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В рамках данной научной работы проведен анализ литературы и существующих технологий и пред-

ставлены возможности использования лимонника китайского в производстве пищевых продуктов.  
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The analysis of literature and existing technologies and the possibilities of using Schizandra chinensis in 

food production are described in this research work.  
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Дальний Восток является уникальным 

природно-климатическим и географическим 

регионом России, где сформировалась уни-

кальная флора. Этот факт делает его одним 

из потенциальных центров заготовок в про-

мышленных объёмах некультивируемых 

растений, являющихся источниками биоло-

гически активных веществ (БАВ). Положи-

тельное влияние БАВ натурального проис-

хождения трудно переоценить, поскольку 

они представляют собой соединения, явля-

ющиеся структурной основой живых орга-

низмов и участвующие во всех процессах 

жизнедеятельности [1]. 

Население Дальнего Востока, в силу 

географического положения, испытывает 

экологический стресс в связи с суще-

ственным сезонным колебанием темпера-

тур. При этом под влиянием преимуще-

ственно сырьевой направленности регио-

на значительная часть трудоспособного 

населения края занимается тяжёлым фи-

зическим трудом в неблагоприятных 

климатических условиях. Данные факты 

способствуют разработке и принятию 

комплекса мер, укрепляющих здоровье, 

иммунитет и повышающих адаптацион-

ные возможности организма человека. 

Один из предлагаемых учёными способов 

решения данной проблемы – добавление в 

рацион продуктов, обогащённых БАВ. 

Для минимизации затрат и обеспечения 

доступных цен необходимо рассматри-

вать местные растительные ресурсы для 

производства нутриентно-адекватных 

пищевых продуктов. В качестве перспек-

тивного растения для использования в 

промышленном производстве пищевых 
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функциональных ингредиентов, по мне-

нию А.Г. Измоденова (2001), М.В. Пала-

гиной, Ю.В. Приходько Е.М. Захаренко 

(2008), И.В. Бибик, Н.В. Бабий (2013), 

Е.А. Исаенко (2014), можно рассматри-

вать плоды лимонника китайского 

(Schzandra chinensis Bail).  

Лимонник китайский представляет со-

бой двудомную лиану, длина стеблей ко-

торой может достигать 12 м, а диаметр – 

18 мм. Период созревания плодов – с кон-

ца августа по начало сентября. Урожайность 

составляет от 200 до 700 кг ягод с 1 га, в за-

висимости от полноты массива [2]. Несмот-

ря на то, что ареал распространения этого 

растения и его запасы велики, в данный мо-

мент оно мало используется в производ-

ственных заготовках. 

Консистенция зрелых плодов лимон-

ника довольна мягкая, их переработку 

производят в высушенном и заморожен-

ном виде [3]. Это позволяет хранить ли-

монник длительное время, создавать пе-

реходящие запасы и является важным 

условием для круглогодичного использо-

вания в промышленном производстве. 

Однако процесс заготовки сырья затруд-

нён по причине труднодоступности заро-

слей лимонника, трудоёмкости сбора и 

нерегулярном плодоношении кустарника, 

что повлекло за собой разработку эффек-

тивных методов культивирования расте-

ния (семенное разложение в питомнике с 

последующей пересадкой саженцев на 

постоянное место в грунт) [4]. 

В плодах лимонника исследованиями 

И.В. Кротовой, А.А. Ефремова (1999) 

определены крахмал и сахара. Помимо 

этого, в плодах было обнаружено боль-

шое количество витаминов, микро- и 

макроэлементов: содержание витамина С 

(580мг/100гр) более чем в 5 раз превосхо-

дит суточную норму взрослого человека, 

содержание Р-активных веществ 

(46мг/100гр) соответствует суточной 

норме, что обеспечивает высокую капи-

ляроукрепляющую способность плодов 

лимонника [5]. Присутствие веществ 

группы витамина А (в пересчёте на вита-

мин А – 0,2 % от массы высушенных пло-

дов) обеспечивает способность лимонни-

ка повышать остроту зрения, улучшать 

ночное зрение и трофику тканей глазного 

яблока; витамина Е (0,03 % от массы вы-

сушенных плодов) – укреплять иммун-

ную, нервную и эндокринную системы, 

нормализовать процессы обмена веществ 

в печени, сердечных и скелетных мыш-

цах. Макроэлементы в плодах лимонника 

китайского представлены (мг/г): К – 19,20; 

Ca – 0,70; Mg – 1,70; Fe – 0,06; микроэле-

менты (мкг/г): Mn – 0,22; Cu – 0,10; Zn – 

0,13; Cr – 0,01; Al – 0,02; Ba – 31,05; Se – 

33,30; Ni – 0,33; Pb – 0,03; I – 0,09. 

Как показывают исследования Н.В. Ба-

бий (2009), в лимоннике достаточно большое 

количество антоцианов (до 0,11 %), феноль-

ных соединений (до 0,39 %), органических 

кислот (до 31,8 %), дубильных веществ (до 

1,42 %), полисахаридов (до 4,7 %). Известно, 

что органические кислоты и комплекс вита-

минов А, С, Е в синергизме обладают высо-

кой антиоксидантной активностью. Из при-

ведённых И.В. Кротовой и А.А. Ефремо-

вым (1999 г.) данных следует, что эфир-

ное масло лимонника более чем на 60 % 

состоит из сесквитерпеновых углеводо-

родов. Кроме того, в его составе обнару-

жены жирные (или алифатические) тер-

пены в количестве 4 %, моноциклические 
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терпены (около 13,5 %) и бициклические 

терпены ряда пинана (более 3 %) и ряда 

камфана (4,6 %). Также в составе эфирно-

го масла присутствуют эфиры: уксусный 

эфир борнеола – борнилацетат (9,2 %) и 

метоксицимол (около 2 %), придающие 

эфирному маслу лимонника исключи-

тельно приятный аромат и своеобразный 

горький вкус. Содержащиеся в масле α- и 

β-линолевые кислоты обладают антикан-

церогенными свойствами. В то же время, 

в плодах не обнаружены алкалоиды и 

гликозиды – ядовитые вещества, пагубно 

влияющие на организм человека. 

В Китае лимонник называли лекар-

ством от 1000 болезней, в народной ме-

дицине Дальнего Востока плоды приме-

нялись коренными народами в качестве 

стимулирующих и тонизирующих средств 

при физическом и умственном переутом-

лении. Этот эффект обусловлен влиянием 

схизандрина – природного стимулятора, 

который локализуется преимущественно 

в косточках (семенах) [7].  

Целый ряд работ посвящён оценке 

действия лимонника на пищеваритель-

ную, центральную нервную системы и 

обмен веществ, имеются указания на 

применение лимонника в психиатрии [6], 

для лечения сердечных и некоторых дру-

гих заболеваний [8, 9]. 

Уникальность биохимического соста-

ва плодов лимонника подтверждает пер-

спективность их использования в каче-

стве алиментарнокорректирущего, анти-

оксидантного, иммуномоделирующего, 

адаптогенного, вкусо-, цвето- и аромато-

формирующего сырья для производства 

продуктов питания функционального и 

специального назначения.  

Известны работы по использованию 

лимонника в технологии вин [10], для 

обогащения квасов [3, 4, 11], пробиотиче-

ских фитонапитков общеукрепляющего 

действия на основе соевого сквашенного 

«молока» [12], комбинированных со-

усных продуктов [5]. 

В последние годы возрос интерес 

населения к здоровому образу жизни. При 

этом устойчиво сохраняется роль факто-

ров, характеризующих образ жизни насе-

ления, и отмечается определённая корре-

ляционная связь некачественного пита-

ния, ограниченной подвижности, нервно-

го напряжения с уровнем заболеваемости 

и смертности населения [13]. 

Большое внимание в научных разра-

ботках здорового питания уделено со-

вершенствованию существующих рецеп-

тур пищевых продуктов и технологий. 

Растёт спрос на инновационные продукты 

питания, модификацию существующих 

продуктов питания, что требует новых 

видов сырья, функциональных ингреди-

ентов и способов переработки [14]. 

В основу разработки инновационных 

продуктов с использованием лимонника 

китайского и другого дикорастущего сы-

рья Дальнего Востока должны быть по-

ложены принципы пищевой комбинато-

рики, которые учитывают технологиче-

ские приёмы обработки сырья и полуфаб-

рикатов, физико-химические процессы, 

происходящие в продукте при технологи-

ческой обработке, введение в продукт 

пищевых и биологически активных ве-

ществ, а также совместимость и сочетае-

мость добавок и продуктов в рецептуре. 
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