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Бул жумушта кургатылган өрүктүн физика-хи-

миялык касиеттери изилденди. Үлгүлөр Бишкек шаа-

рында жайгашкан Ош базардан, гипермаркеттен жана 

ярмаркадан өндүрүүчүдөн алынды. Суу кармалышы, суу 

активдүүлүгү, күл кармашы, жалпы кычкылдуулук 

жана рН чөйрө сыяктуу көрсөткүчтөрү аныкталды. 

Изилдөөлөрдүн жыйынтыктары боюнча үлгүлөр колдо-

нуу үчүн коопсуз болуп аныкталды. Эл аралык стан-

дарттардын талаптарына туура дал келгендигинин 

негизги көрсөткүчү катары суу активдүүлүгү жана 

ным кармалышы болуп каралды, себеби бул эки көрсөт-

күч азыктын сапатына жана анын сакталышына таа-

сири өтө күчтүү деп айтсак жаңылышпайбыз деген пи-

кир бар. Суу активдүүлүгү боюнча азыктар төмөн 

жана орто нымдуу болуп, аралыгы 0,5 тен 0,7 чейин 

болду. Үлгүлөрдөгү ным кармалышы 21 пайыздан 29 

пайызга чейин болгону белгиленди. Демек, азыгыбыз 

экспорт болууга ыктымал. 

Негизги сөздөр: кургатылган мөмө-жемиштер, 

кургатылган өрүк, тамак-аш коопсуздугу, физика-хи-

миялык көрсөткүчтөрү, суу активдүүлүгү, ным карма-

лышы, кычкылдуулугу. 

В этой работе были исследованы физика-химиче-

ские свойства сушеных абрикосов. Для исследования 

были отобраны образцы с Ошского рынка, гипермарке-

та и напрямую от производителя сухофруктов на яр-

марке. В образцах определяли содержание влаги, актив-

ность воды, зольность, общая кислотность, рН. Резуль-

таты исследования показали, что определенные про-

дукты этого сегмента соответствуют требованиям 

качества и являются безопасными для употребления. 

Основным показателем к требованиям соответствую-

щим стандартам были активность воды и содержания 

влаги в продукте, так как эти показатели сильно влия-

ют на качество и ее дальнейшее сохранение. Актив-

ность воды показывает, что образцы являются продук-

тами с низкой и промежуточной влажностью, в преде-

лах от 0,5 до 0,7. Содержание влаги в образцах начинае-

тся от 21% до 29%, в зависимости от вида и места 

приобретения. Следовательно, продукт является по-

тенциально разрешенным к экспорту. 

Ключевые слова: сухофрукты, сушеный абрикос, 

пищевая безопасность, физико-химические свойства, 

активность воды, содержание влаги, кислотность. 

There had been examined physical and chemical cha-

racteristics of dried apricots. Samples from the Osh market, 

a hypermarket and directly from the manufacturer of dried 

fruit at the fair were selected for the study. The following 

indicators of samples were identified such as: Moisture 

content, water activity, ash content, total acidity, pH me-

dium. The results of the study showed that certain products 

of this segment meet the requirements of quality and are safe 

to use. The main indicator to the requirements of the relevant 

standards, were water activity and moisture content in the 

product, since these indicators strongly affect the quality and 

its further preservation. Water activity indicates that the 

samples are products with low and intermediate humidity, 

ranging from 0.5 to 0.7.The moisture content in the samples 

starts from 21% to 29%, depending on the type and place of 

purchase. Consequently, the product is potentially autho-

rized for export. 

Key words: dried fruits, dried apricots, food safety, 

physical and chemical properties, water activity, moisture 

content, acidity. 

Введение. Производство сухофруктов яв-

ляется важной частью пищевой отрасли Кыргыз-

ской Республики (КР), поскольку продукция реа-

лизуется как на местном рынке, так и экспорти-

руется в страны ближнего и дальнего зарубежья. 

Порядка 20% абрикоса в КР потребляется в све-
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жем виде и около 55% в сушеном. Менее 1% об-

щего урожая перерабатывается в соки, компоты, 

варенье и пюре. В республике действуют поряд-

ка 15 заводов, способных перерабатывать абри-

кос, и только 9 из них перерабатывают это сырье, 

используя менее 10% мощностей. Отметим, что 

25% от общего производства, то есть 17,5 тысячи 

тонн, просто пропадает [1]. Весь этот урожай аб-

рикоса мог быть переработан и принести при-

быль производителям. 

В Таджикистан Кыргызстан экспортирует 

90% от общего экспорта свежего абрикоса. А 

таджики в свою очередь перерабатывают его и 

отправляют в РФ [2]. Также Кыргызстан экспор-

тирует свою продукцию в страны Ближнего вос-

тока (ОАЭ), Турция, Китай, Швейцария, Россия, 

Казахстан, Великобритания, США и так далее. С 

каждым годом число стран импортирующих про-

дукцию из КР увеличивается [3]. Но также наб-

людается импорт продукции на рынок Кыргыз-

стана. На местных прилавках можно встретить 

продукты ближайших соседей, Узбекистана и 

Таджикистана.  

Для того что бы, реализовать весь потенциал 

экспорта, нужно что бы продукция соответст-

вовала стандартам региона или страны. 

Так, с изменением экологической обстанов-

ки, на рынке все большую актуальность наби-

рают экологически чистые и безопасные продук-

ты питания, так как не все фермеры и садоводы 

при выращивании сельскохозяйственных куль-

тур, соблюдают нормы и правила контроля каче-

ства. Кыргызстан, сумел сохранить экологиче-

скую чистоту в природе, благодаря отсутствию 

вредных заводов и фабрик на большей части 

территории страны. Одной из таких местностей 

республики является Баткенская область, где 

растет множество сортов абрикоса. В Баткенской 

области под абрикосовые сады занято около 15 

тысяч гектаров земли [4]. 

В ассортимент, производимой и реализуе-

мой продукции в Кыргызстане включают суше-

ные фрукты, другими словами фруктовые кон-

сервы – это продукты, полученные органическим 

путем или традиционными (не органическими) 

технологиями переработки. По технологии про-

изводства сухофрукты делятся на две группы: 

органические и не органические. 

Органическими, мы называем продукты, 

произведенные без добавления синтетических 

пищевых добавок, пестицидов, синтетических 

минеральных удобрений и генетических моди-

фицированных организмов [5]. Не органические 

продукты обрабатываются различными приме-

сями и добавками. Например, для улучшения 

внешнего вида абрикоса, придания товарного 

вида используют диоксид серы (E 220, Sulfur 

Dioxide). В связи с антимикробными свойствами 

консерванта, бактерии и грибы не могут разви-

ваться приводя к разложению продукта, тем 

самым увеличивает срок годности продукта. Так 

как излишнее содержание диоксида серы может 

причинить вред организму человека, то требуе-

тся контролировать его содержание или уровень 

концентрации в продукте [6]. 

В этой работе исследовались физико-хими-

ческие свойства сушеных абрикосов и оцени-

вались показатели качества органических и не 

органических сухофруктов продаваемых на рын-

ках и маркетах города Бишкек, в соответствии с 

требованиями международных стандартов. 

Материалы и методы. Отбор и подготов-

ка образцов. Для исследования были выбраны 

сушеные абрикосы, которые были отобраны с 

рынка г. Бишкек: Ошского рынка, гипермаркета 

и напрямую от производителя сухофруктов на 

ярмарке. По виду образца были отобраны 3 об-

разца: 1) Органические сухофрукты без косточек 

в вакуумной упаковке – далее, образец органика; 

2) сульфитированный сушеный абрикос без кос-

точек, без упаковки с прилавка – далее, образец 

маркет без упаковки; 3) сульфитированный су-

шеный абрикос без косточек, без упаковки реа-

лизуемый с мешков – далее, образец с ошского 

рынка; и были доставлены в лабораторию пище-

вых анализов Кыргызско-Турецкого универси-

тета «Манас». Образцы хранились в обычных 

комнатных условиях 24оС±2оС. 

Отбор проб для анализа проводили по 

методу, соответствующему для анализа по 

ГОСТ1750-86 [7]. 

Исследования физико-химических показа-

телей. Содержание влаги исследовались стан-

дартным методом высушивания образцов до пос-

тоянной массы  [8]. 

Зольность продукта определялась стандарт-

ным методом сухого озоления при помощи му-

фельной печи Naberhherm L3/11/S27 [9]. 

Общая титруемая кислотность определялась 

0,1н NaOH раствором в качестве титранта и с 
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добавлением фенолфталеина в качестве индика-

тора. [10]. 

Определение pH показателя проводилось 

при помощи аппарата pH meterUltra Basic UB-10. 

Так как сушеный абрикос является твердым про-

дуктом для определения рН показателя добавля-

лось определенное количество дистиллирован-

ной воды в соотношении 1:1 [11]. 

Активность воды (Aw), определялась при по-

мощи аппарата HydroLab C1-High-End Laborato-

ry Device [12]. 

Результаты и обсуждения. Результаты фи-

зико-химического анализа представлены ниже в 

таблице 1.

 Таблица 1  

Физико-химические показатели сушеных абрикосов 

Примечание: 1 - образец органика; 2 - образец маркет без упаковки; 3 - образец с ошского рынка.   

Содержания влаги. Исследования показа-

ли, что наибольшее содержание влаги было вы-

явлено в образце с ошского рынка. Реализовался 

он непосредственно в мешках на открытом воз-

духе, где внешняя среда прямо влияет на про-

дукт, так как продукт покупался поздней осенью, 

в период увеличения осадков и влажности возду-

ха. В результате анализа можно сделать вывод 

что причиной повышенного содержания влаги 

может быть один из трех факторов: 1) недосу-

шенность при переработке, 2) хранение в несоот-

ветствии с рекомендуемыми условиями, 3) во 

время реализации продукция абсорбировала 

влагу из окружающей среды. Наименьшее коли-

чество влаги сохранялось в образце маркет без 

упаковки. Этот образец реализовывался в одном 

из крупных маркетов города, где продукты и то-

вары потребления закрыты от прямого попада-

ния солнечных лучей, соответственно и сохра-

няется комнатная температура и относительная 

влажность.  

В результате исследования было выявлено, 

что образец маркет без упаковки, соответствует 

международным стандартам ФАО CODEX 

STAN 130-1981, где массовая доля влаги в обра-

ботанных диоксидом серы образцах разрешено 

не более 25%. Образец органика превысил разре-

шенные 20% на 1,4%, с конечным содержанием 

влаги в 21,4%. Образец с ошского рынка также 

превысил разрешенную норму в 25% для обрабо-

танных серой продуктов и поэтому не соответст-

вует данному стандарту[13]. По ГОСТ 32896-

2014 [14] и по КМС 1337:2018 [15] все три образ-

ца не соответствуют разрешенным нормам, мас-

совая доля влаги готового продукта не должно 

превышать 20%. По стандарту ЕЭК ООН DDP-

15 все образцы соответствуют нормам, так для 

сушеных абрикосов, не обработанных консер-

вантами разрешено не более 25%, а для сушеных 

абрикосов, обработанных консервантами разре-

шено до 40%, при этом если содержание влаги от 

32% до 40%, то в маркировке должно указыва-

ться, что это плоды с высоким содержанием 

влаги [16].  

Показатели зольности. По данным [17], 

показатели содержания общей золы в  продукте 

не должны превышать 4,3%. Общая зольность 

образцов может зависеть от вида и сорта плодов 

[4]. В наших исследованиях (табл. 1) показатели 

зольности соответствуют нормативным требова-

ниям и составляют: в образце органика - 2.74%; 

в образце маркет без упаковки – 2,88%; в образце 

с ошского рынка - 3.98%. 

Общая кислотность и рН среды. По резуль-

татам определения общая кислотность в сушеных 

абрикосах варьируется от 1,8 до 2,6, а рН среды - 

от 3,9 до 4,4. На эти показатели могут влиять 

факторы места выращивания и сорта плодов [18]. 

Эти значения близки к результатам исследований 

этой продукции, проведенным ранее [4].  

Образец Влага, % Зольность, % рН Общая кислотность, % 

11 21,4±0,1 2,74±0,001 4,3±0,17 1,8±0,04 

22 21,3±0,1 2,88±0,002 3,9±0,05 2,6±0,04 

33 

29,4±0,5 3,98±0,001 4,4±0,2 1,8 
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Показатели активности воды. Результа-

ты определения активности воды в образцах 

приведены в таблице 2 и продублирована в 

графике 1. Периодический анализ трех образцов 

с промежутком в 30 дней показали, что сушеные 

абрикосы являются продуктами с низкой и 

промежуточной влажностью [19]. Другими 

словами, активность воды в этих продуктах 

находится в пределах от 0,5-0,7.

 Таблица 2  

Показатели активности воды сушеных абрикосов, Aw. 

Образец 1 день 30 дней 60 дней 

11 0,68±0,009 0,59±0,012 0,6±0,007 

22 0,48±0,04 0,48±0,028 0,48±0,007 

33 0,69±0,006 0,54±0,09 0,58±0,02 

Примечание: 1 - образец органика; 2 - образец маркет без упаковки; 3 - образец с ошского рынка. 

 

График 1  

Показатели активности воды сушеных абрикосов, Aw. 

 
 

За время хранения в относительно сухом по-

мещении без доступа прямых солнечных лучей, 

образцы показали регрессию. Это так же увели-

чивает срок годности продукта, из-за меньшей 

активности микроорганизмов [20]. 

Заключение. Результаты исследования по-

казали, что конечное содержание влаги в некото-

рых продуктах превышало нормы, указанные в 

некоторых отдельно взятых стандартах, но все 

же остаются безопасным продуктом для упо-

требления. Превышение было незначительным в 

органических сушеных абрикосах и в образце 

маркет без упаковки, содержание влаги было на 

уровне 21,3-21,4% из разрешенных 20% соответ-

ственно.  

Также периодический анализ активности 

воды выявил, что в образцах с ошского рынка и 

в органических сушеных абрикосах значительно 

упал показатель Aw с 0,7 до 0,6, по сравнению с 

образцами купленными в маркете. Это обуслов-

лено тем, что при приобретении первых двух об-

разцов был период влажной и холодной погоды. 

За время хранения в относительно сухом поме-

щении без доступа прямых солнечных лучей, 

наблюдалось снижение. Это так же увеличивает 
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срок годности продукта, из-за меньшей актив-

ности микроорганизмов. 

Из этого делается вывод, что продукция, 

продаваемая на торговых площадках города 

Бишкек является безопасной и потенциально 

разрешенной к экспорту.  
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