи проявляют высокую антиоксидантную и антимикробную активность по мнению 

[11, 12] за счет содержания естественных антиокислителей – антиоксидантов: фенольные 

вещества, каротиноиды,токоферолы, сквален [6]. 

Содержание витамина E – естественного антиоксиданта превышает физиологическую по-

требность человека в 3 раза согласно MP 2.3.1.0253-21 «Нормы физиологических потребно-

стей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федера-

ции» [3]. 

Орехи можно отнести к уникальному растительному сырью, содержащему с одной сторо-

ны жиры, как окисляемый ингредиент, так и антиоксиданты, замедляющие процесс окисле-

ние [3], что может объяснить высокую сохраняемость орехов.  

Исследование антиоксидантной активности в фундуке и урбечах из него потенциометри-

ческим методом позволяет оценить антиоксидантный потенциал пищевой системы путем 

кумулятивного эффекта по содержащимся в ней химическим веществам антиоксидантной 

направленности для любого вида сырья и продуктов растительного происхождения [13, 14], 

что определило цель исследования – сравнительная оценка антиоксидантной активности 

(АОА) в фундуке (лещине обыкновенной, CorylusavellanaL.) и урбечах из фундука.  

В задачи исследования входило:  

– подготовка и измельчение ядер фундука; 

– подготовка образцов и лабораторного оборудования для исследования; 

– проведение исследования; 

– оценка результатов. 



 

Результаты исследований 

Антиоксидантную активность определяли в ореховом молочке (водный раствор) из све-

жеизмельченных орехах и урбечей из фундука при хранении до 90 сут на интервале 0 сут, 30 

сут, 60 сут и 90 сут с использованием анализатора МПА-1 потенциометрическим методом.  

Исследования проводились в 5-кратной повторности. 

Результаты исследования АОА представлены на рисунке 1. 

 

 
 

Рис. 1.Антиоксидантная активность фундука и урбечей из фундука при хранении, 

мМ-Экв (p≤0,05) 

 

По результатам исследований опытных образцов было установлено, что АОА в измель-

ченных образцах фундука на всем периоде хранения была выше, чем в урбечах из фундука 

на 0,41 % со значением 2,41±0,01 мМ-Экв при постановке на эксперимент и на 4,36 % со 

значением 2,29±0,02 мМ-Экв через 90 сут. АОА в измельченных образцах фундука умень-

шилась на 5,0 % и в образцах урбечей – на 8,8 %. 

Таким образом, результаты проведенных исследований показывают, что антиоксидантная 

активность в сырье (в данном случае в фундуке) в процессе хранения имеет более высокие 

показатели по сравнению с антиоксидантной активностью в урбечах, что может быть обу-

словлено более интенсивными процессами окислительного характера, протекающими в ур-

бечах за счет нарушения целостности ядра фундука. Общее снижение АОА в фундуке и ур-

бечах происходит также за счет снижения витаминов. в частности витамина Е.  

Требуется продолжение исследований с учетом сроков годности разрабатываемых урбечей. 
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