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ВВЕДЕНИЕ 

 

Актуальность темы исследования. Питание – важный элемент жизнедея-

тельности человека, благодаря которому организм получает необходимые пита-

тельные вещества. Значительная часть энергии, поступающая с пищей, расходуется 

в процессе активной общественно-трудовой деятельности человека. Традиционные 

продукты в настоящее время не способны восполнить в полном наборе и достаточ-

ном количестве жизненно важные компоненты для нормального функционирова-

ния всех органов и систем человека [208, 215, 223, 243].  

Актуальной задачей пищевой промышленности является производство функ-

циональных продуктов питания, в состав которых входят функциональные пище-

вые ингредиенты (ФПИ), способные восполнить дефицитные в питании вещества. 

Учитывая роль питания и здоровья нации, проблема питания в настоящее 

время рассматривается на государственном уровне как отправная точка для разви-

тия Российской Федерации [98].  

В рамках реализации постановлений Правительства Российской Федерации 

от 25 октября 2010 г. № 1873-р «Основы государственной политики Российской 

Федерации в области здорового питания населения на период до 2020 года»,             

от 24 апреля 2012 г. № 1853п-П8 «Комплексная программа развития биотехнологий 

в Российской Федерации на период до 2020 года» создана нормативная база для 

изыскания новых передовых технологий при переработке пищевого сырья и про-

изводства продуктов питания повышенной пищевой ценности  [107].  

Анализ научных и промышленных разработок в области функциональных 

продуктов питания показал, что напитки являются одной из удобных и доступных 

форм для обогащения биологически активными веществами [252, 293].  

Рынок функциональных напитков в России ежегодно увеличивается. Так, по 

оценкам аналитиков BusinesStat, с 2008 по 2012 гг. спрос на функциональные 

напитки в РФ увеличился на 17,8 %. По прогнозам, в период с 2013 по 2017 гг. 

спрос на полезные напитки ежегодно будет расти на 2,7-3,5 % и в 2017 г. составит             

2,2 млрд л [5, 148, 223]. 
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Известно, что соковая продукция, в частности соки и нектары, являются 

неотъемлемой частью питания, помимо хороших вкусоароматических свойств и 

способности утолять жажду, напитки имеют богатый витаминно-минеральный 

профиль и состав [151].  

Рынок соковой продукции, как и многие другие отрасли пищевой промыш-

ленности, подвергся влиянию экономической ситуации. По данным Федеральной 

службы государственной статистики в последние годы наблюдается спад объемов 

производства соковой продукции (соков фруктовых и овощных, соков для детей, 

нектаров и других напитков фруктовых). Так, в 2012 г. объем производства соста-

вил 8345 млн условных банок, 2013 г. – 8175 млн условных банок, 2014 г. –            

8095 млн условных банок. В 2015 г. по данным Росстата было произведено           

6998 млн условных банок [229].  

По данным Российского союза производителей соков на российский рынок 

нектаров приходится – 65 %, на соки – 25 % [16].  

Одним из способов увеличения содержания полезных веществ в напитках до 

уровня, соотносимого с физиологическими нормами их потребления, является ис-

пользование местного плодового сырья с добавлением нетрадиционного расти-

тельного сырья, разрешенного в пищевой промышленности [21, 147, 294]. Стоит 

отметить, что соковая продукция в основном производится на основе импортного 

сырья [152]. Однако в последнее время повышается интерес пищевых предприятий 

к местному сырью. Правительство России взяло курс на замещение импортного 

сырья отечественной сырьевой базой [103]. 

В связи с вышеизложенным актуальным и своевременным является создание 

соковой продукции на основе местного плодового сырья и растительных экстрак-

тов, содержащих природные антиоксиданты, которые играют жизненно важную 

роль в защите организма от свободных радикалов, в поддержании деятельности 

сердечно-сосудистой системы, а также разработка биотехнологии комплексной пе-

реработки данного сырья. 

Степень разработанности. Весомый вклад в решение товароведно-техноло-

гических проблем разработки обогащенной соковой продукции с использованием 
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растительного сырья внесли ученые: Т.И. Иванова, В.М. Позняковский, Г.А. Горе-

ликова, Т.Ф. Киселева, Е. Г. Новицкая, О.М. Блинникова, В.Н. Тимофеева,             

А.Я. Яшина, Н.А. Курбанова, Г.П. Хомич, Н.И. Ткач, Е.А. Сосюра, Е.В. Климова, 

С.В. Ремизов, О.В. Голуб, А.А. Маслов, О.А. Степанова, Л.В. Донченко,                      

G. Gunter, R. Horward, I. Wrihht, J. и другие. Ими изучены способы обогащения 

напитков дефицитными в питании минорными микронутриентами, биологически 

активными добавками, экстрактами растительного сырья, а также влияние фер-

ментных препаратов (ФП) на извлечение биологически активных веществ.  

Вместе с тем исследования по разработке обогащенной соковой продукции 

на основе местных плодов и растительного сырья проведены в недостаточном объ-

еме и представленный на рынке ассортимент напитков крайне узкий. В связи с этим 

актуальным представляется проведение теоретических и практических исследова-

ний в данном направлении.   

Цель и задачи работы. Целью исследования является разработка и товаро-

ведная оценка обогащенных нектаров антиоксидантной направленности на основе 

местного плодового сырья и растительных экстрактов. 

Для реализации поставленной цели определены следующие задачи: 

1) разработать классификационные признаки деления обогащенной соковой 

продукции; 

2) провести социологические исследования в отношении предпочтений соко-

вой продукции на потребительском рынке г. Белгорода; 

3) научно обосновать выбор местного плодового и растительного сырья для 

разработки новых нектаров антиоксидантной направленности и исследовать его то-

вароведно-технологические свойства; 

4) исследовать влияния ферментных препаратов на выход сока, экстрактив-

ных и антиоксидантных веществ из плодового и растительного сырья; 

5) разработать технологию получения полуфабрикатов (соков прямого от-

жима, растительных экстрактов) для обогащенных нектаров антиоксидантной 

направленности; 
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6) исследовать качество полуфабрикатов и определить их антиоксидантные 

свойства; 

7) разработать рецептуры обогащенных нектаров антиоксидантной направ-

ленности на основе плодового и растительного сырья и технологию получения 

напитков; 

8) провести комплексную товароведную оценку качества свежевыработан-

ных и в процессе хранения новых нектаров антиоксидантной направленности и 

установить их срок годности. 

Научная новизна. Предложена классификация соковой продукции по шести 

признакам с использованием фасетного метода с последующей детализацией от-

дельных ступеней классификации иерархическим методом. 

Научно обоснован и экспериментально подтвержден выбор местного плодо-

вого и растительного сырья для обогащенных нектаров. 

Впервые изучены товароведно-технологические свойства винограда местных 

сортов «Изабелла» и «Лидия». 

На основе исследований по влиянию ферментативной обработки плодового 

и растительного сырья на выход сока и экстрактивных веществ разработана техно-

логия комплексной переработки сырья с получением полуфабрикатов с высоким 

выходом антиоксидантных веществ.  

Теоретически обоснованы и экспериментально подтверждены рецептуры и 

технология производства обогащенных нектаров серии «Сила Здоровья» антиокси-

дантной направленности. 

Проведена комплексная товароведная оценка разработанных нектаров, уста-

новлены обоснованные сроки годности напитков. 

Теоретическая и практическая значимость работы. Теоретическая значи-

мость работы заключается в развитии классификации соковой продукции, разра-

ботке биотехнологии получения полуфабрикатов на основании выявленных зако-

номерностей ферментативной обработки плодового и растительного сырья, что мо-
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жет быть использовано для дальнейших теоретических и экспериментальных ис-

следований в создании обогащенных напитков с использованием других видов сы-

рья и разработки технологий их получения.  

Диссертационная работа выполнялась в рамках гранта Всероссийского моло-

дежного научно-инновационного конкурса по программе «Участник молодежного 

научно-инновационного конкурса («УМНИК») (2012-2014 гг.), договора между 

Белгородским облпотребсоюзом и Белгородским университетом кооперации, эко-

номики и права (2013 г.) (приложения А, Б, В, Г). 

Выполненные в рамках диссертационного исследования научные проекты 

неоднократно отмечались как лучшие на различных конкурсах и выставках: Меж-

дународном молодежном образовательном форуме «Нежеголь» (г. Белгород,      

2012 г.), презентационной сессии в сфере инновационной деятельности           

«StartUp-поиск» (г. Белгород, 2013 г.), областном молодежном конкурсе «Моло-

дость Белгородчины» (г. Белгород, 2014 г.), Всероссийской выставке «Инноваци-

онные ресурсосберегающие технологии пищевой и перерабатывающей промыш-

ленности» (ФГБОУ ВПО «Госуниверситет-УНПК», г. Орел, 2014 г.)                        

(приложения Д, Е, Ж, З). 

По результатам исследований получен патент (№ 2559007 от 10.08.2015) на 

способ комплексной переработки и рационального использования плодового сырья 

(приложение И). Разработана и утверждена нормативная документация (НД) на ви-

ноград (СТО 9163-04783192-002-2012 Виноград свежий для промышленной пере-

работки), нектары серии «Сила Здоровья» (СТО 9163-04783192-009-2013 Кон-

сервы. Продукция соковая. Нектары фруктовые обогащенные;                                          

ТИ 04783192-009-2013 Технологическая инструкция по производству обогащен-

ных нектаров серии «Сила Здоровья) (приложения К, Л, М). Результаты работы 

прошли промышленную апробацию в условиях ЗАО «Вертикаль» г. Белгород.  

Методология и методы исследования. Методологической основой работы 

выступали труды отечественных и зарубежных ученых по вопросам классифика-

ции соковой продукции, формирования ассортимента и качества соковой продук-

ции, способов получения полуфабрикатов для соковой продукции.  
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При решении поставленных задач использовали общепринятые методы ис-

следования и специальные. 

Обработку полученных данных проводили с использованием методов мате-

матической статистики и прикладных программ.  

Положения, выносимые на защиту: 

 классификация соковой продукции по шести признакам с детализацией 

группировок по назначению, технологии производства; 

 результаты социологических исследований потребительского рынка соко-

вой продукции г. Белгорода; 

 результаты товароведно-технологических свойств винограда местных сор-

тов «Изабелла» и «Лидия»; 

 обоснование целесообразности применения ферментных препаратов при 

получении полуфабрикатов для обогащенной соковой продукции из плодового и 

растительного сырья с целью повышения выхода конечного продукта и функцио-

нальных пищевых ингредиентов; 

 рецептуры и технология получения обогащенных нектаров с использова-

нием растительных экстрактов; 

 результаты комплексной товароведной оценки обогащенных нектаров. 

Степень достоверности результатов исследования. Достоверность полу-

ченных результатов обеспечивается обоснованным выбором методов исследова-

ния, обработкой данных методами математической статистики с использованием 

пакета прикладных программ – Microsoft Excel и интегрированной системой ком-

плексного статистического анализа Statistica 6.0 fo r Windows, – сопоставимостью 

полученных результатов с экспериментальными данными других исследователей, 

широкой апробацией на научных конференциях различного статуса, успешными 

производственными испытаниями. 

Апробация результатов работы. Материалы диссертационной работы 

представлены и обсуждены на конференциях различного уровня:  

– международных: «Социально-экономические проблемы инновационного 

развития» (г. Воронеж, 2011); «Экологическая, продовольственная и медицинская 
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безопасность человечества» (г. Москва, 2011); «Потребительский рынок: качество 

и безопасность продовольственных товаров» (г. Орел, 2011); «Инновационные под-

ходы в технологиях производства продуктов питания и товароведении»                       

(г. Белгород, 2012); «Качество товаров: теория и практика» (г. Витебск, 2012); «Раз-

работка новых потребительских товаров и технологий их производства»                      

(г. Белгород, 2013); «Пищевые инновации и биотехнологии» (г. Кемерово, 2014); 

«Инновационное развитие экономики: реалии и перспективы» (г. Белгород, 2015); 

«Потребительский рынок: качество и безопасность товаров и услуг» (г. Орел, 

2015); «Актуальные вопросы современной науки и практики» (г. Белгород, 2016);  

«Союз науки и практики: актуальные проблемы и перспективы развития товарове-

дения» (г. Гомель, 2016) ; «Актуальные проблемы теории и практики экспертизы 

товаров (г. Полтава, 2017). 

– всероссийских: «Региональный рынок потребительских товаров: особенно-

сти и перспективы развития, формирование конкуренции, качество и безопасность 

товаров и услуг» (г. Тюмень, 2014); «Здоровье человека и экологически чистые 

продукты питания-2014» (г. Орел, 2014). 

Публикации. По теме диссертации опубликовано 18 печатных работ, в том 

числе в периодических изданиях, рекомендуемых ВАК, – 3, получен патент на изобре-

тение № 2559007 Способ комплексной переработки и рационального использования 

плодового сырья.  

Структура и объем работы. Диссертационная работа состоит из введения, 

аналитического обзора литературы, экспериментальной части, списка литературы, 

приложений. Список литературы включает 314 источников отечественных и зару-

бежных авторов. Диссертационная работа изложена на 151 страницах печатного 

текста, содержит 32 рисунка, 39 таблиц, 24 приложения. 
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ГЛАВА 1. АНАЛИТИЧЕСКИЙ ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ 

 

1.1. Современная система классификации соковой продукции  

 

Производимая и поставляемая на продовольственный рынок Российской Фе-

дерации и экспорт в зарубежные страны соковая продукция проходит логический 

процесс распределения на различного уровня категории в зависимости от опреде-

ленных признаков и выбранных методов (иерархического и (или) фасетного) деле-

ния. 

Различают следующие системы классификации продовольственных товаров, 

в частности соковой продукции: учебную (товароведную), федеральную, межгосу-

дарственную, экономико-статистическую, внешнеэкономическую, международ-

ную, торговую (потребительскую) [168, 224, 242]. 

Учебная (товароведная) классификация дает краткое и в то же время подроб-

ное распределение соковой продукции, которая применительна для изучения по-

требительских свойств продукции, выявления их общих принципов формирования. 

В зависимости от способа обработки и производства соковая продукция делится на 

соки (фруктовые и овощные), нектары (фруктовые и овощные), морсы и сокосо-

держащие напитки. Соки и нектары по составу бывают однокомпонентными и мно-

гокомпонентными, по тепловой обработке – стерилизованными и пастеризован-

ными. Соки по наличию и размеру взвешенных частиц мякоти могут быть освет-

ленными, неосветленными и с мякотью, по технологии производства – прямого от-

жима, восстановленные, концентрированные. Сокосодержащие напитки бывают с 

добавками и без добавок [25, 36, 40, 135, 257, 284]. Классификация предполагает 

деление соковой продукции в соответствии с целевой аудиторией – общего поль-

зования, для детского и диабетического питания [25, 36, 135]. 

В настоящее время на территории России действует Технический регламент 

Таможенного союза (ТР ТС) на соковую продукцию, выпускаемую в обращение на 

единой таможенной территории Таможенного союза (Республика Беларусь, Казах-
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стан и РФ), определяющий обязательные требования к данной продукции, процес-

сам ее производства, хранения, перевозки и реализации, правилам идентификации, 

требованиям маркировки и др. нормам [255].  

В соответствии с ТР ТС 023/2011 из группы напитков к соковой продукции 

относят: соки, нектары, сокосодержащий напиток, морсы [255].  

Сок представляет собой жидкий пищевой продукт с сохраненной пищевой 

ценностью, физико-химическими и органолептическими свойствами исходного 

сырья, который несброжен, но способен к брожению, произведен методом физиче-

ского воздействия на съедобные части доброкачественных, спелых, свежих или со-

храненных свежими либо высушенных фруктов, овощей.  

В зависимости от технологии производства соки подразделяются на: прямого 

отжима, свежеотжатые, восстановленные, концентрированные (без добавок или с 

внесением концентрированных натуральных ароматобразующих веществ на ос-

нове фруктов или овощей) и диффузионные. Они могут быть смешанными (из двух 

и более различных соков или сока и плодового и (или) плодоовощного пюре) и не-

смешанными, в которые могут быть добавлены концентрированные натуральные 

ароматобразующие фруктовые и (или) овощные вещества, плодовое и (или) плодо-

овощное пюре, клетки цитрусовых фруктов. По наличию и размеру взвешенных 

частиц сок бывает осветленным, не осветленным, с мякотью [255]. 

Нектары представляют собой жидкий пищевой продукт с содержанием сока 

не менее 25-50 % (в зависимости от вида сырья). Производят напитки путем сме-

шивания сока и (или) фруктового и (или) овощного пюре, и (или) концентрирован-

ного фруктового и (или) овощного пюре с питьевой водой с добавлением сахара и 

(или) сахаров и (или) меда, а также с (или) без добавления                                                   

подсластителей. 

Нектары в зависимости от используемого сырья делятся на фруктовые, овощ-

ные, фруктово-овощные и могут быть смешанными (из двух и более различных со-

ков или плодового и (или) плодоовощного пюре или концентрированного пюре) и 
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несмешанными. В зависимости от добавок выделяют нектары с добавлением мя-

коти и (или) клеток цитрусовых фруктов, а также с внесением концентрированных 

натуральных ароматобразующих фруктовых и (или) овощных веществ [255]. 

Сокосодержащий напиток – жидкий пищевой продукт, произведенный путем 

смешивания сока или нескольких видов соков и (или) фруктового и (или) овощного 

пюре либо концентрированного фруктового и (или) овощного пюре с питьевой во-

дой. Минимальная доля сока и (или) плодового и (или) плодоовощного пюре в со-

косодержащем напитке должна быть не менее 10 % (5 % из сока лимона или лайма). 

Напитки в зависимости от используемого сырья делятся на фруктовые, овощные, 

фруктово-овощные. 

Морс – жидкий пищевой напиток с минимальной долей соков и (или) пюре 

не менее 15 %. Получают путем механической обработки свежих ягод, а также из 

концентрированных соков и (или) пюре из ягод или морсов с добавлением питье-

вой воды, сахара, меда. Морсы бывают смешанными (из двух и более различных 

соков или плодового и (или) пюре из ягод) и несмешанными. Морсы могут быть 

концентрированными. 

В соответствии с ТР ТС 023/2011 в соковой продукции выделяют продукцию 

из фруктов и (или) овощей; из фруктов и (или) овощей нового вида; специализиро-

ванную соковую продукцию из фруктов и (или) овощей [255]. 

Соковая продукция из фруктов и (или) овощей нового вида представляет со-

бой продукт, признанный безопасным и до этого не использовавшийся в пищу че-

ловека на таможенной территории Таможенного союза. Продукция, имеющая ча-

стично измененную или новую молекулярную структуру, состоящую (выделен-

ную) из микроорганизмов и растений, получена из ГМО или с их                                       

использованием.  

Специализированная продукция – это безопасная к употреблению пищевая 

продукция, в которой установлены требования к нахождению (содержанию-соот-

ношению) в готовой продукции отдельных или всех веществ, компонентов и (или) 

изменено содержание-соотношение отдельных веществ относительно естествен-

ного присутствия в данной соковой продукции, и производитель заявляет об их 
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специфических свойствах. В соответствии с ТР ТС 021/2011 специализированная 

продукция подразделяется: для детского питания, диетического лечебного питания 

и диетического профилактического питания, для питания спортсменов, беремен-

ных и кормящих женщин. 

В техническом регламенте выделяют обогащенную соковую продукцию. Со-

ковая продукция относится к обогащенной, если содержание в 300 мл такой про-

дукции хотя бы одного из пищевых и (или) биологически активных веществ со-

ставляет не менее 15 % и не более 50 % от установленной рекомендуемой средней 

суточной потребности в основных пищевых веществах [255]. 

В соответствии с межгосударственными стандартами каждый вид соковой 

продукции классифицируется по ряду признаков: в зависимости от способа произ-

водства и обработки фруктов и (или) овощей, подгруппы используемого сырья, ко-

личества использованных компонентов при производстве, наличия добавок, техно-

логии производства, размера и наличия взвешенных частиц, температуры обра-

ботки (рисунок 1) [73, 74, 75, 76, 77, 78].  

Помимо рассмотренных классификаций соковой продукции отдельно стоит 

уделить внимание другим наиболее значимым в этой области документам. 

В соответствии с общероссийским классификатором продукции по видам 

экономической деятельности (ОКПД 2) классификация соковой продукции постро-

ена на иерархическом методе и описана в 10 классе «Продукты пищевые» под-

классе «Фрукты и овощи, переработанные и консервированные» группе «Продук-

ция соковая из фруктов и овощей». Согласно своду, соковая продукция классифи-

цируется по пяти признакам: способу производства (соки, нектары, сокосодержа-

щие напитки, морсы, продукция соковая прочая); в зависимости от подгруппы ис-

ходного сырья (овощная, овощефруктовая, фруктовая, фруктово-овощная). 

Соки подразделяются: по использованию отдельных видов сырья (томатный, 

апельсиновый, грейпфрутовый, ананасовый, виноградный, яблочный); по количе-

ству видов исходных компонентов (однокомпонентные и смешанные); в зависимо-

сти от технологии производства (прямого отжима, свежеотжатые, восстановлен-

ные, концентрированные, диффузионные) (рисунок 2) [172]. 
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Рисунок 1 – Классификация соковой продукции в соответствии  

с межгосударственными стандартами 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2 – Классификация соковой продукции в соответствии с ОКПД 2 
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концентрированные 

свежеотжатые 

диффузионный соки из фруктов и овощей прочие 

морсы 

НАПИТКИ СОКОСОДЕРЖАЩИЕ 

концентрированные овощные овощефруктовые 

фруктовые фруктово-овощные 
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СОКОВАЯ ПРОДУКЦИЯ 

НЕКТАРЫ МОРСЫ 

СОКИ 
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Классификация продукции, в частности соковой, для осуществления внеш-

неторговой деятельности отражена в общероссийском классификаторе «Товарная 

номенклатура внешнеэкономической деятельности» (ТН ВЭД). В соответствии с 

ТН ВЭД  классификация соков располагается в 4 классе «Готовые пищевые про-

дукты; алкогольные и безалкогольные напитки и уксус; табак и его заменители» 

подклассе «Продукты переработки овощей, фруктов, орехов или прочих частей 

растений» подгруппе «Соки фруктовые (включая виноградное сусло) и соки овощ-

ные, несброженные и не содержащие добавок спирта, с добавлением или без до-

бавления сахара или других подслащивающих веществ» и делится в зависимости 

от вида исходного сырья (овощная, фруктовая, ягодная, цитрусовая, из тропиче-

ских плодов и ягод), по технологии производства (замороженная, незаморожен-

ная), используемого сырья (апельсиновая, грейпфрутовая, лимонная, ананасовая, 

томатная, виноградная, яблочная), добавок (с сахаром, без сахара, др. подслащива-

ющие вещества), по числу Брикса (характеризует содержание растворимых сухих 

веществ, по данному показателю можно судить о степени концентрации сока), 

плотности (более 1,33 г/см3, не менее 1,09 г/см3), виду транспортной тары (в бочках, 

цистернах, флекси-танках), стоимости и др. показателям [104].  

Российская Федерация является членом Всемирной торговой организации 

(ВТО), и производители соковой продукции должны при производстве и реализа-

ции опираться на международные документы, в частности на единый стандарт Co-

dex Alimentarios «Свежие плоды, овощи и фруктовые соки». На основании него 

соки и нектары классифицируют в зависимости от наличия и размера взвешенных 

частиц мякоти (осветленные, неосветленные), добавок (с сахаром, без сахара, аро-

матическими веществами и др.), от количественного состава сырья (простые и сме-

шанные) и по способу получения (соки прямого отжима, концентрированные и экс-

трагированные водой) [301]. 

Классификация соковой продукции находит отражение и в Международной 

стандартной торговой классификации (МСТК), служащей основой сравнительного 

экономического анализа внешней торговли. По МСТК фруктовые и овощные соки 

делятся по виду сырья (апельсиновый, грейпфрутовый, ананасовый, виноградный 
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и др.), количеству используемого сырья (сок и смеси фруктовых или овощных со-

ков), добавкам (с сахаром и без сахара) [153]. 

В торговой практике распространена торговая (потребительская) классифи-

кация, которая призвана для управления торговым предприятием, а также рацио-

нального размещения соковой продукции этого сегмента продовольственного 

рынка на прилавках. 

Потребительская классификация соковой продукции подразумевает деление 

напитков: по способу производства и обработки фруктов и (или) овощей (соки, 

нектары, сокосодержащие напитки, морсы, пюре из фруктов, овощей); в зависимо-

сти от используемого сырья (фруктовая, овощная, ягодная, иного вида сырья); по 

количеству используемого сырья (однокомпонентная, двухкомпонентная и купа-

жированная); по видам добавок (без добавок, с добавками соли, глюкозы, фрук-

тозы, витаминов); в зависимости от материала упаковки (в стеклянной бутылке, 

банке, картонной (Тетра-Брик, Комбиблок, Комбофит, Пур-Пак, тетра Джемина 

Асептик, Тетра Топ, Тетра Призма Асептик), металлической (банке емкостью        

350 мл) и полимерной (дой-пак, бутылке) упаковке); в зависимости от материала и 

емкости упаковки (в картонной упаковке объемом 0,2, 0,25, 0,5, 1,0 и 1,35, 1,5 и           

2,0 дм3, полимерной упаковке 0,1 и 0,33, 0,425, 0,43, 0,5 и  2,0 дм3, стеклянной упа-

ковке 0,25, 0,75, 1,0 и 3,0 дм3, металлической упаковке 0,35 дм3); целевой аудитории 

(общего назначения, детские, спортивные, обогащенные) и в зависимости от цено-

вого сегмента (премиальные, среднеценовые и низкоценовые) [228, 291].   

Рассмотренные классификации соковой продукции в соответствии с учебной, 

научно и нормативной литературой показали, что они аутентичны по классифика-

ционным признакам, но имеют различия и незаконченное логическое распределе-

ние.  

Классификация соковой продукции в сравнительной форме в зависимости от 

классификационных признаков представлена в таблице 1.  
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Таблица 1 – Классификация соковой продукции в сравнительной форме в зависимости от классификационных 

признаков 

№ 

п/п 

 

 

 

Классификационные 

признаки 

Т
о
р
го

в
ая

 (
п

о
-

тр
еб

и
те

л
ь
ск

ая
) 

У
ч

еб
н

ая
 

Стандартная 

ОКПД ТН ВЭД 

Другие 

ТР ТС ГОСТ 

Единый стан-

дарт Codex  

Alimentarios 

МСТК 

1 
по способу производства и обработки 

фруктов и (или) овощей 
+ + + + + - + - 

2 в зависимости от используемого сырья  - - - - + (соки) + (соки) - + (соки) 

3 от целевой аудитории/назначения + + +  - - + (соки) -  

4 от подгруппы используемого сырья + + + + + + (соки) + + (соки) 

5 
от количества используемых компо-

нентов сырья 
+ + + + + (соки) + (соки) 

+ (соки,  

нектары) 
+ (соки) 

6 
в зависимости от технологии произ-

водства 
- + 

+ (соки, 

морсы) 
+ (соки) 

+ (соки, 

морсы, 

пюре) 

+ (соки) + (соки) - 

7 по видам добавок + + 

+ (соки, 

нектары, 

морсы) 

+ (соки) - + (соки) 
+ (соки,  

нектары) 
+ (соки) 

8 
от наличия и размера взвешенных ча-

стиц 
- + + (соки) + - - 

+ (соки,  

нектары) 
- 

9 от температуры обработки  - + - + - - - - 

10 
от материала упаковки/транспортной 

тары 
+ - - - - + (соки) - - 

11 в зависимости от объема упаковки + - - - - + (соки) - - 

12 по ценовому сегменту/стоимости + - - - - + (соки) - - 

13 в зависимости от числа Брикс - - - - - + (соки) - - 

14 по плотности - - - - - + (соки) - - 
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На основании сведений таблицы 1 наглядно видно, что спектр классифика-

ционных признаков весьма обширен и затрагивает основные этапы жизненного 

цикла товаров. Во всех приведенных классификациях соковой продукции присут-

ствует распределение по способу производства и обработки плодов и (или) плодо-

овощного сырья, подгруппе используемого сырья и его соотношению. В отдельных 

классификациях рассматривается деление продукции в зависимости от используе-

мого сырья (ОКПД, ТН ВЭД, МСТК), температуры обработки (учебная, ГОСТ), 

материала упаковки/транспортной тары и его объема (торговая, ТН ВЭД), числа 

Брикс и плотности (ТН ВЭД).  

Таким образом, классификация соковой продукции нашла отражение в учеб-

ной литературе, межгосударственных стандартах, в экономико-статистической, 

внешнеэкономической и международной деятельности, торговой практике. Клас-

сифицируются напитки по ряду множественных признаков: способу производства 

и обработки фруктов и (или) овощей, используемому сырью, целевой аудитории, 

подгруппе используемого сырья, количеству используемых компонентов сырья, 

технологии производства, видам добавок, наличию и размеру взвешенных частиц, 

температуре обработки, материалу упаковки, объему упаковки, ценовому сег-

менту, числу Брикс и плотности.  

 

1.2. Пищевая ценность соковой продукции и направления ее повышения 

 

Пищевая ценность характеризуется комплексом свойств: энергетической, 

биологической, физиологической ценностью и усвояемостью, доброкачественно-

стью [105, 168].  

Пищевая ценность соковой продукции обусловлена содержанием в своем со-

ставе легкоусвояемых углеводов, органических кислот, полифенольных веществ, 

комплекса водорастворимых витаминов, азотистых и минеральных веществ, аро-

матических и др. соединений [25, 233, 274, 275, 282]. 
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Из углеводов в соковой продукции содержатся моно- и дисахариды, полиса-

хариды. Например, в виноградном соке содержится в общей сложности 16,3 % уг-

леводов. Моносахариды представлены глюкозой и фруктозой, а дисахариды – са-

харозой, которые легко усваиваются организмом. Значительное количество саха-

ров содержится во фруктовых соках. Из основных полисахаридов в соковой про-

дукции содержится целлюлоза, гемицеллюлоза, пектин и незначительное количе-

ство крахмал. Целлюлоза и гемицеллюлоза – балластные вещества, они нераство-

римы в воде, в отличие от пектина, который состоит в основном из галактуриновой 

кислоты. Пектиновые вещества, содержащиеся в соках с мякотью (сок из яблок, 

черной смородины и крыжовника), выводят из организма тяжелые металлы, ток-

сины и радиоактивные элементы. Крахмал – сложный углевод, позволяющий насы-

тить организм человека энергией в максимально быстрый срок, состоит из амилозы 

и нерастворимого амилопектина, который впоследствии превращается в глюкозу и 

легко и быстр усваивается [22, 25, 212, 233, 274, 275, 282]. 

Гармоничный вкус соковой продукции придают в сочетании с сахарами ор-

ганические кислоты, которые присутствуют в виде яблочной, винной, лимонной, а 

также (в незначительных количествах) янтарной, салициловой, щавелевой, бензой-

ной, муравьиной и др. кислот. При этом, если в соках большое содержание слабо 

диссоциированных кислот (которые характеризуются значением рН), то на вкус 

продукция будет слабокислой, или наличие сильно диссоциированных кислот бу-

дет говорить о кисловатом вкусе. В некоторых плодовых соках содержание орга-

нических кислот составляет около 0,5-1,0 %, ягодных – 2,0 %, в овощных – незна-

чительное количество (исключение томатный сок). Например, большое количество 

органических кислот находятся в соке вишневом с мякотью – 0,8 %, абрикосовом 

с мякотью – 0,7 %, яблочном осветленном – 0,5 % [25, 212, 233, 274, 275]. 

Формированию вкуса способствуют полифенолы в сочетании с сахарами и 

кислотами. Они также участвуют в биохимических процессах, связанных с дыха-

нием и развитием организма. Некоторые полифенолы (флавононы, флаванолы, ка-

техины, лейкоантоцианы) обладают Р-витаминной активностью и оказывают фи-
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зиологическое воздействие на организм человека. Наибольшей активностью, бла-

годаря содержанию полифенолов, обладают виноградный и яблочный                       

соки [24, 25, 40, 233, 274]. 

Гармоничный вкус соковой продукции также придают азотистые вещества, а 

именно аминокислоты, которые содержатся в продукции в широком спектре, но 

малом количестве. Они принимают участие в образовании белковых                             

веществ [22, 25, 233, 274]. 

В соковой продукции содержатся витамины: аскорбиновая кислота, тиамин, 

рибофлавин, никотиновая кислота, пиродоксин, фолиевая кислота и другие. Вита-

мин С участвует в окислительно-восстановительных процессах, выполняя при этом 

роль промежуточного катализатора. Регулярное потребление аскорбиновой кис-

лоты с плодами, овощами и соками на их основе повышает работоспособность ор-

ганизма, укрепляет стенки кровеносных сосудов, способствует устойчивости к раз-

личным инфекционным заболеваниям. Витамин С максимально содержится в 

грейпфрутовом (250-640 мг/дм3), апельсиновом (320-530 мг/дм3), черносмородино-

вом (300-600 мг/дм3) соках. Как и аскорбиновая кислота, витамин А является важ-

ной составляющей в соковой продукции и отвечает за зрение, рост молодого орга-

низма. Значительное содержание каротина находится в плодовых и овощных соках 

и нектарах с мякотью. Например, бета-каротин содержится на уровне 2100 мкг% в 

морковном, 1300 мкг% – в абрикосовом, 800 мкг% – шиповниковом соках. Вита-

мины группы В, содержащиеся в соках, позволяют предохранить организм от ави-

таминозного заболевания, некоторых кожных и др. заболеваний. Витамины В1 и РР 

присутствуют практически во всей фруктовой и овощной соковой продукции. 

Наибольше количество В2 в морковном и томатном, В6 – тыквенном и свекольном, 

В9 – земляничном, РР – черносмородиновом и Р – яблочном                                                            

соках [22, 25, 105, 233, 274, 275, 282].  

Поддержание адаптивных возможностей организма происходит за счет 

макро- и микроэлементов, содержащихся в соковой продукции, которые обуслав-

ливают функциональную ценность продукции. В разных количествах в них при-

сутствуют следующие макроэлементы: калий, фосфор, магний, кальций, натрий, 
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кремний, хлор. Наибольшее содержание в соках калия, который входит в состав 

мышечных тканей, отвечает за водный обмен и входит в состав крови. Заметно ко-

личество фосфора, участвующего в энергетическом обмене клетки; кальция – спо-

собствующего обмену веществ и процессов свертывания крови; магния – поддер-

живающего жизнедеятельность организма. Общее содержание минеральных ве-

ществ в соковой продукции составляет 0,2-1,5 %. Значительное количество калия 

находится в виноградном (255 мг/100 г), вишневом (167 мг/100 г), абрикосовом 

(153 мг/100 г), сливовом (150 мг/100 г) соках с мякотью. Микроэлементы (железо, 

медь, цинк, йод, барий и др.) содержатся в соковой продукции от сотых долей про-

цента и менее. Например, в соке, яблочном осветленном и с мякотью содержится 

1,5 мг/100 г железа. Микроэлементы способствуют адаптации организм человека к 

окружающей среде [22, 40, 233, 274, 275, 282].  

Биологическая ценность соков осветленных и с мякотью различна. В соках с 

мякотью содержатся белки клеточной протоплазмы, высокомолекулярные пекти-

новые вещества, которые придают им более полный вкус и аромат. Содержание 

сухих веществ в осветленных соках невысокое, что придает им освежающее и жаж-

доутоляющее действие [25, 233]. 

Энергетическая ценность готовой соковой продукции различается в зависи-

мости от используемого сырья. Фруктовые соки более калорийны по отношению к 

овощным [274]. 

Физиологическая ценность соковой продукции различна и зависит от исполь-

зуемого сырья. Соки и нектары, произведенные из фруктового сырья, служат ис-

точником витаминов, минеральных солей, а также пектина, органических кислот, 

ароматических веществ. Если овощные соки и нектары направлены на восстанов-

ление и рост организма, то фруктовые – на очищение системы от вредных веществ. 

В овощных соках и нектарах меньше содержится органических кислот, но больше 

макро- и микроэлементов, хлорофилла, и только в них содержится значительное 

количество природных компонентов, гормонов и антибиотиков. Благодаря эфир-

ным маслам, находящимся в соках и нектарах из фруктов, активизируется работа 
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слюнных, желудочных и др. желез, улучшается обменный процесс в организме че-

ловека [25]. 

Усвояемость соковой продукции обусловлена содержанием в них питатель-

ных веществ, внешним видом, составом и др. [25]. 

Сегодня при выборе различных соков, нектаров и др. соковой продукции по-

требитель отдает предпочтение напиткам, произведенным из натурального, мест-

ного сырья, повышенной пищевой ценности, содержащим природные биологиче-

ски активные соединения и имеющим выраженный натуральный цвет, вкус и аро-

мат. С этой целью проводятся исследования состава сырья, разрабатываются новые 

технологии, совершенствуется рецептура [241, 251].  

На сегодняшний день известен ряд функциональных пищевых ингредиентов 

для повышения пищевой ценности соковой продукции. В соответствии с этим ве-

дутся исследования и разработка учеными и производителями напитков по вклю-

чению различных функциональных пищевых ингредиентов (пищевых волокон; ви-

таминов; минеральных веществ; жиров и веществ, сопутствующих жирам; полиса-

харидов; вторичных растительных соединений; пробиотиков; пребиотиков; син-

биотиков) в рецептурный состав соковой продукции [88].   

С целью повышения пищевой ценности соковой продукции используют пи-

щевые волокна. Источниками таких волокон могут выступать пектин, препараты 

на основе натурального сырья. К примеру, разработана технология производства 

соковых пектинсодержащих напитков на основе яблочного сока с добавлением 

пектинового экстракта из айвы или яблочных выжимок [252].  

Орловским государственным техническим университетом разработана ре-

цептура серии нектаров «Здоровье». Для их изготовления применяют овощефрук-

товое пюре-полуфабрикат (морковно-яблочное, свекольно-яблочное, тыквенно-яб-

лочное, кабачково-яблочное), сироп, пектин «Классик», аскорбиновую и лимон-

ную кислоты. Готовые напитки обладают высоким содержанием пектиновых ве-

ществ, витамина С, минеральных веществ [116].   
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В литературе имеются данные об использовании сыворотки и лечебно-про-

филактического препарата «ПолиХит» (комплекс пищевого хитозана и морской ка-

пусты с добавлением лимонной кислоты) в производстве сокосодержащих напит-

ков, которые позволяют получить биологически ценный продукт с высокими по-

требительскими и функциональными свойствами. Так, на основе творожной сыво-

ротки ученые Калининградского государственного технического университета раз-

работали напиток, в состав которого входят: творожная сыворотка, грейпфрутовый 

сок и хитозан, обогащающий готовый напиток пищевыми волокнами [15].  

Л.Г. Ипатова и др. в целях обогащения соковой продукции, в частности соко-

содержащих напитков, предлагают применять комплексную добавку серии «Пек-

токарс-С» и натуральный комплекс волокон овса [118, 119].  

В разработанные апельсиновые сокосодержащие напитки под общим наиме-

нованием «Фрутоминно» в одном случае внесена композиция «ПектокарС,В-С,Е,D-

мультиминерал», в другом – «ПектокарС,Н-С,Е,D-мультиминерал», отличающиеся 

типом пектина в составе композиции нутрицевтиков и минеральным составом. В 

рецептуру напитков серии «Овсянка» предлагается вносить препарат на основе 

натуральных овсяных отрубей Oat Bran №233 и ВЭП. Основой напитка выступают 

банан и манго, клубника и банан, морковь и тыква и др. фрукты. Напитки «Ов-

сянка» содержат в себе не менее 20 % фруктовой основы и 5 % препарата.   

Для повышения пищевой ценности соковой продукции используют мелкоиз-

мельченные частицы мякоти. Сок с мякотью (например, сок яблочный с мякотью, 

апельсиновый с мякотью, яблоко-груша с мякотью и др.) содержит в себе белки 

клеточной протоплазмы, высокомолекулярные пектиновые и др. вещества, раство-

римые каротиноиды, связанные формы некоторых витаминов группы В, пектино-

вые вещества [233]. 

В Мичуринском государственном аграрном университете О.М. Блинникова 

разработала ряд нектаров на основе яблок двух районированных сортов с добавле-

нием нетрадиционного сырья. Нектары с мякотью и сахаром «Яблочный», «Яб-

лочно-рябиновый», «Яблочно-черноплодно-рябиновый», «Трехкомпонентный», 

«Яблочно-тыквенный» обладают повышенной пищевой ценностью за счет плодов 
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рябины, черноплодной рябины и тыквы, содержащих в себе высокое количество 

растворимых сухих веществ, сахаров, витамина С, β-каротина, Р-активных соеди-

нений [24]. 

Т.Ф. Кисилева и О.Ю. Аксенова создали овощные сокосодержащие напитки 

на основе морковного и тыквенного сырья с пониженной энергетической и повы-

шенной пищевой (содержат β-каротин) ценностью за счет использования в своем 

составе в одном случае фруктозы, в другом – стевии и лимонной кислоты [128]. 

В целях повышения витаминной и в целом пищевой ценности соковой про-

дукции применяют дополнительное обогащение витаминами и их комплексами. 

Так сокосодержащие напитки с добавленной витаминной полезностью обогащают 

витаминами А, С, Е (напитки АСЕ); В, С, Е (напитки ВСЕ); витамином С и пище-

выми волокнами (напитки СВS), которые ускоряют процессы обмена веществ и 

обеспечивают быстрое поступление фруктозы и глюкозы в кровь, а также способ-

ствуют получению необходимой суточной нормы витаминов для людей всех воз-

растов [308, 309].  

М.Ю. Попова и О.В. Горелышева разработали соки (яблочный, апельсиновый 

и мультифруктовый), обогащенные витаминным комплексом и предназначенные 

для спортсменов, занимающихся зимними видами спорта [220]. 

В качестве сбалансированного источника витаминов для обогащения пище-

вой продукции используют витаминно-минеральные комплексы (премиксы) [251]. 

Например, известен сок яблоко и персик с мякотью торговой марки (ТМ) «Агуша», 

обогащенный витаминно-минеральным премиксом «Иммунити»; сок «CAN» – ви-

таминами (D, E, группы В, РР, С) и минеральными премиксами (цинк, йод, железо, 

натрий); сок ТМ «Live Rich» и сокосодержащие напитки ТМ «Фрутти лайт» – ком-

плексом витаминов.  

Существуют данные использования в качестве обогатителя витаминного пре-

микса «GS-2021». В его состав входят витамины: E, C, В1, В2, В5, В6, В12, PP, H, 

карнитин. Премикс предназначен для производства соков для детского и школь-

ного питания. Минеральный премикс «GS-1032» (в составе цинк, железо, йод) 

предназначен для обогащения соков для детского питания [155]. 
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ЗАО «Валетек Продимэкс» разработал премиксы «Валетек-3» (витамины А, 

Е, D, В1, В2, В6, В12, РР, фолиевая кислота, пантотен кальция, биотин, аскорбиновая 

кислота) и «Валетек-4», (витамины В1, В2, В6, В12, Е, РР, фолиевая кислота, пан-

тотеновый кальций, биотин, аскорбиновая кислот, кальций и железо) для обогаще-

ния соков, сокосодержащих напитков [252, 290]. 

Для повышения пищевой ценности соковой продукции перспективным 

направлением является использование нетрадиционного сырья. Сочетание тради-

ционного сырья (фруктов, овощей, ягод) и одного и более видов сырья, ранее не 

использовавшегося в производстве соковой продукции и имеющего высокие орга-

нолептические и физико-химические показатели, оказывает взаимодополняющее 

позитивное влияние на организм человека и придает готовому напитку функцио-

нальную составляющую [313]. 

О.И. Квасенков разработал рецептуру нектара из нетрадиционного сырья, в 

состав которого входят пюре из цикория и бенинказы, апельсиновый сок. Исполь-

зование цикория и бенинказы позволяет получить обогащенный биологически ак-

тивными веществами продукт, обладающий диетическими свойствами [200]. 

Ученые из Беларуси разработали нектары с мякотью на основе нетрадицион-

ного сырья – айвы японской, обладающей высоким содержанием биологически ак-

тивных веществ, низкокислотных плодов и овощей (тыква, морковь, яблоки и 

груши) [118]. 

Научными сотрудниками Кызылординского государственного университета 

им. Коркыт Ата (г. Кызылорда) проведены исследования с целью выбора оптималь-

ных вариантов композиций натуральных соков-добавок, позволяющих улучшить 

качественные показатели готовых купажированных соков. За основу взят сок дыни, 

к которому добавлены в разных напитках сливовый, яблочный, арбузный, кра-

пивно-сливовый, крапивно-яблочный, виноградный соки-добавки. На основе полу-

ченных данных о содержании незаменимых аминокислот, минеральном составе, 

витаминов, фолиевой кислоты установлено, что в купажированном соке целесооб-

разно вводить добавку-обогатитель из натурального растительного сырья [107].  
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Группа ученых Ставропольского государственного аграрного университета 

разработала напиток повышенной пищевой ценности на основе виноградного сока 

с добавлением плодов фейхоа и ягод ежевики. Готовые напитки содержат повы-

шенное содержание витаминов, макро- и микроэлементов, фенолкарбоновых        

кислот [248]. 

Научные сотрудники Дагестанского государственного технического универ-

ситета (г. Махачкала) создали диетический и лечебный купажированный сок на ос-

нове соков-полуфабрикатов белокочанной капусты, столовой свеклы и моркови. В 

напитке содержится витамин С – 28 мг%, каротин – 4 мг%, азотистые вещества – 

1,2 % [176]. 

А.В. Зюзиной (Самарский государственный технический университет) разра-

ботана серия восстановленных фруктовых соков «Улыбка» с повышенными анти-

оксидантными свойствами. В рецептуру яблочно-ягодного сока входят в разных 

соотношениях сок ягодный (черничный, черносмородиновый или ежевичный) и 

яблочный концентрированный, вода; в яблочно-ягодный сок с мякотью – яблоч-

ный, вишневый, клюквенный или брусничный концентрированный соки, а также 

яблочное пюре и вода [115, 144]. 

В.Н. Тимофеева и др. предложили рецептуру соков – тыквенно-облепихового 

и свекольно-облепихового, обладающих антиоксидантными свойствами, благодаря 

содержанию в них полифенольных веществ. Соки имеют повышенную пищевую 

ценность за счет содержащихся в их составе плодов облепихи – источника β-каро-

тина, витамина С, пектиновых и др. веществ [260]. 

Научные сотрудники Московского государственного университета пищевых 

производств разработали сокосодержащий напиток «Лесная карусель» с использо-

ванием ферментных препаратов Фруктоцим-колор и LAMINEX BG. В состав 

напитка, в котором находится повышенное содержание биоактивных компонентов 

(органических кислот, витамина С, антоцианов, полифенольных веществ), помимо 

основного сырья (сока яблочного концентрированного), входит концентрат фер-

ментативного гидролиза дикорастущих ягод брусники [285].    
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Ученые НПП «Батат» (г. Кемерово) предлагают способ производства морков-

ного нектара с повышенной антиоксидантной активностью за счет введения в ре-

цептуру к основным ингредиентам пюре морковного и смеси сиропа «Лесовичок» 

(5 % от общей массы). Продукт получается с высокими органолептическими свой-

ствами и повышенной пищевой ценностью [205].  

Соковую продукцию обогащают и полиненасыщенными жирными кисло-

тами. Известен сокосодержащий напиток «FRUTTA JUZZ абрикос» фирмы 

«Raimbek Bottlers» (Казахстан), в состав которого входят натуральный концентри-

рованный сок абрикоса, концентрированное пюре абрикоса, ω-6 и ω-3 жирные кис-

лоты и экстракт черники [252]. 

К функциональным пищевым ингредиентам, используемым для обогащения 

соковой продукции, относятся пробиотики, пребиотики, симбиотики.  

Пробиотики – живые микроорганизмы в виде препаратов или биологически 

активных добавок к пище [88]. Известен мультифруктовый сок с мякотью, обога-

щенный пробиотиком, – «Здрайверы» ТМ «Здрайверы».   

Пребиотики – функциональный пищевой ингредиент в виде вещества или 

комплекса веществ, обеспечивающий при систематическом его употреблении в со-

ставе пищевых продуктов положительное воздействие на организм человека за 

счет стимуляции роста, повышения биологической активности микрофлоры ки-

шечника. К основным видам пребиотиков относятся: ди- и трисахариды, олиго- и 

полисахариды, многоатомные спирты, аминокислоты и пептиды, ферменты, орга-

нические низкомалекулярные и ненасыщенные высшие жирные кислоты, антиок-

сиданты, растительные и микробные экстракты [88].  

Широкое распространение в пищевой промышленности пребиотки получили 

благодаря возможности внесения в ранее производимую соковую продукцию экс-

трактов, настоев и отваров на основе натурального растительного сырья, богатых 

различными питательными веществами и способствующих увеличению содержа-

ния полезных ингредиентов в готовых напитках до уровня, соотносимого с физио-

логическими нормами их потребления [251].  
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Известны соки фруктово-ягодный с ромашкой ТМ «Добрый», яблоко-шипов-

ник ТМ «Сады Придонья», яблоко-виноград ТМ «Здрайверы» с инулином.  

Ученые М.А. Кожухова и А.А. Кардовский запатентовали способ получения 

купажированного сока повышенной пищевой ценностью. В состав данного сока 

входят купажированный сок свеклы и внесенная до процесса бланширования ста-

билизирующая добавка – вишневая мезга, что позволяет увеличить выход сока с 

повышенным содержанием биологически активных веществ. Процесс бланширо-

вания паром способствует более полному сохранению питательных веществ в про-

цессе производства напитка и позволяет свести к минимуму потерю водораствори-

мых витаминов [195]. 

Синбиотики – комплекс пробиотиков и пребиотиков, оказывающих взаимное 

усиливающее положительное воздействие на организм человека [88].  

Известен сокосодержащий напиток американской компании «Naked Juice», 

который выступает источником пробиотиков и пребиотиков. В качестве пробио-

тической культуры используются бифидобактерии [252]. 

В ряде работ, направленных на повышение пищевой ценности соковой про-

дукции, вместе с соком и пюре использую овощной отвар, настои.  

Ученые Тихоокеанского государственного экономического университета 

разработали нектар и сокосодержащий напиток на основе тыквы, обладающие по-

вышенной калорийностью и физиологической ценностью, хорошими органолепти-

ческими показателями. Тыквенный нектар в своем составе содержит тыквенное 

пюре и отвар, а также ягодный сок (лимонника или клюквы, или калины или брус-

ники, или голубики или жимолости, или рябины), способствующие обогащению 

биологически активными веществами антиоксидантной направленности. В состав 

сокосодержащего тыквенного напитка входят тыквенный отвар, ягодный сок (ли-

монника или клюквы, или калины или брусники, или голубики или жимолости, или 

рябины) для обогащения сокового продукта и тыквенный сок [198, 199]. 

Ученые В.Н. Тимофеева, А.В. Черепанова, Е.Н. Даниленко Могилевского 

государственного университета разработали неосветленный сокосодержащий 
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напиток на основе тыквенного сока, обладающий природным источником микро-

нутриентов, с использованием настоев сельдерея и мелиссы. Напиток содержит ви-

тамин С, отдельные группы биофлаваноидов и обладает Р-витаминной активно-

стью [261].  

В.В. Моисеева и М.К. Алтуньян разработали функциональные напитки «Мят-

ная свежесть», «Боярский», «Витаминный» и «Медовый аромат» на основе тыквен-

ного пюре с добавлением отваров из липового цвета, мелиссы и боярышника. Бла-

годаря натуральному сырью напитки содержат ряд биологически активных ве-

ществ: витамины (С, РР), витаминоподобные вещества (В13), минорные компо-

ненты – фенольные кислоты [157]. 

Одним из динамично развивающихся направлений повышения пищевой цен-

ности соковой продукции можно считать использование экстрактов из различных 

трав и растений, которые благотворно влияют на организм человека. Многие уче-

ные России активно ведут исследования в этом направлении [47].  

В Кемеровском технологическом институте пищевой промышленности раз-

работали вишнево-яблочный и виноградный сокосодержащие напитки с добавле-

нием в рецептурный состав растительных экстрактов мелиссы, шалфея и ромашки 

в качестве источников полифенольных веществ [47, 48].  

В Кубанском государственном аграрном университете, под руководством 

Л.Я. Родионовой, разработан радиопротекторный напиток на основе виноградного 

сока с использованием в качестве добавки экстракта смеси плодов шиповника, бо-

ярышника, цветков гибискуса, листьев черники, брусники и корня родиолы розо-

вой. Полученный целевой продукт обладает приятным ароматом и повышенной 

биологической ценностью [193]. 

Таким образом, пищевая ценность соковой продукции характеризуется ком-

плексом свойств (энергетической, биологической, физиологической ценностью, 

усвояемостью, доброкачественностью). Для повышения пищевой ценности ис-

пользуют функциональные пищевые ингредиенты – пищевые волокна, витамины, 

минеральные вещества, жиры и вещества, сопутствующие жирам, полисахориды, 

вторичные растительные соединения, пробиотики, пребиотики, синбиотики и др. 
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Наиболее перспективным считается обогащение соковой продукции функциональ-

ными пищевыми ингредиентами растительного сырья, которое используется в виде 

экстрактов, настоев и отваров.  

 

1.3. Функциональные пищевые ингредиенты растительного сырья  

и их значение в питании человека 

 

Функциональные пищевые ингредиенты представляют собой живые микро-

организмы, вещество или комплекс веществ различного происхождения (живот-

ного, растительного, микробиологического, минерального и др.), входящие в со-

став функционального пищевого продукта в количестве не менее 15 % от суточной 

физиологической потребности в расчете на одну порцию продукта, обладающие 

способностью оказывать научно обоснованный и подтвержденный эффект поло-

жительного воздействия на организм человека или его части при систематическом 

употреблении [88].  

К ФПИ относятся пищевые волокна (растворимые и нерастворимые), вита-

мины, минеральные вещества (кальций, железо, магний и др.), жиры и вещества, 

сопутствующие жирам, полисахариды, вторичные растительные соединения (фла-

воноиды/полифенолы, каротиноиды, ликопины и др.), пробиотики, пребиотики 

(антиоксиданты, растительные и микробные экстракты, олиго- и полисахариды и 

др.) или синбиотики (комплекс пробиотиков и пребиотиков) [88].  

Для обогащения соковой продукции также могут быть использованы витами-

ноподобные вещества, каротиноиды, органические кислоты, полисахариды, поли-

фенольные кислоты, фотостерины, флавоноиды, фосфолипиды, разрешенные в 

установленном порядке для использования в пищевой промышленности [256]. 

В качестве функциональных пищевых ингредиентов для обогащения соковой 

продукции целесообразно использовать растительное сырье, а именно: ягоды, 

овощи, плоды цитрусовых, лекарственные травы и др. Все это растительное сырье 

в своем составе содержит множество биологически активных веществ, которые в 
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процессе производства продукции переходят в нее и придают ей профилактические 

и лечебные свойства [312].   

Одними из наиболее перспективных источников растительного сырья явля-

ются лекарственное растительное сырье и дикорастущие плоды и ягоды, которые 

выступают источником физиологически значимых веществ: витаминов, макро- и 

микроэлементов, пищевых волокон, полисахаридов, полифенольных веществ, ор-

ганических кислот, биофлаваноидов, алкалоидов, гликозидов, эфирных масел, фи-

тонцидов и др. веществ, оказывающих положительное воздействие на человече-

ский организм [42, 126, 149, 242, 292, 304]. 

В растительном сырье витамины (витамин С, провитамин А, каротин, вита-

мины группы В, Е, К, РР, D) содержатся в комплексе в разных количествах и при-

нимают участие в биохимических реакциях – выполняют каталитическую функ-

цию в организме человека [149, 217].   

Витамин С содержится в плодах шиповника, черёмухи, ягодах калины, чер-

ной смородины, траве зверобоя, листьях мяты, мелиссы, березы, цветках липы и 

др. растительном сырье и необходим для обмена аминокислотами, углеводами, для 

повышения сопротивляемости организма к инфекциям, восстановления тканей при 

травмах, ускорения свертываемости крови. Он стимулирует рост, улучшает функ-

ции печени, благотворно действует на функции центральной нервной системы, 

влияет на обмен многих витаминов, обладает антиоксидантными свойствами и по-

вышает иммунитет [27, 28, 33, 136, 149, 247, 251, 275, 279, 316]. Физиологическая 

потребность в аскорбиновой кислоте для взрослого человека составляет                           

90 мг/сутки [169]. 

Провитамин А (физиологическая норма потребности для взрослого человека 

900 мкг рет. экв./сутки) содержится в плодах шиповника, ягодах калины, рябины 

обыкновенной, траве зверобоя, мелиссы, череде, листьях мяты, крапивы и др. рас-

тительном сырье. Физиологический эффект витамина ретинол широк – участвует в 

окислительных процессах, обмене нуклеиновых кислот, обеспечивает устойчивую 

работу желудочно-кишечного тракта, а также служит для понижения утомляемо-
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сти, повышения аппетита и поддержания зрения. Ретинол, как и витамин С, повы-

шает сопротивляемость организма к инфекциям, необходим для роста и развития 

организма в целом. Каротиноиды являются предшественниками провитамина А, из 

которых наиболее заметную роль играет бета-каротин, обладающий антиоксидант-

ными свойствами [27, 33, 136, 250, 296, 300, 301]. Физиологическая потребность 

взрослого человека в провитамине А составляет 5 мг/сутки [169].  

Витамины группы В (тиамин, рибофлавин, пиродоксин и др.) отвечают за уг-

леводный обмен, непосредственно участвуют в обмене аминокислот, жиров, улуч-

шают липидный обмен, оказывают благотворное действие на клеточное дыхание, 

сердечно-сосудистую систему и органы пищеварения. Витамин В1 необходим для 

нормальной деятельности центральной нервной системы. Рибофлавин вместе с ви-

тамином А обеспечивает нормальное зрение, витамин В6 необходим для ряда реак-

ций липидного обмена. Витамины группы В содержатся в плодах шиповника, ли-

стьях крапивы двудомной, мяты и др. [27, 33, 116, 136, 149, 247, 251, 261, 279, 302]. 

Потребность в них для взрослого человека составляет от 3 мкг/сутки до                        

2,0 мг/сутки (в зависимости от витамина) [169]. 

Витамин Е обладает антиоксидантным действием и участвует в окисли-

тельно-восстановительных процессах, протекающих в организме человека, благо-

приятно воздействует на кровь. Он необходим для обмена белков, жиров и углево-

дов, улучшает усвоение витаминов А и D и несет еще ряд положительных эффектов 

(поддержание сердечно-сосудистой и иммунной систем) на организм человека. То-

коферол обнаружен в траве зверобоя, плодах шиповника, калины, боярышника, ря-

бины [27, 33, 136, 149, 246, 250, 274, 296, 300, 301]. Потребность в витамине Е со-

ставляет 15 мг ток. экв./сутки для взрослого человека [169]. 

Витамин К участвует в обмене веществ в костной и соединительной тканях, 

а также в усвоении кальция и в обеспечении взаимодействия кальция и                        

витамина D. Содержится в плодах шиповника, калины, рябины, ягодах черники, 

черной смородины, листьях крапивы двудомной, а также в овощах (тыкве) и др. 

растительном сырье [27, 33, 136, 149, 247, 251, 275, 279, 116, 302]. Потребность в 

витамине для взрослого человека составляет 120 мкг/сутки [169]. 
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Ниацин или витамин РР участвует в липидном обмене в организме человека, 

влияет на нервную, пищеварительную и сердечно-сосудистую системы. В большом 

количестве ниацин содержится в плодах шиповника, а также находится в траве зве-

робоя, шалфея, корне лопуха, красном клевере [27, 33, 116, 136, 149, 247, 251, 275, 

279, 302]. Физиологическая потребность для взрослых составляет                                     

20 мг/сутки [169]. 

Витамин D в растительном сырье содержится в малых количествах и нахо-

дится в некоторых травах, зеленом листе одуванчика, крапиве. Витамин отвечает в 

организме человека за осуществление процессов минерализации костной ткани и 

поддержание гомеостазы кальция и фосфора [27, 33, 116, 135, 247, 251, 275, 279, 

302]. Потребность в кальцифероле для взрослого составляет 10 мкг/сутки [169]. 

Одними из важнейших функциональных пищевых ингредиентов раститель-

ного сырья являются минеральные элементы (макроэлементы и микроэлементы). 

Минеральные вещества призваны участвовать в метаболизме питательных веществ 

и углеводов, нормализации функции иммунной системы при аллергических реак-

циях, проявляют антиоксидантное действие [108, 251, 275, 279].  

Кальций оказывает противовоспалительное действие, активизирует ряд фер-

ментов, повышает защитные свойства организма, а также вместе с фосфором участ-

вует в построении костной ткани. Фосфор наряду с этим принимает участие в фи-

зиологических процессах, входит в состав фосфолипидов, нуклеотидов и нуклеи-

новых кислот, играет важную роль в деятельности головного мозга, входит в состав 

ряда ферментов. В состав пищеварительных ферментов входит натрий, он участ-

вует в водном обмене, регуляции кислотно-щелочного равновесия и многих других 

биохимических реакциях. Функционирование многих ферментов, в состав которых 

входят различные макроэлементы, зависит от магния. Он является антистрессовым 

элементом, укрепляет сердечно-сосудистую систему. Калий вместе с натрием от-

вечают за кислотно-щелочное равновесие и осмотическое давление в организме. 

Калий регулирует водоудерживающую способность тканей, принимает участие в 

процессах проведения нервных импульсов, регуляции давления и водного, кислот-



37 
 

 

 

ного и электролитного баланса [108, 122, 251, 275, 279]. Физиологическая потреб-

ность в макроэлементах составляет от 400–2500 мг/сутки (в зависимости от эле-

мента) [169]. 

Железо является основным структурным элементом гемоглобина крови и ге-

мосодержащих ферментов из микроэлементов, который обеспечивает протекание 

окислительно-восстановительных реакций и активацию перекисного окисления в 

организме человека. Наравне с железом в окислительно-восстановительных про-

цессах принимает участие медь, входящая в состав ферментов и являющаяся участ-

ником процесса обеспечения тканей организма кислородом. Также в состав фер-

ментов входят цинк и марганец. Первый минеральный элемент участвует в процес-

сах синтеза и распада углеводов, белков и жиров, а второй – важный антиоксидант, 

роль которого сводится к участию в образовании костной и соединительной ткани, 

необходим для синтеза холестерина и аминокислот.  

Эссенциальным элементом антиоксидантной системы защиты человеческого 

организма является селен, способный оказывать положительное влияние на сер-

дечно-сосудистую систему. Селен участвует в регуляции действия тиреоидных 

гормонов, а йод обеспечивает образование тироксина и трийодтиронина и является 

активной частью гормонов щитовидной железы. Хром, молибден, фтор, кобальт 

принимают участие в регуляции уровня сахара в крови и поддержании его в орга-

низме, обеспечивают метаболизм серосодержащих аминокислот, инициируют ми-

нерализацию костей, участвуют в обмене углеводов, жирных кислот и фолиевой 

кислоты, регулируют уровень глюкозы в крови [122, 149, 251, 275, 279].  

Физиологическая потребность в железе составляет 10 мг/сутки (для мужчин) 

и 18 мг/сутки (для женщин); цинке – 12 мг/сутки; йоде – 150 мкг/сутки; меди –          

1,0 мг/сутки; марганце – 2 мг/сутки; селене – 55 мкг/сутки (для женщины) и                 

70 мкг/сутки (для мужчин); хроме – 50 мкг/сутки; молибдене – 70 мкг/сутки; фторе 

– 4 мг/сутки [169]. 

Необходимыми компонентами в питании человека, а также ФПИ, считаются 

пищевые волокна, которые в организме человека отвечают за метаболизм питатель-

ных веществ и углеводов, устойчивость к онкологическим патологиям, причастны 
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к липидному обмену, моторно-эвакуаторной функции кишечника и др. Пищевые 

волокна – это полисахариды, олигасахариды, лигнин и ассоциированные расти-

тельные вещества, структурные элементы клеточных стенок растений. Пищевые 

волокна содержатся в ягодах черной смородины, винограда, земляники, вишни, 

плодах шиповника, боярышника и др. [26, 88, 251, 275, 279]. Физиологическая по-

требность взрослого человеческого организма составляет 20 г/сутки [169]. 

Гликаны (полисахариды), полимерные углеводы, к которым относятся ину-

лин, клетчатка, крахмал, камеди, слизи и пектиновые вещества, широко распро-

страненные в растительном сырье. Пектины – наиболее эффективное функциональ-

ное вещество этой группы, способное выводить из организма человека тяжелые ме-

таллы, радиоактивный стронций и участвовать в суммарном лечебном эффекте. 

Пектиновыми веществами богаты плоды шиповника, черемухи, винограда и цит-

русовых, ягоды клюквы, черной смородины, земляники, содержатся в калине и ря-

бине обыкновенной и др. растительном сырье. Клетчатка способствует нормальной 

деятельности кишечника, выводу холестерина. Клетчатка входит в состав стенок 

растительных клеток. Более высокое содержание ее характерно для вишни, чере-

мухи, калины, малины, ежевики [33, 121, 149, 262, 275, 279]. 

К ФПИ относятся также полифенольные вещества, органические кислоты, 

биофлавоноиды, флавоноиды, алкалоиды и др. соединения.    

Полифенольные вещества способны связывать белки тканевых клеток и ока-

зывать вяжущее действие, а также дезинфицирующее, противовоспалительное, со-

судосужающее. Танин способен выводить из организма тяжелые металлы. Он со-

держится в ягодах черники, калины, плодах шиповника, черемухи, винограда, 

траве зверобоя, листьях мяты, березы, цветках липы и др. растительном                       

сырье [136, 149, 275]. 

Органические кислоты и пищевые волокна сдерживают развитие в кишеч-

нике гнилостных, бродильных процессов. Органические кислоты играют важную 

роль в обмене веществ, улучшают аппетит, благоприятно действуют на пищевари-

тельную систему, обладают бактерицидными свойствами и способствуют удале-
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нию вредных веществ. В основном в растительном сырье находятся лимонная, яб-

лочная, винная кислоты, содержащиеся в плодах шиповника, черемухи, винограда, 

земляники, ягодах калины, клюквы, рябины, листьях мяты, мелиссы [149, 275, 310].  

Биофлавоноиды (кварцетин, рутин, пикногенол и др.) – группа водораство-

римых веществ растительного происхождения, которые обладают антиоксидант-

ной активностью, проявляют противовоспалительное, иммуностимулирующее и 

сосудорасширяющее действия. В большом количестве биофлавоноиды содержатся 

в плодах шиповника, а также в ягодах черной смородины, черноплодной рябине, 

винограде [275]. 

Пикногенол, содержащийся в виноградных косточках, по своей антиокси-

дантной активности превосходит токоферол [279].   

В отличие от биофлавоноидов флавоноиды встречаются в растениях в виде 

гликозидов и в свободном виде. Содержатся в плодах черемухи, траве зверобоя, 

листьях мяты, березы, цветках липы и др. Они оказывают ингибирующее действие 

на рост патогенной микрофлоры в желудочно-кишечном тракте человеческого ор-

ганизма. Гликозиды оказывают влияние на сердечно-сосудистую систему человека 

(сердечные гликозиды), повышают аппетит. Существуют данные об антиоксидант-

ных свойствах отдельных гликозидов [23, 149, 217, 247].  

Алкалоиды – сложные азотосодержащие органические соединения расти-

тельного мира, обладающие выраженной физиологической активностью, способ-

ные к повышению и понижению кровяного давления, влияющие на сердечную де-

ятельность и дыхание. Они обладают бактерицидным и бактериостатическим дей-

ствием [23, 39, 142, 149, 217].  

Фитонциды обладают мощными антимикробным, антигрибковым, антиви-

русным др. действиями и способствуют процессам заживления. Содержатся в пло-

дах черемухи [38, 149]. 

Эфирные масла, содержащиеся в растительном сырье (ягодах калины, плодах 

черемухи, траве зверобоя, листьях мяты и др.), считаются сложными смесями ле-

тучих веществ, способствующими противовоспалительному, антимикробному, 
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противовирусному действиям. Некоторые из них улучшают функции желудочно-

кишечного тракта [149, 286, 303, 305, 311]. 

Таким образом, растительное сырье в своем составе содержит комплекс био-

логически активных веществ и богатый витаминно-минеральный профиль, спо-

собно повышать иммунитет, умственную и физиологическую активность и нести 

благотворное физиологическое воздействие на весь организм человека или его от-

дельные органы.  

 

1.4. Способы получения соков и растительных экстрактов и их влияние  

на выход физиологически активных веществ 

 

1.4.1. Современные способы получения соков и их влияние на выход  

и извлечение физиологически активных веществ 

 

Технологический процесс производства сока включает множество операций, 

сводящихся в основном к подготовке сырья (мойке, инспекции, очистке, дробле-

нию) для извлечения сока, подогреву, непосредственно извлечению сока, гомоге-

низации, деаэрации, розливу, пастеризации или стерилизации, упаковке, выдержке 

и хранению готового продукта [233, 236]. 

Однако не существует единой технологии переработки сырья и производства 

соков, что связано, в первую очередь, с использованием различных видов сырья, 

отличающихся по размеру, форме, консистенции, значению рН среды и др. пара-

метрам [282]. 

В связи с этим актуальной задачей является поиск рационального подхода к 

переработке плодового и ягодного сырья (увеличение выхода сока, сохранение 

всех биологически активных компонентов и максимальное использование состав-

ных частей сырья), применению современного технологического оборудования и 

новых технических решений [296]. 

Сокоотдача из плодов зависит от устойчивости цитоплазменных мембран к 

механическим воздействиям, вязкости и эластичности, цитологоанатомической 
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структуры клеточной ткани, количества и состояния пектиновых веществ, состоя-

ния коллоидной системы мезги и некоторых др. факторов [245, 259].  

Дробление является основной подготовительной стадией перед извлечением 

сока, благодаря которой разрушается клеточная оболочка сырья, получается мезга 

(измельченная масса). При правильном измельчении мезга с зернистой структурой, 

рыхлая и однородная, сокоотдача достаточна высокая [233, 245].      

Для повышения выхода сока из плодовоовощного сырья с низкой сокоотда-

чей применительна тепловая обработка (бланширование), режимы которой подби-

раются в отдельности для каждого сырья. Данная операция инактивирует фер-

менты в сырье, способствует переходу красящих веществ в сок, снижает слизи-

стость и вязкость, характерную для ягод, и повышает качество готового                   

продукта [233, 282]. 

Повышению выхода сока способствуют различные физические методы воз-

действия, в частности: ультразвук, электрический ток, СВЧ, ионизирующее излу-

чение [7, 10, 11, 12, 19, 184, 185, 186, 201, 204, 206, 233, 245, 282]. 

Ультразвуком плодовое и ягодное сырье обрабатывают непосредственно пе-

ред прессованием. Дробленую массу помещают в резервуар с ультразвуковыми ко-

лебаниями, в результате происходит разрушение растительных тканей и наруша-

ется их механическая прочность, что способствует улучшению сокоотдачи дроб-

ленной массы сырья [7].  

Использование электрического тока (электроплазмолиз) в соковом производ-

стве способствует увеличению выхода сока. Электрически заряженные частицы 

коллоидов и ионов, находящиеся в плодовой ткани, делают ее чувствительной к 

току и повышают тем самым проницаемость. Однако разные виды сырья обладают 

разной токоустойчивостью [12, 19, 233, 245, 282].    

А.Я. Панченко предлагает измельченное сырье перемешивать с одновремен-

ной обработкой переменным электрическим током. При этом сырье измельчают до 

размера частиц 0,1-1 см3, электрообработку измельченного сырья осуществляют 

при соотношении мезга: сок – 1,0:0,5-2,0 и плотности тока 0,05-0,5 А/см2. В соот-

ветствии с этим выход яблочного сока составляет 86 % [11].  
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Увеличению выхода сока, преимущественно из яблок в целом виде, способ-

ствует их обработка в электроплазмолизаторе. Данный способ отличается тем, что 

исходное сырье помещают в водную среду (в которой содержится 0,1-0,5 % соля-

ной кислоты с целью предотвращения развития гнилостности) в соотношении пло-

дов к воде 1:2-5 и обрабатывают электрическим током при напряжении                      

150-500 В/см с продолжительностью обработки 1-50 м/с [10]. 

Д.С. Джарулаев автор ряда патентов, направленных на переработку плодо-

вого и цитрусового сырья (слив, яблок, винограда, облепихи, абрикос), – предла-

гает использовать электромагнитное поле сверхвысокочастотных волн (ЭМП СВЧ) 

для увеличения выхода сока и повышения его качества. Так, цельные плоды обра-

батывают ЭМП СВЧ с одинаковой частотой 2400 ± 50 МГц, различной мощностью 

и временем. Выход сока достигает из абрикос 65-70 %, облепихи – 60-65 %, вино-

града – 75-85 %, сливы – 62-67 % [184, 185, 186, 201, 204, 206].  

Увеличению сокоотдачи плодового сырья способствует обработка ионизиру-

ющими излучениями. Благодаря излучению повышается клеточная проницаемость 

сырья и, соответственно, увеличивается выход сока. Доза облучения плодов и ягод 

составляет 400 и 600 рад. При дозе свыше 600 рад отмечается разрушение витами-

нов и антоцианов [233]. 

Известно, что увеличению выхода сока из плодов и ягод способствует замо-

раживание. При охлаждении растительной ткани плодово-ягодного сырья (ниже 

точки замерзания воды) в нем образуются кристаллы льда, способствующие меха-

ническому нарушению целостности клеток. Вследствие размораживания доста-

точно незначительного механического давления для выделения сока. Следует от-

метить, что при этом процессе происходит повышение кислотности, снижается со-

держание полифенольных веществ. Поэтому процесс переработки сырья нужно 

производить, не допуская полного оттаивания [95, 233, 245, 282].    

Использование углекислого газа способствует увеличению выхода сока. В 

частности, виноградная мезга предварительно выдерживается в течение 20 мин под 

давлением (0,3-0,4 бар.) углекислого газа, затем происходит прессование [233].   
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Одним из перспективных способов увеличения выхода сока, а также повы-

шения содержания в соке биологически активных веществ является биокаталети-

ческая обработка сырья ферментными препаратами.  

Высокомолекулярные производные углеводы – пектиновые вещества, нахо-

дящиеся в плодово-ягодном и овощном сырье в виде нерастворимого в воде прото-

пектина и растворимого пектина. Растворимый пектин обладает водоудерживаю-

щей способностью, повышает вязкость сока и препятствует его вытеканию. Разру-

шить растворимый пектин можно посредством ферментативного воздействия фер-

ментными препаратами, способствующими увеличению проницаемости клеточной 

мембраны и понижению вязкости сока, что позволяет наряду с увеличением соко-

отдачи также улучшить качество (цвет, консистенцию и др.) готового сока и сохра-

нить в нативном виде полезные биологически активные вещества. Использование 

ФП для каждого вида сырья индивидуально [233, 245, 282, 296, 306].     

При переработке плодоовощного сырья используют ФП различного дей-

ствия: пектолитического, цитолитического, гемицеллюлазного, а также современ-

ные препараты, в частности мультиэнзимные композиции. ФП могут применяться 

по отдельности и в комплексе.  

В перерабатывающей пищевой промышленности, в частности соковой, ис-

пользуют пектолитические ФП (Пектаваморин П10х, Фруктоцим П-6Л, Фрукто-

цим-Колор, Пектомацерин Г10х и др.), обладающие высокой пектиназной или пек-

тазной активностью для расщепления протопектина до пектина с целью увеличе-

ния сокоотдачи растительного сырья, осветления и стабилизации                                     

соков [8, 120, 130, 133, 259, 258].  

Ученные Е.П. Натура и М.В. Маджара для повышения качества сока и увели-

чение его сокоотдачи после измельчения сырья отделяют сок-самотек и проводят 

ферментацию в присутствии пектолитического ферментного препарата Пектофо-

етин П10х в две стадии: первую осуществляют под вакуумом до достижения вяз-

кости сока 1,4-1,5 сП, а вторую – под слоем инертного газа (углекислого или азота) 

до достижения вязкости 1,2-1,35 сП [2]. 
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На кафедре пищевой биотехнологии Оренбургского государственного уни-

верситета разработана технология производства соков из растительного сырья с ис-

пользованием пектолитических ферментных препаратов. В технологический про-

цесс включено кавитационное измельчение растительного сырья совместно с ме-

ханическим с целью более полного извлечения сока [120]. 

Использование ФП Пектаваморин П10х при получении сока из черной смо-

родины и крыжовника позволяет повысить выход сока в 4 и 3 раза соответственно. 

Обработку проводят при температуре 40-50оС в течение 2-10 ч и дозировке               

0,01-0,075 % в зависимости от вида сырья [130]. 

В Могилевском государственном университете продовольствия изучено вли-

яние способов предварительной обработки плодов вишни и сливы ФП Fructozym 

P-6L на выход сока прямого отжима. При этом оптимальными условиями процесса 

является: количество препарата 0,01 % к массе мезги, температура 55оС и продол-

жительность 180 мин. Выход вишневого и сливового соков увеличился на 5,5-8 %, 

сохранены витамины и витаминоподобные вещества [258].  

В работе В.Н. Тимофеевой и др. исследовано влияние ферментативной обра-

ботки мезги черноплодной рябины (сорта Вениса и Надзея) и садовой рябины 

(сорта Нежевинская и Концентра) на выход сока. Показано положительное влияние 

ФП пектолитического действия (Fructozym P-6L) на выход сока. Мацерация проте-

кает при температуре 50оС в течение 60-180 мин при дозировке ФП 100 см3/т мезги, 

что способствует увеличению сокоотдачи на 13,3-16,5 % [259].  

Ученые Кубанского государственного технологического университета про-

водили исследования, направленные на поиск эффективных биотехнологических 

методов переработки овощных культур (моркови, тыквы, свеклы, кабачков, бело-

кочанной капусты), а также якон и топинамбура с последующим получением овощ-

ных соков функциональной направленности. В целях повышения выхода сока с мя-

котью предлагается использовать ФП Пектомацерин Г10х, Fructozym M, Пектинекс 

Ультра SP-L в зависимости от вида сырья. Использование декантера в сочетании с 

ферментативной обработкой мезги позволяет также повысить выход сока и его ка-

чество [133]. 
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Г.А. Гореликова и др. исследовали возможность переработки плодоовощного 

сырья с использованием ФП пектолитического и целлюлотического действия. Так, 

для получения сока из черной смородины и вишни использовали ФП Пектофоети-

дин П10х. Дозировка ФП – 0,01-0,02 %, время обработки для черной смородины 

180 мин, вишни – 70-80 мин способствовали увеличению сокоотдачи на                    

14,4-16,8 % и 3,8-5,7 % соответственно. Благодаря ФП при обработке вишни уве-

личилось содержание сухих веществ в соке на 3,8-5,4 %. Ферментативную обра-

ботку моркови, тыквы и яблок проводили с использованием Пектофоетидина П 10х 

и Целловирдина Г3х (целлюлотического действия). Показано, что наибольшему 

увеличению выхода сока способствует Пектофоетидин П 10х (тыквы – в 4,8 раза, 

моркови – в 1,7 раз), применение отдельно Целловирдина Г3х или в комплексе от-

мечено незначительной сокоотдачей. Предлагается использовать ФП пектолитиче-

ского действия для увеличения выхода сока, а ФП целлюлотического действия – 

для улучшения качества [48].  

Цитолитические ФП применяются при переработке плодоовощного сырья с 

целью увеличения выхода сока за счет гидролиза гемицеллюлозы, целлюлозы и др. 

нерастворимых высокомолекулярных веществ растительного сырья до низкомоле-

кулярных растворимых соединений. При этом разрушается клеточная структура 

сырья, что способствует дополнительному извлечению веществ из сырья, в том 

числе антиоксидантных.   

Существуют данные об исследовании влияния ряда ФП цитолитического 

действия (Пектофоетидин П10х, Протофоетидииа П10х, Целлофоетидин П10х, Ин-

вертаваморин П10х) на выход и качество сока из цитрусового сырья. Наибольшая 

сокоотдача получена при мацерации с применением ФП Пектофоетидин П10х. При 

дозировке 0,03-0,05 %, температуре 40-45оС и обработке в течение 360 мин выход 

сухих веществ в лимонном соке повышается с 9,5 до 10,5 % [130, 165].  

При переработке яблок исследована эффективность ФП цитолитического 

действия – Целлюлаза-100, Пектофоетидин (преобладающая пектоназная актив-

ность), Целловеридин (целлюлазная активность). Показано, что наибольший выход 

сока достигается при использовании ФП Целлюлаза-100, а ФП Пектофоетидин и 
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Целловеридин дают одинаковый выход сока, что на 20% ниже, чем при использо-

вании ФП Целлюлаза-100 [130]. 

Эффективность применения ФП для переработки плодов и овощей повыша-

ется при использовании их в виде мультиэнзимных композиций, которые представ-

ляют собой смеси в определенных соотношениях грибных и бактериальных препа-

ратов. Они содержат амилазу, протеазу и β-эндополиглюканазу, которые могут 

гидролизовать высокополимеры растительного сырья. 

ВНИИ пищевой биотехнологии Россельхозакадемии разработал способ по-

лучения осветленного яблочного сока с использованием мультиэнзимной компози-

ции (ферменты эндополигалактуроназы, эндо-β-глюканазы, протеазы) и введением 

дополнительно пектинэстеразы и амилазы. Ферментация проводится при темпера-

туре 39-41оС в течение 90-120 мин. При этом выход сока повышается на                  

140-145 %, содержание органических кислот увеличивается на 22,3 %, сухих ве-

ществ – на 7 % [194].  

Г.П. Хомич и Н.I. Ткач исследовали возможность комплексной переработки 

черноплодной рябины с применением мультиэнзимной композиции (ФП пектоли-

тического и цитолитического действия). При оптимальных параметрах – темпера-

туре 50оС, продолжительности 60 мин, дозировке 0,08 % от массы плодов – отме-

чено увеличение выхода сока в среднем на 8-10 %, антоцианов – на 20 % [280]. 

В работе Л.В. Киселевой и др. исследовано влияние использования ФП Це-

ловердин (целлюлазный препарат), КсибетенКсил (ксиланазный препарат), а также 

пектинлиазного препарата PEL и рамногалактоуронанлиазного препарата RGL, 

разработанных на кафедре химической энзимологии МГУ им. М.В. Ломоносова. 

Обработку моркови, свеклы, тыквы, сливы, айвы ФП проводили при рН 4,5-6,0 (в 

зависимости от вида сырья), температуре 45оС в течение 30 мин. Выход продукта 

из моркови составил 75,0-97,4 %, свеклы – 83,3-91,7 %, тыквы – 75,0-98,2 %, айвы 

– 87,0-96,0 % в зависимости от используемого препарата. Массовая доля экстрак-

тивных веществ также повышалась по сравнению с контрольными образцами [129]. 

На кафедре технологии виноделия МГУПП совместно с кафедрой химиче-

ской энзимологии МГУ им. Ломоносова изучили влияние ФП нового поколения, 
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полученного из микроскопического гриба Penicillium verruculosum, на плодово-

ягодный субстрат. Выход сока-самотека из рябины и черной смородины возрос в 

3,8-4,4 раза, из сливы – в 10-11,8 раз [35]. 

Ученые Московского государственного университета пищевых производств 

также установили, что комплексное применение ФП пектолитического, целлюло-

тического и гемицеллюлазного действия (Фруктоцим-Колор и Laminex BG 

Glucanase Complex) способствует увеличению сокоотдачи из ягод брусники на          

40 %. При этом содержание органических кислот повышается в 1,3-1,5 раза, вита-

мина С – в 1,25 раза, полифенольных веществ – в 2,3 раза, антоцианов –                           

в 2,4 раза [285].  

Е.В. Алексеенко и др., разработали способ получения концентрата из обле-

пихи. Использование комплекса ферментных препаратов Фруктоцим-Колор и 

Laminex BG способствует увеличению выход сока на 18-20 %, витамина С –                

в 1,2 раза, органических кислот – в 1,25 раза, сахаров – в 1,4 раза. Оптимальные 

параметры обработки – продолжительность 60-120 мин, температура 40-45оС [202]. 

Г.С. Гусакова, С.Н. Евстафьев предлагают использовать при переработке ус-

сурийской груши комплекс ФП Fructozym P-6L и Целлолюкс-А, что позволяет при 

оптимальных параметрах увеличить выход сока на 10-16 % [93].  

Известны разработки по использованию высокоспецифичных ферментных 

препаратов Фруктоцим-Колор, Ксибитен-цел и Laminex BG Glucanase Complex для 

переработки ягод красной смородины, брусники, позволяющей повысить выход 

сока и биологически активных веществ. Так, Е.В. Алексеенко и др. при переработке 

ягод красной смородины использовали комплекс ферментов пектолитического, 

целлюлолитического и гемицелюлозного действия. ФП вносили в мезгу одновре-

менно и проводили обработку в течение 180 мин при температуре 40-45оС. В ре-

зультате такой обработки выход сока повысился на 35-40 %, а катехинов и антоци-

анов – в 1,6-1,8 раза и 1,2-3,0 раза соответственно [3]. 

Таким образом, для увеличения выхода сока из плодоовощного сырья и фи-

зиологически активных веществ используют различные способы: ультразвук, элек-
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трический ток, ЭМП СВЧ, ионизирующее излучение, углекислый газ, раствори-

тели, сжиженный газ, ферментные препараты. Перспективным способом перера-

ботки плодоовощного сырья является использование ФП, что позволяет увеличить 

сокоотдачу, улучшить качество сока и сохранить полезные биологически активные 

вещества. Вместе с тем ФП – высокоспецифичные средства, которые требуют не 

только подбора для каждого сырья в отдельности, но и технологических парамет-

ров использования. 

 

1.4.2. Влияние способов экстрагирования растительного сырья на выход  

сухих и физиологически активных веществ 

 

Растительное сырье содержит широкий спектр натуральных физиологически 

активных веществ, способствующих профилактике и лечению различных заболе-

ваний человека [99, 217, 244, 247, 287]. 

 Для выделения физиологически активных веществ из растительного сырья с 

последующим использованием в рецептурах пищевых продуктов широко исполь-

зуют экстракционный метод [96, 99, 124, 141, 254, 279]. 

Механизм экстрагирования состоит в следующем: растворитель проникает в 

поры сырья (капиллярное пропитывание), где растворяет один или несколько целе-

вых компонентов, затем переносит экстрагируемые вещества к поверхности раз-

дела фаз (внутренняя диффузия) и дальше вглубь экстрагента с помощью массоот-

дачи (внешняя диффузия) [2, 31, 99, 138, 156, 179].  

На эффективность процесса экстрагирования и, соответственно, выход сухих 

и физиологически активных веществ влияют множество факторов: гистологиче-

ское (анатомическое) строение растения, способ подготовки сырья (инспекция, сте-

пень измельчения, предварительная обработка и др.), вид экстрагента (зависит от 

степени гидрофильности извлекаемого вещества), метод экстракции (температур-

ный режим, длительность и др.) [32, 138, 177, 179, 219]. 

В качестве экстрагентов рекомендуется использовать водно-спиртовые рас-

творы, воду, молочную сыворотку и др. растворители, обладающие избирательной 
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способностю растворять индивидуальные компоненты, которые необходимо выде-

лить [18, 124, 139, 141, 181, 192, 217, 254].  

 В производстве безалкогольной продукции с использованием растительного 

сырья все чаще используют водную экстракцию [41, 44, 97]. 

 О. В. Гоголева для создания сиропа с использованием листьев березы повис-

лой рекомендует использовать водный экстракт, полученный путем настаивания 

сырья водой при температуре 80оС в соотношении сырье-экстрагент 1:20. Экстракт 

обогащен веществами углеводной и белковой природы, полифенольными веще-

ствами, микро- и макроэлементами, аскорбиновой кислотой [44]. 

 При разработке фитонапитков для лиц с нарушением углеводного обмена 

С.А. Гильмулинова предлагает из подобранных сборов растительного сырья полу-

чать водные экстракты. Оптимальными параметрами экстрагирования сырья для 

максимального извлечения сухих веществ являются: гидромодуль 1:6, температура 

экстрагирования – 50оС, продолжительность – 5-6 ч [41]. 

 Е.А. Сосюра предлагает использовать для производства напитков функцио-

нального назначения экстракты из фейхоа и ежевики. Оптимальными параметрами 

и режимами получения экстрактов из данного сырья являются: гидромодуль – 1:1, 

продолжительность – 24 ч, температура – 25оС, что позволяет обеспечить наиболь-

ший выход сухих веществ [249]. 

 Л.А. Догаева предложила способ экстрагирования растительного сырья с по-

вышенным выходом экстрактивных, в том числе полифенольных веществ. Способ 

заключается в проведении двукратной водной экстракции растительного сырья при 

температуре 85-90оС. Первое настаивание проводится водой, подкисленной лимон-

ной кислотой, в соотношении сырья и экстрагента 1:5, 1:10 или 1:15 в зависимости 

от вида сырья в течение 15 мин с последующим охлаждением. Повторное экстра-

гирование осуществляется водой при температуре 85-90оС в течение 5 мин [97]. 

Вода – самый распространенный экстрагент, однако она не растворяет непо-

лярные вещества, поэтому в качестве экстрагента также используют водно-спирто-

ванные смеси.  
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В работе М.Н. Школьниковой показано, что использование двукратного 

настаивания, измельченного сухого растительного сырья водно-спиртовой смесью 

концентрацией 40 % способствует хорошему извлечению флавоноидов и полифе-

нольных веществ. При этом наибольшее их количество извлекается при гидромо-

дуле 1:10 и 1:20 в зависимости от вида сырья [295]. 

В.Г. Зологина с соавторами исследовали влияние концентрации водно-спир-

товой смеси на качественный и количественный состав биологически активных ве-

ществ плодов рябины обыкновенной. Установлено, что максимальное извлечение 

полифенольных веществ происходит при концентрации этанола 60 %,                           

витамина С – 45 %, каротиноидов – 90 % [113]. 

Ученые Сибирского государственного технического университета научно 

установили, что экстрагирование лиственничной губки водой, а затем 40 %-ым рас-

твором этилового спирта в течение 180 мин при температуре 40оС, с размером ча-

стиц 1-3 мм, эффективнее, по сравнению с экстракцией раствором спирта и воды. 

При этом суммарный выход экстрактивных веществ увеличивается почти в                

два раза – 16,33 % против 8,55 % [177].    

В.А. Терелецкий исследовал влияние температуры на выход целевых компо-

нентов плодов черноплодной рябины. Экстракция сырья водой при температуре 

90оС показывает, что переход сухих веществ в воду на 1,0 % выше, чем при темпе-

ратуре 50оС. Научно установлены оптимальные параметры экстракции для приро-

ста экстрактивных веществ: соотношение сырья и экстрагента 1:15, продолжитель-

ность – 120-180 мин, температура – 90оС. Однако при этом отмечено, что исполь-

зование высоких температурных режимов при экстрагировании отрицательно ска-

зывается на химическом составе растительных экстрактов. Сверхдлительная экс-

тракция также негативно может сказываться на целевых компонентах [254]. 

М.В. Палагина и др. для получения экстракта из корня солодки с последую-

щим использованием его в рецептурах фитонапитков использовали технологию 

производства фармакопейного препарата. Экстракцию проводили в мацераторе в 
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присутствии двукратного объема 40 %-го водно-спиртового раствора при темпера-

туре 25-28оС в течение 7 суток. Спирт удаляли при помощи вакуумного выпарива-

ния. Выход экстрактивных веществ составляет 25 % [181].    

Недостатком экстрагирования водно-спиртованной смесью растительного 

сырья является включение дополнительного процесса, связанного с удалением 

спирта из экстракта и стоимостью конечного продукта.  

С целью интенсификации процесса экстрагирования растительного сырья, 

повышения выхода сухих и физиологически активных веществ используются раз-

личные физические способы (ультразвук, СВЧ-воздействие, пульсация                           

и др.) [18, 131, 134, 225, 265, 266, 307]. 

В работе Р.В. Климова показано, что обработка ультразвуком подкисленного 

водного экстракта из листьев березы и мяты, травы пустырника и душицы и др. 

способствует более полному извлечению из растительного сырья биологически ак-

тивных веществ – органических кислот, фенолкарбоновых кислот, антоцианов и 

флавоноидов и не оказывает влияния на общий выход экстрактивных веществ [8]. 

О.В. Евдокимова исследовала влияние режимов экстрагирования раститель-

ного сырья (сушеного корня женьшеня, плодов шиповника и листьев крапивы) на 

извлечение функциональных пищевых ингредиентов. Экстрагирование проводи-

лось в три режима: на первом – водная экстракция при температуре 95±2оС, втором 

– с использованием ультразвука (температура 18±2оС) и заключительная стадия – 

комбинированная экстракция (температура 18±2оС и 95±2оС) [102]. 

Е.В. Ожимкова и др. использовали при водном экстрагировании семян льна 

низкочастотный ультразвук. Экстракты полисахаридов получали при температуре 

18-21оС с помощью ультразвукового диспергатора. Соотношение сырья и экстра-

гента составляло 1:10. Применение ультразвука позволяет увеличить содержание 

биологически активных веществ в растворе и сократить время процесса [175].  

В Сибирском федеральном университете изучали влияние ультразвуковой 

обработки на увеличение биологически активных веществ из древесной зелени 

пихты и можжевельника. Результаты показали, что при температуре не выше 50оС 

и продолжительности процесса не более 60 мин извлекается до 25 % веществ [109].  
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Учеными Южно-Уральского государственного университета научно дока-

зана эффективность технологии экстракционного процесса при сочетании ультра-

звукового и термического воздействия невысокими температурами. Максималь-

ный эффект увеличения содержания сухих веществ при обработке ультразвуком 

выжимок клюквы достигается при соотношении выжимки воды 1,5:10 с последую-

щей тепловой обработкой при температуре 30оС. Термическое воздействие в тече-

ние 5 мин при постоянном перемешивании позволяет увеличить выход экстрагиру-

емых веществ дополнительно на 22,6 % по сравнению с контролем, а полифеноль-

ных веществ – на 21 % [221].   

А.Э. Надейко, К.И. Жакова разработали технологию получения пищевых экс-

трактов из ягод черной смородины, черноплодной рябины и черной бузины. Из-

мельченное сырье нагревают до температуры 35-40оС, после чего проводят обра-

ботку ультрозвуком в течение 10-15 мин, а затем ферментативную обработку пек-

тиназой, а при использовании ягод бузины – еще и амилазой в течение 180-360 мин. 

Выход экстракта составляет 65-80 %, сухих веществ 12-16 % [164].  

СВЧ-обработка растительного сырья благодаря своей высокочастотной и 

сверхвысокочастотной способности влияет на структуру клеток, приводит к увели-

чению выхода биокомпонентов из растительных клеток.  

А.И. Марколия и др. запатентовали способ экстракции ценных веществ из 

листьев эвкалипта с помощью СВЧ-энергии. Способ предполагает сохранение в 

начале процесса изотропности и целостности капилляров растительного сырья (не 

перемешивают и не дробят). Экстракцию ведут паром воды, входящей в состав сы-

рья и нагреваемой энергией СВЧ-излучения. Облучение проходит с помощью ан-

тенной системы. Все это позволяет увеличить выход ценных веществ из                      

сырья [189].   

Обработка в электромагнитном поле СВЧ плодов бузины и боярышника в      

50 %-ном растворе этилового спирта, подкисленном лимонной кислотой, интенси-

фицирует процесс экстракции при температуре 50оС и повышает выход антоцианов 

из плодов на 22 % [130, 265]. 
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И.А. Батькова и др. исследовали температурный режим и оптимальные усло-

вия микроволновой экстракции для получения экстрактов из выжимок и семян ви-

нограда. В качестве растворителя использовали: для виноградных                                  

выжимок – 70 %-й этиловый спирт, для виноградных семян – 98 %-й этиловый 

спирт. Оптимальные условия микроволновой экстракции: мощность – 100 Вт, про-

должительность воздействия 12 мин. В результате наблюдается максимальное со-

держание в экстрактах фенолов, флавоноидов, антоцианов, танинов и высокая ан-

тиоксидантная активность (АА) [18]. 

Имеются данные о положительном влиянии на процесс извлечения экстрак-

тивных и биологически активных веществ из растительного сырья пульсационной 

экстракции. 

А.И. Коновалов и др. установили, что экстракция растительного сырья в ро-

торно-пульсационном аппарате водно-спиртованной смесью в присутствии янтар-

ной кислоты (0,3-0,7 % от веса сырья) способствует увеличению степени извлече-

ния экстрактивных веществ. Концентрация этанола в смеси составляла 50-70 %, 

соотношение сырья и экстракта – 1:2,5-1:12, продолжительность обработки –            

1-2 мин при комнатной температуре (18-21оС). Степень извлечения экстрактивных 

веществ из плодов рябины красной достигает 95-99 %, ягод клюквы – 93-97 %, ду-

бовой стружки – 87-89 % [188].  

Известен способ пульсационной экстракции растительного сырья – корня 

женьшеня, солодки и алтея, травы душицы и чабреца, цветков календулы и ро-

машки, плодов калины. Экстракция и разделение фаз проводятся с подачей диспер-

гированного газового потока в высокоградиентном поле массообмена при гидро-

модуле газа и жидкости 1:(10-100). Экстракцию предлагается проводить очищен-

ной водой или этиловым спиртом, или очищенной водой с добавлением 25 %-го 

раствора аммиака. Благодаря этому при экстракции биоженьшеня выход сухих рас-

творимых веществ повышался на 5 %, при экстракции корня солодки – на 21 % по 

сухому остатку, что составляет 70 % и 43 % от массы исходного сырья соответ-

ственно [191].  
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Использование физических методов воздействия на растительное сырье в 

процессе экстрагирования способствует увеличению выхода экстрактивных, в том 

числе биологически активных веществ, сокращению времени экстракции, однако 

эти процессы сложные и энергозатратные, а также некоторые из них способны де-

формировать (рвать) молекулярную цепочку на отдельные фрагменты.  

При экстрагировании растительного сырья с целью повышения степени из-

влечения биологически активных веществ часто применяют сжиженный углекис-

лый газ. Количественный выход веществ с применением газа может достигать         

88-98 % [134, 158, 219]. 

Известен способ получения экстрактов из растительного сырья, заключаю-

щийся в проведении двухступенчатой экстракции: на первой ступени используют 

углекислый газ в надкритическом состоянии, на второй ступени – раствор этило-

вого спирта. Способ позволяет увеличить выход экстрактивных веществ [123, 137]. 

При многих достоинствах экстракции сжиженными газами – экологическая 

чистота, высокий коэффициент молекулярной диффузии, селективность к ряду 

биологически активных веществ, – данному методу присущ существенный недо-

статок – сложность аппаратуры, работающей под большим давлением                          

(до 100 Мпа) [123]. 

Перспективным в производстве экстрактов из растительного сырья является 

использование биотехнологии с применением ферментных препаратов. Фермент-

ные препараты ускоряют гидролиз белков и полисахаридов, входящих в состав кле-

точных стенок, и тем самым повышают выход сухих веществ.   

Биотехнологию переработки растительного сырья в полуфабрикаты для без-

алкогольных напитков впервые разработали ученые ВНИИ ПБ и ВП в 80-х годах 

ХХ века. Она предусматривает проведение гидролиза растительного сырья фер-

ментными препаратами протеолитического, цитолитического, пектолитического, 

амилолитического действия в зависимости от вида сырья, что обеспечивает макси-

мальное использование экстрактивных веществ сырья. После ферментативного 

гидролиза предусматривается двукратная экстракция сырья водно-спиртовым рас-

твором концентрацией 20 % [272]. 
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В настоящее время биотехнологии находят все большее применение для по-

лучения растительных экстрактов [197, 203, 250, 273, 270]. 

О.А. Степанова при разработке функциональных напитков с повышенным 

содержанием полифенолов использовала экстракты лекарственного растительного 

сырья (ромашку, шалфей, мелиссу). При экстрагировании применялись водный и 

водно-ферментативный способы экстракции с использованием одного и двух фер-

ментных препаратов – Протосубтилина Г3х и Целовирдина Г3х. Температурный 

режим экстракции – 50оС, продолжительность –180-240 мин, дозировка препарата 

– 0,4 %, гидромодуль – 1:14-22 в зависимости от вида сырья. Показано, что выход 

экстракта выше при водно-ферментативном способе. Наибольшая эффективность 

по выходу сухих веществ (9,5-10 %) отмечена при экстрагировании комплексом 

ферментных препаратов [250].  

Л.А. Маюрникова, Г.А. Гореликова и др. предлагают использовать водно-

ферментативное экстрагирование протеолитическими и целлюлолитическими фер-

ментами с целью получения растительных экстрактов с повышенным содержанием 

селена и биологически активных веществ антиоксидантного действия. Способ за-

ключается в следующем: экстрагирование сухого донника лекарственного и высу-

шенной мяты перечной, травы полыни эстрагонной, хвои лиственницы сибирской, 

травы таволги вязолистной проводят в присутствии раствора ферментных препара-

тов Протосубтилин Г3х и Целовирдин Г3х (по 0,5 % от массы сырья) при темпера-

туре 50оС в течение 180 мин. Гидромодуль 1:12. Выход экстракта составляет 60 %, 

содержание селена – 1,3 мг/л [197].  

 В Белгородском университете кооперации, экономики и права разработан 

способ получения растительных экстрактов с использованием ферментного препа-

рата цитолитического действия ВискоСтар 150 Л. Экстрагирование сырья проводят 

в две стадии: на первой – сырье (трава зверобоя, мелиссы, мяты, листьев березы, 

подорожника) экстрагируют водой при температуре 85оС в течение 15 мин, на вто-

рой – экстракцию проводят в присутствии ферментного препарата при температуре 
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55оС с продолжительностью 180 мин. При этом выход экстрактивных веществ уве-

личивается в среднем в 1,4-1,7 раза, полифенольных веществ –                                                

в 1,23-1,33 раза [203, 211].  

Ученые Кемеровского технологического института пищевой промышленно-

сти изучали процесс экстрагирования дикорастущих ягод Сибири. В работе исполь-

зован биокаталитический метод, в котором с целью интенсификации процесса экс-

трагирования использовали ферментные препараты пектолитического (Фруктоцим 

Колор, Фруктоцим П6Л) и цитолитического действия (Биоцеллюлоза). Выявлено, 

что наилучший эффект достигается при применении ферментного препарата Фрук-

тоцим П-6Л. Оптимальная дозировка препарата составляет 0,05 % от массы сырья, 

температура – 30оС, продолжительность – 120-150 мин. При этом выход сухих ве-

ществ в экстракте клюквы составил 1,6 %, брусники – 1,8 % [173]. 

В научной литературе имеются данные по экстрагированию мяты, душицы и 

базилика с использованием ферментного препарата Цитороземин Пх (доза 2 % к 

массе сырья) и сахара-сырца (3 %) при температуре 45-55оС в течение 240 мин. 

Сочетание ФП и сахара-сырца позволяет увеличить выход экстрактивных веществ 

на 19-44 % [130]. 

Таким образом, известны различные способы экстрагирования раститель-

ного сырья, способствующие увеличению выхода сухих и физиологически актив-

ных веществ. Применяют различные виды растворителей, сжиженный газ, исполь-

зуют физические методы воздействия, ФП. Применение ферментных препаратов 

является перспективным направлением переработки растительного сырья, позво-

ляющим увеличить выход экстрактивных и физиологически активных веществ. 

При этом важно для каждого сырья в отдельности подбирать ФП и технологиче-

ские режимы использования. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

Аналитический обзор литературы по теме исследования показывает, что в 

группе напитков соковая продукция подразделяется на соки, нектары, сокосодер-

жащие напитки и морсы. Данные напитки в научно-технической литературе клас-

сифицируют по ряду множественных признаков – способу производства и обра-

ботки, технологии, назначению, используемому сырью и др. При этом стоит отме-

тить, что на сегодняшний день не существует достаточно полной и исчерпывающей 

классификации соковой продукции.  

Выпускаемая соковая продукция в своем составе содержит целый ряд БАВ 

(витамины, микроэлементы, полифенольные вещества и др. соединения). Однако 

их содержание в напитках не всегда способно в полной мере удовлетворить потреб-

ность организма человека в этих веществах. С целью повышения пищевой ценно-

сти напитков используют ФПИ: пищевые волокна, витамины, минеральные веще-

ства, пробиотики, пребиотики, синбиотики и др. 

На основании изученной литературы наиболее перспективным источником 

функциональных пищевых ингредиентов является растительное сырье в виде экс-

трактов, настоев и отваров. Растительное сырье в своем составе содержит широкий 

комплекс физиологически активных веществ. В то же время использование расти-

тельных экстрактов не в полной мере изучено и раскрыто.  

На сегодняшний день существует целый ряд способов получения сока из пло-

доовощного сырья и экстрактов из растительного сырья. Все они направлены на 

увеличение выхода конечного продукта, физиологически активных и экстрактив-

ных веществ из сырья. С этой целью используют различные физические методы, 

углекислый газ, растворители, сжиженный газ, ФП. При переработке плодового и 

растительного сырья перспективным является использование ферментных препа-

ратов, способствующих высокому выходу сока, экстрактивных и др. веществ. Вме-

сте с тем ФП – высокоспецифичные средства, которые требуют не только подбора 

для каждого сырья в отдельности, но и технологических параметров использова-

ния.   
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ГЛАВА 2. ПОСТАНОВКА ЭКСПЕРИМЕНТА, ОБЪЕКТЫ  

И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

 

2.1. Постановка эксперимента 

 

Теоретические и экспериментальные исследования работы выполнялись в 

период с 2010 по 2015 гг. на основании поставленной цели и обозначенных задач. 

Цель научной работы – разработка и товароведная оценка обогащенных 

нектаров антиоксидантной направленности на основе местного плодового сырья и 

растительных экстрактов. 

Задачи исследования:  

1) разработать классификационные признаки деления обогащенной соковой 

продукции; 

2) провести социологические исследования в отношении предпочтений со-

ковой продукции на потребительском рынке г. Белгорода; 

3) научно обосновать выбор местного плодового и растительного сырья для 

разработки новых нектаров антиоксидантной направленности и исследовать его то-

вароведно-технологические свойства;   

4) исследовать влияния ферментных препаратов на выход сока, экстрактив-

ных и антиоксидантных веществ из плодового и растительного сырья; 

5) разработать технологию получения полуфабрикатов (соков прямого от-

жима, растительных экстрактов) для обогащенных нектаров антиоксидантной 

направленности; 

6) исследовать качество полуфабрикатов и определить их антиоксидантные 

свойства; 

7) разработать рецептуры обогащенных нектаров антиоксидантной направ-

ленности на основе плодового и растительного сырья и технологию получения 

напитков; 

8) провести комплексную товароведную оценку качества свежевыработан-

ных и в процессе хранения новых нектаров и установить их срок годности. 
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Цель работы достигалась поэтапно с решением каждой поставленной задачи 

диссертационного исследования.  

Весь ход проводимых исследований проиллюстрирован в виде условной вза-

имосвязанной логической схемы, состоящей из восьми этапов (рисунок 3).  

На первом этапе в рамках аналитического обзора литературы дан анализ 

научно-технической и патентной литературы по теме диссертационной работы: 

изучены современные подходы к классификации соковой продукции; показана пи-

щевая ценность напитков и освещены направления ее повышения; рассмотрены 

функциональные пищевые ингредиенты растительного сырья, используемого в 

производстве напитков; проанализированы существующие способы получения со-

ков, растительных экстрактов и их влияние на выход физиологически активных ве-

ществ. 

Второй этап эксперимента предусматривает обоснование классификации со-

ковой продукции, выявление предпочтений потребителей в отношении обогащен-

ной соковой продукции, реализуемой в торговой сети г. Белгорода, с целью обос-

нования использования местного растительного сырья в производстве полезных 

напитков.   

На третьем этапе проведена товароведная оценка местного плодового и рас-

тительного сырья, предполагаемого для разработки обогащенных нектаров антиок-

сидантного действия.  

Четвертый этап посвящен исследованию влияния биокаталитических мето-

дов обработки на процесс извлечения сока, сухих и антиоксидантных веществ из 

плодового и растительного сырья. Определены технологические режимы обра-

ботки: дозировка препарата, температура, продолжительность, гидромодуль (для 

растительного сырья).  
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Рисунок 3 – Общая схема научного исследования 
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Пятый этап эксперимента предусматривал разработку технологии получения 

полуфабрикатов из плодового (сок прямого отжима, водный экстракт, сухие вы-

жимки) и растительного (водный экстракт) сырья, а также установление функцио-

нальных пищевых ингредиентов и антиоксидантной активности.  

На шестом этапе проведена разработка научно-обоснованной рецептуры се-

рии нектаров антиоксидантной направленности, которая предусматривала иссле-

дования сочетаемости плодовых соков, определение вкусового восприятия расти-

тельных экстрактов и установление технологических параметров производства 

нектаров.  

Седьмой этап посвящен исследованию качества разработанных обогащенных 

нектаров антиоксидантного действия и их сохранности в процессе рекомендуемого 

нормативной документацией срока годности. На данном этапе проводилась това-

роведная оценка качества нектаров по органолептическим, физико-химическим, 

микробиологическим показателям, показателям безопасности, устанавливались ан-

тиоксидантные свойства полученных нектаров.  

Восьмой, заключительный этап эксперимента, предполагал разработку нор-

мативной документации и внедрение в производство полученных напитков. 

 

2.2. Объекты и методы исследования 

 

В качестве объектов на разных этапах научного исследования выступали: 

 анкета-опросник потребителей (приложение Н);   

 гипермаркеты («Карусель», «Лента», «Наш», «Линия», «Метро», «Наша 

Радуга») г. Белгорода; 

 свежие плоды винограда местных сортов «Изабелла» и «Лидия», плоды 

черноплодной рябины, калины обыкновенной (свежей и замороженной), собран-

ные в экологически благоприятном Шебекинском районе Белгородской области;  

 сушеные плоды шиповника и черемухи, трава зверобоя, реализуемые в ап-

течной сети г. Белгорода; 
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 полуфабрикаты из плодового (сок прямого отжима, водный экстракт, вы-

сушенные выжимки) и растительного (растительные экстракты) сырья, получен-

ные с использованием ферментных препаратов (Фруктоцим П-6Л, ЦеллоЛюкс-А и 

ВискоСтар 150 Л);  

 обогащенные нектары с использованием растительных экстрактов.  

В работе на различных этапах эксперимента использовали общепринятые и 

специальные методы анализа сырья, полуфабрикатов и готовых напитков.  

Экспериментальные исследования проводили на базе научно-исследователь-

ской лаборатории по техническим и естественным наукам АНО ВО «Белгородский 

университет кооперации, экономики и права», аккредитованной испытательной ла-

боратории и учебно-научного инновационного центра «Агротехнопарк»          

ФГБОУ ВО «Белгородский государственный аграрный университет                                 

им. В.Я. Горина», Центра коллективного пользования «Контроль и управление 

энергоэффективных проектов» ФГБОУ ВО «Воронежский государственный уни-

верситет инженерных технологий» и производственной лаборатории ЗАО «Верти-

каль» г. Белгород. 

Все исследования проводили в 3-5 кратной повторности.  

Полученные данные в ходе исследования обрабатывали статистическим ме-

тодом при помощи пакета прикладных программ MS Office2010: Microsoft Word, 

Microsoft Excel, интегрированной системы комплексного статистического анализа 

Statistica 6.0 for Windows.  

При решении задач, направленных на доведение конечного продукта до по-

требителя, в частности для создания этикеток на разрабатываемые напитки, ис-

пользовали специализированный векторный графический редактор CorelDRAW.  

Качество свежего и замороженного плодового, сушеного растительного сы-

рья и продуктов их переработки исследовали по совокупности органолептических, 

физико-химических, микробиологических показателей и показателей безопасности 

в соответствии с действующими НД.  
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Идентификацию и органолептическую оценку качества плодов шиповника, 

черемухи, черноплодной рябины, калины и травы зверобоя проводили в соответ-

ствии с действующими НД на них [51, 52, 80, 230, 231]. 

При изучении товароведных и товароведно-технологических (для винограда) 

свойств плодового и растительного сырья, полуфабрикатов и готовых нектаров 

устанавливали ряд показателей. 

В плодовом сырье определяли:  

 массовую долю токсичных элементов (мышьяка, кадмия, свинца и ртути) 

в соответствии с ГОСТ 26930-86, ГОСТ 26933-86, ГОСТ 26932-86 и МУК № 5178-

90 [63, 64, 65, 160]; 

 пестициды (ГХЦГ и ДДТ) в соответствии с ГОСТ 30349-96 [70]; 

 цезий Cs-137 (плодов калины и черноплодной рябины) по                             

ГОСТ 32161-2013 [79]; 

 пектиновые вещества титриметрическим методом по ГОСТ 29059-91 [68]; 

 массовую долю витамина С в соответствии с ГОСТ 24556-89 [56]; 

 массовую долю антоцианов методом pH-дифференциальной спектрофото-

мерии по ГОСТ Р 53773-2010 [90]. 

Дополнительно для плодов винограда были определены: 

 влага по ГОСТ 28561-90 [66]; 

 зола в соответствии с ГОСТ 25555.4-91 [59]; 

 сахар на основании ГОСТ 8756.13-87 [81]; 

 каротин в соответствии с ГОСТ 8756.22-80 [83]; 

 йод по методическим указаниям № 4.1.1106-02 [161]; 

 массовая доля магния в соответствии с ГОСТ Р 51429-99 [86]; 

 титруемая кислотность по ГОСТ 25555.0-82 [57]; 

 массовая доля калия, натрия, фосфора в соответствии с                                      

ГОСТ 26657-97 [62]; 

 массовая доля меди, свинца, кадмия, цинка, железа по ГОСТ 30178-96 [69]. 
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В растительном сырье (плодах шиповника, черемухи и траве зверобоя) опре-

деляли: 

 зараженность амбарными вредителями, измельченность и содержание при-

месей в соответствии с ГОСТ 24027.1-80 [54]; 

 массовую долю влажности, экстрактивных и полифенольных веществ по 

ГОСТ 24027.2-80 [55]; 

 витамин С по ГОСТ 1994-93 [52]. 

В полуфабрикатах (сок прямого отжима, водный экстракт и сухие выжимки), 

растительных экстрактах и готовых обогащенных нектарах определяли: 

 сухие вещества рефрактометрическим методом по ГОСТ 28562-90 [67]; 

 активную кислотность (рН) по ГОСТ 26188-84 [60]; 

 массовую долю минеральных примесей в соответствии с                                    

ГОСТ 25555.3-82 [58]; 

 растительные примеси по ГОСТ 26323-84 [61]; 

 микробиологические показатели (для полуфабрикатов – соков прямого от-

жима из винограда, калины и черноплодной рябины): КМАФАнМ, БГКП, патоген-

ные, в т.ч. сальмонеллы, дрожжи, плесени по ГОСТ 10444.15-94, ГОСТ 31747-2012, 

ГОСТ 31659-2012 и ГОСТ 10444.12-88 [49, 50, 71, 72]; 

 массовую долю влаги, экстрактивных и полифенольных веществ (для рас-

тительных экстрактов и сухих выжимок) по ГОСТ 24027.2-80 [55]; 

 антиоксидантную активность по ГОСТ Р 54037-2010 и в соответствии с 

методикой выполнения измерений содержания антиоксидантов в БАДах, напитках, 

экстрактах растений на приборе Цвет Яуза-01-АА [107]. 

Ряд показателей: массовая доля сахара (для полуфабриката – сока прямого 

отжима из винограда), цезий Cs-137 (соков прямого отжима из плодов калины и 

черноплодной рябины), витамина С, магния, токсичных элементов и пестицидов 

(для обогащенных нектаров), антоцианов и титруемую кислотность (для соков пря-

мого отжима и нектаров) в соответствии с нормативными документами, которые 

использовались при исследовании плодового и растительного сырья. 
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При моделировании рецептуры обогащенных нектаров с заданными потре-

бительскими свойствами использовали описательный метод [288]. 

Для приготовления обогащенных напитков с целью их повышения органо-

лептических показателей, использовали дополнительное сырье – сахарный песок 

ГОСТ 21-94 и кислоту лимонную ГОСТ 908-2004 [53, 85].  

Опытные образцы вырабатывались в научно-исследовательской лаборатории 

по техническим и естественным наукам АНО ВО «Белгородский университет ко-

операции, экономики и права», опытная партия обогащенных нектаров антиокси-

дантной направленности – в цехе натуральных консервов ЗАО «Вертикаль» (г. Бел-

город).  

Органолептическая оценка качества (внешний вид, цвет, вкус и аромат) раз-

работанных обогащенных нектаров проводилась по профильному, описательному 

и балльному (25-балльная шкала) методам.   

Изучение потребительских предпочтений в отношении соковой продукции 

проводили среди жителей г. Белгорода методами анкетирования в формах откры-

того анкетирования [6, 45, 167]. 

Объем случайной бесповторной выборки из генеральной совокупности для 

одного исследования составил 357 человек (в возрасте от 18 лет и старше), при этом 

с вероятностью Р = 0,997 предельная ошибка выборки не превысит 10 %. Выборка 

была рассчитана с использованием совершенствованной методологии выбороч-

ного социологического обследования [101].   

Репрезентативность выборки обеспечивалась методом случайного отбора 

опрашиваемых.   

Объем выборки N при социологическом исследовании определяли по фор-

муле:  

n =
𝑡2ѡ (1− ѡ)𝑁

𝑁𝛥2+𝑡2ѡ (1− ѡ)
,   (1) 

где n – объем выборки (человек); 

ω – выборочная доля, % (средняя доля потребляющих соковую продукцию); 

N – генеральная совокупность (численность населения г. Белгорода); 
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Δ – предельная ошибка, %. 

Обработку массива полученной информации в процессе опроса проводили с 

помощью нахождения простой среднеарифметической величины [92]. 

Среднеарифметическое значение Х вычисляли по формуле: 

 Х=
∑ Х

𝑛
,   (2) 

где ∑ Х – сумма показателей единичных значений; 

n – число параллельных определений. 
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ГЛАВА 3. ОБОСНОВАНИЕ КЛАССИФИКАЦИИ И ИССЛЕДОВАНИЕ  

ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ПРЕДПОЧТЕНИЙ СОКОВОЙ ПРОДУКЦИИ 

 

3.1. Обоснование классификации соковой продукции 

 

Обоснование разработки классификации соковой продукции базируется на 

актуализации в последние годы нормативной документации на продукцию               

(ТР ТС 023/2011, национальные и межгосударственные стандарты), анализе 

научно-технической литературы, обновлении ассортимента напитков на россий-

ском рынке.  

Предложенная классификация соковой продукции строится в соответствии с 

правилами классификации и на принципах фасетного и иерархического методов. 

Фасетный метод представляет собой разделение множества объектов парал-

лельно друг другу на независимые классификационные группировки, при этом 

классификационные признаки не связаны между собой [1, 110, 168]. 

Иерархический метод заключается в последовательном делении заданного 

множества объектов на подчиненные подмножества, постепенно конкретизируя 

объект классификации, отличающиеся тем, что между отдельными классификаци-

онными группировками присутствует тесная связь, совокупность группировок об-

разуют иерархическую древовидную структуру в виде ветвящегося графа, узлами 

которого являются группировки [1, 110, 168].  

При разработке классификации соковой продукции использовали совместно 

два метода, так как преимущества одного являются недостатками другого, и наобо-

рот.  

Цель данной классификации – установление последовательности и взаимо-

связей определенных классификационных группировок соковой продукции.  

На первой ступени классификации соковая продукция систематизирована по 

шести классификационным группировкам: назначению; технологии производства 

и составу; основному сырью; вносимым добавкам; количеству видов основного сы-

рья; температуре обработки (рисунок 4).  
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Рисунок 4 – Классификация соковой продукции
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Первый признак деления – целевое назначение с выделением напитков об-

щего назначения и напитков специализированных. К напиткам общего назначения 

отнесены напитки массового потребления всеми возрастными категориями населе-

ния. Специализированные напитки, обладающие лечебными и (или) профилакти-

ческими свойствами, направлены на потребителей отдельных категорий.  

В соковой продукции общего назначения определены три ступени – обога-

щенная продукция, соковая продукция (необогащенная) и нового типа. При этом в 

обогащенной продукции выделены группировки в зависимости от природы обога-

щающих компонентов: напитки с внесением пищевых волокон, витаминов, мине-

ральных веществ, премиксов, полиненасыщенные жирные кислоты (ПНЖК), про-

биотиков, пребиотиков, синбиотиков и комбинированная – обогащенная несколь-

кими функциональными пищевыми ингредиентами одновременно.   

К специализированным напиткам отнесены напитки диетические лечебные и 

диетические профилактические, в которых выделены диабетические напитки, а 

также для питания отдельных групп: беременных и кормящих женщин, различных 

возрастных групп (детей раннего возраста, детей первого года жизни, детей, герон-

тологическая), спортсменов и прочая (для космонавтов и др.).   

По технологии производства и составу соковая продукция распределена на: 

соки, нектары, морсы и сокосодержащие напитки. В группе соков предложено вы-

деление ступеней – по способу осветления, производства и обработки. Соковая 

продукция также подразделяется в зависимости от основного сырья (фруктовая, 

овощная, фруктово-овощная и овощефруктовая), вносимых добавок (без добавок и 

с добавками пюре, с клетками цитрусовых и др.), количеству видов основного сы-

рья (однокомпонентные и смешанные), температуре обработки (пастеризованные, 

стерилизованные).  

Таким образом, разработаны классификационные признаки, предложена 

классификация соковой продукции с использованием принципов фасетного и 

иерархического методов построения, включающая шесть признаков деления: по 

назначению, технологии производства и составу, основному сырью, вносимым до-

бавкам, количеству видов основного сырья, температуре обработки.  
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3.2. Исследование рынка и изучение потребительских предпочтений  

населения г. Белгорода в отношении обогащенной соковой продукции 

 

Белгород – административный центр Белгородской области, входящий в Цен-

тральный федеральный округ РФ.  

Численность населения города, по данным территориального органа Феде-

ральной службы государственной статистики по Белгородской области, составляет 

387 090 человек (на 1 января 2016 г.) [180].   

Торговую сеть г. Белгорода реализующую продовольственные продукты, в 

частности соковую продукцию, насчитывающую 597 организаций, можно предста-

вить в виде диаграммы в разрезе предприятий торговли (рисунок 5).   

 

Рисунок 5 – Продовольственная торговая сеть г. Белгорода в разрезе  

предприятий торговли, %  

 

В соответствии с ГОСТ Р 51773-2009 [87] 80,6 % продовольственной торго-

вой сети г. Белгорода приходится на прочие продовольственные магазины в шаго-

вой доступности (магазины, павильоны, минимаркеты и др.). Почти 15 % торговой 

сети занимают супермаркеты формата «мягкий дискаунтер», 3,5 % универсамы и 

на долю гипермаркетов формата «cash & carry» приходится 1 % продовольственной 

торговой сети города.  

В городе функционируют торговые сети российского значения и Центрально 

федерального округа: «Карусель», «Линия», «Метро», «Наша Радуга», «Наш», 

1,0 14,9
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80,6

Гипермаркет
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Универсам
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«Лента», «Европа», «Пятерочка», «Магнит», а также областного – сеть магазинов 

«Фермер» (22 магазина). 

В целях понимания того, как относится потребитель к обогащенной соковой 

продукции и видения данного рынка в целом на первом этапе исследований был 

изучен ассортимент соковой продукции и проведена их товароведная идентифика-

ция.  

Объектом исследования стали 6 гипермаркетов («Карусель», «Линия», 

«Наш», «Лента», «Метро», «Наша Радуга»), располагающихся в черте города.  

Анализ Белгородского рынка соковой продукции показал, что все гипермар-

кеты, осуществляющие розничную продажу в секции соковой продукции, имеют 

соки, нектары, сокосодержащие напитки и морсы.  

Широта торгового ассортимента соковой продукции в зависимости от сезон-

ности колеблется от 96 до 145 торговых марок (ТМ).  

Ассортимент обогащенной соковой продукции, реализуемой в гипермарке-

тах города, представлен в таблице 2.  

Ассортимент обогащенной соковой продукции насчитывает 14 торговых ма-

рок с глубиной ассортимента 46 и представлен тремя группами – соки, нектары и 

сокосодержащие напитки. Самый крупный сегмент среди них занимают нектары – 

71 % (ТМ «HiPP Bio nectar», «ФрутоНяНя», «Моя семья», «G7 Activ», «Теди», 

«Biola», «Gerber Nastle», «Красная цена», «Фруктовый край», «Добрый»). Осталь-

ные 29 % распределяются между соками (21 %) и сокосодержащими напитками           

(8 %). Значительное количество ТМ соковой продукции произведено на террито-

рии России (ТМ «ФруттоНяНя», «Теди», «G7 Activ», «Моя семья», «Фрутти Лайт», 

«Фруктовый край», «Добрый», «Спелёнок» и др.). На рынке обогащенной продук-

ции также присутствуют торговые марки Швеции (ТМ «Sempr»), Польши               

(ТМ «Gerber Nastle») и Украины (ТМ «Biola»).  



72 
 

 

 

Таблица – 2 Развернутый ассортимент обогащенной соковой продукции, реализуемой в гипермаркетах города 

Группа 
Торговая  

марка 
Изготовитель 

Глубина 

ассортимента 
Вкусовая линейка 

Функциональный  

пищевой ингредиент 

Специализированного назначения (для питания детей раннего возраста) 

Нектары 

HiPP Bio nectar ООО «Хипп» 5 
слива, яблоко-виноград, морковь, мультифрукт, 

яблоко-шиповник 
витамин С 

ФрутоНяНя ОАО «Прогресс» 7 

морковь, морковь-персик-яблоко, морковь-яб-

локо-банан, морковь-яблоко-малина, морковь-

апельсин, яблоко, яблоко-груша 

пребиотики, витамин С, лак-

тат железа, лактат кальция 

Специализированного назначения (для питания детей первого года рождения) 

Соки 

Gerber Nastle Nastle Polska S. A 4 яблоко, груша, яблоко-вишня, яблоко-морковь витамин С 

Sempr Trensums Food AB 4 морковь-абрикос, груша, яблоко, персик витамин С, железо 

Спелёнок ОАО «Сады Придонья» 6 
яблоко-вишня, яблоко, яблоко-груша, яблоко-

морковь, яблоко-виноград, яблоко-слива 

железо, пектин с мякотью, 

бетта-каротин 

Специализированного назначения (для питания детей с 3 лет) 

Нектары 

Моя семья ЗАО «Мултон» 1 мультифрукт витамин С 

G7 Activ ОАО «ВБД Напитки» 4 

грейпфрут-апельсин-лимон-лайм, апельсин-яб-

локо-манго-банан, яблоко-облепиха-шиповник, 

апельсин-яблоко-морковь-лимон 

витаминный и минеральный 

премиксы 

Теди ООО «СМП «Марк-IV» 3 
морковь-персик-яблоко, морковь-банан-яблоко, 

морковь-малина-яблоко 
витамин С 

Biola ЧАО «Эрлан» 1 мультивитамин/мультифрукт 
витаминная смесь «Пре-

микс»  

Gerber Nastle Nastle Polska S. A 1 яблоко-виноград  экстракт шиповника 

Красная цена ООО «СП Нидан Гросс» 1 апельсин витамин С 

Фруктовый край ООО «Нидан Соки» 2 апельсин, яблоко витамин С 

Добрый ОАО «Мултон» 4 

яблоко-черноплодная рябина-малина, яблоко-

черноплодная рябина-черная смородина, апель-

син-лимон, яблоко-черноплодная рябина-

вишня 

витамины, минеральные ве-

щества, экстракты раститель-

ные 

Общего назначения 

Сокосо-

держащие 

напитки 

Фрутти Лайт ООО «Лебедянский» 3 
тропические фрукты, мультифрукт, фруктово-

ягодный 

аскорбиновая кислота, ком-

плекс витаминов 
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Ассортимент обогащенной соковой продукции, реализуемой в гипермарке-

тах города, в основном представлен напитками специализированного назначения 

(для питания детей раннего возраста, детей первого года жизни, детей). Обогащен-

ные напитки общего назначения представлены одной ТМ «Фрутти Лайт». Наиболь-

шая глубина ассортимента у сока ТМ «Спелёнок» (6 позиций) и нектара ТМ «Фру-

тоНяНя» (7 позиций). Сокосодержащий напиток ТМ «Фрутти Лайт» представлен 

тремя артикулами.  

Функциональными пищевыми ингредиентами для обогащения соковой про-

дукции выступают: витамины, минеральные вещества (железо), пектин с мякотью, 

бета-каротин, пребиотики, лактат железа и кальция, витаминный и минеральный 

премиксы, витаминные смеси, растительные экстракты.  

Растительные экстракты используют при производстве обогащенных некта-

ров ТМ «Gerber Nastle» и «Добрый». В нектар ТМ «Gerber Nastle» яблоко-виноград 

добавлен экстракт шиповника, а нектары ТМ «Добрый» яблоко-черноплодная ря-

бина-малина – экстракт ромашки, яблоко-черноплодная рябина-черная смородина 

– экстракт лимонника китайского и шиповника, апельсин-лимон – экстракт бо-

ярышника, яблок-черноплодная рябина-вишня – экстракт черники.  

Стоит отметить, что в торговой сети г. Белгорода присутствует соковая про-

дукция (ТМ «Тонус Active +», «Бабушкино лукошко», «Добрый», «Одесский», «Ла-

душки», «Тонус 100% сок»), не заявленная как обогащенная, но в своем составе 

имеющая минеральные вещества и витамины.  

В нектаре гранат-яблоко-черноплодная рябина ТМ «Тонус Active +», соке яб-

лочно-клюквенном ТМ «Бабушкино лукошко», соке яблочном ТМ «Добрый», 

нектаре абрикосовом ТМ «Ладушки» производителями заявлено во всех содержа-

ние калия на уровне 58-300 мг, при этом физиологическая потребность в соответ-

ствии с рекомендуемыми нормами составляет 2500 (для взрослых) и 400-2500 (для 

детей) мг/сутки. Мультифруктовый нектар ТМ «Одесский» в своем составе содер-

жит натрий – 0,9 мг, при этом физиологическая потребность составляет 1300 (для 

взрослых) и 200-1300 (для детей) мг/сутки. Аскорбиновая кислота (20-60 мг) при-

сутствует в соке апельсиновом ТМ «Тонус 100% сок», нектаре морковном, соке 
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свекольно-яблочном (ЗАО «Вертикаль»). Физиологическая норма в витамине С со-

ставляет 90 (для взрослых) и 30-90 (для детей) мг/сутки. 

Создание конкурентоспособной обогащенной соковой продукции предпола-

гает понимание меняющихся потребительских предпочтений в отношении соковой 

продукции в целом и обогащенной в частности, выявление перспективного полез-

ного вида напитка из данной группы к которому потребитель максимально лояльно 

относится. На основании этого стало целесообразным проведение маркетинговых 

исследований.   

Исследования проводили методом анкетирования открытого типа потребите-

лей г. Белгорода в возрасте от 18 до 50 и старше.    

Социологическое исследование проходило в несколько этапов: разработка 

опросного листа, определение объема выборки, проведение опроса, статистическая 

обработка полученных результатов.  

Опросный лист анкеты включал в себя закрытые (предлагающие все вари-

анты ответов), альтернативные (предлагающие все варианты ответов, включая ва-

риант «затрудняюсь ответить»), неальтернативные (предусматривающие возмож-

ность выбора нескольких вариантов) и полузакрытые, что предполагает собствен-

ные ответы. Опросник состоял из 14 вопросов (приложение Н).  

В перечень анкеты наравне с вопросами о потребительских предпочтениях 

входили вопросы, отражающие социально-демографические характеристики опра-

шиваемых (пол, возраст, уровень образования).  

Вопросы были составлены в соответствии с основными правилами компози-

ции анкеты, формами и понятиями формулирования вопросов [6, 45]. 

На основании вопросов общего характера выявлено, что из 357 респондентов 

в возрастной категории от 18 лет и старше было опрошено 67,1 % женщин и             

32,9 % мужчин.  

Образовательный уровень респондентов распределялся следующим образом: 

с высшим образованием опрошено 61,1 % из которых 57,6 % женщин и 42,4 % муж-

чин, неполным высшим образованием – 24,0 % (из них 69,7 % женщин и 30,3 % 
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мужчин); профессиональным – 10,4 % (из них 73,6 % женщины и 26,4 % мужчины); 

средним – 3,4 % и неполным средним – 1,1 % (рисунок 6).    

 

Рисунок 6 – Распределение респондентов по уровню образования, % 

 

В соответствии с приведенными данными, большинство опрошенных ре-

спондентов с высшим образованием (более 60 %), в возрасте от 26 до 50 лет. При 

этом коммуникабельными признаны женщины (около 70 %) отличающиеся созна-

тельностью и предрасположенностью к общению.  

Установлено, что 68,1 % опрошенных респондентов употребляют соковую 

продукцию. При этом активным потребителем является население в возрасте           

36-49 лет.  

Данные потребления соковой продукции в зависимости от возрастной кате-

гории представлены на рисунке 7.  

 Возрастная категория, лет

 Уровень потребления, %

18-25 26-35 36-49 50 и старше

19,2

32,3

39,4

9,1

 

Рисунок 7 – Потребление соковой продукции в зависимости  

от возрастной категории 
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Активным потребителем соковой продукции является население в возрасте 

26-35 и 36-49 лет – 32,3 % и 39,4 % соответственно, что предположительно связано 

с потребностью работающего человека восполнять энергетические затраты орга-

низма и поддерживать его физическую активности. На долю студенческой моло-

дежи и недавно окончивших высшие образовательные учреждения (18-25 лет) при-

ходится 19,2 % покупок соковой продукции. Можно предположить, что понятие 

«здоровый образ жизни» для молодого поколения пока не занимает ведущего места 

в иерархии потребностей современной молодежи. Наименьшая доля потребления 

сока отмечается у респондентов в возрастной категории 50 лет и старше (9,1 %), 

предположительно из-за невысокого дохода.  

Потребительские предпочтения на рынке соковой продукции представлены 

на рисунке 8. 

 

Рисунок 8 – Предпочтения потребителей относительно видов  

соковой продукции, % 

 

Из соковой продукции 42,2 % потребителей предпочитают нектары, 35,6 % – 

соки, 18,3 % – сокосодержащие напитки и 3,9 % морсы. 

Доля потребления отдельных видов соковой продукции в зависимости от сы-

рья в разрезе возрастной категории приведена на рисунке 9.  
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Рисунок 9 – Доля потребления отдельных видов соковой продукции  

в зависимости от возрастной категории, % 

 

На вопрос «Соковую продукцию из какого вида сырья Вы предпочитаете?» 

мнения потребителей распределились следующим образом: большая часть моло-

дых людей (82,4 %) в возрасте 18-25 лет предпочитают соковую продукцию из 

фруктового сырья, меньше (9,2 %) – фруктово-овощную, овощную и овощефрук-

товую – 7,2 % и 1,2 % соответственно. Население в возрасте 26-35 лет приобретает 

соковую продукцию из фруктового (52,7 %) и фруктово-овощного сырья (35,2 %), 

меньше отдают предпочтение овощным и овощефруктовым напиткам (12,1 %). Ре-

спонденты в возрасте 36 лет и старше предпочитают соковую продукцию из фрук-

тово-овощного и овощефруктового сырья – 26-28,5 % и 37,1-38,3 % соответ-

ственно. 

Вкусовая линейка соковой продукции фруктовая. При этом 26,3 % опрошен-

ных предпочитают апельсиновый, 18,7 % – яблочный, 16,7 % – виноградный,           

10,8 % – грейпфрутовый и 8,0 % – персиковый. 19,5 % опрошенных предпочитают 

овощной вкус (томатный, морковный и тыквенный). 

Частота потребления соковой продукции представлена на рисунке 10.  



78 
 

 

 

 1-2 раза в неделю

 1-2 раза в две недели

 1 раз в месяц

40,8

85,0

51,1

7,7

47,3

10,2

18,2 19,1

10,5

3,2

28,7

73,3

18-25 26-35 36-49 50 и старше
-10

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

 

 

Рисунок 10 – Частота потребления соковой продукции, %  

 

Как показали результаты опроса, 47,3 % молодежи в возрастной категории 

18-25 лет потребность в соке восполняют 1-2 раза в две недели, другая часть ре-

спондентов, а это 40,8 % – 1-2 раза в неделю и 10,5 % – 1 раз в месяц. Молодые 

люди (26-35 лет) – 85,0 % – приобретают напитки регулярно – 1-2 раза в неделю, 

остальная часть респондентов – 10,2 % – покупают с частотой 1-2 раза в две недели 

и 3,2 % – один раз в месяц. Люди в возрасте 36-49 лет покупают соковую продук-

цию 1-2 раза в неделю (51,1 %), 1-2 раза в две недели (18,2 %) и 1 раз в месяц              

(28,7 %). Потребители в возрасте 50 лет и старше (70,3 %) позволяют себе соковую 

продукцию 1 раз в месяц, остальные 19,1 % – 1-2 раза и 7,7 % – 1-2 раза в две не-

дели.  

Около 8 % опрошенных предложили свой вариант среди часто встречаемых 

– «каждые два дня».  

Из числа потребителей соковой продукции 68,7 % знают или слышали об 

обогащенной соковой продукции, оставшаяся часть – 31,3 %, – не имеет представ-

ления о напитках с добавленной полезностью, что указывает на достаточно высо-

кий уровень потенциальных потребителей таких напитков и необходимость фор-

мирования потребительских предпочтений. 
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Положительно к соковой продукции с функциональной направленностью от-

носятся 85,1 % респондентов, нейтрально – 5,3 %, отрицательно – 2,4 %. Затрудни-

лись ответить 7,2 % опрошенных (рисунок 11). 

 

Рисунок 11 – Отношение потребителей к обогащенной соковой продукции, %  

 

Мнение респондентов о частоте потребления обогащенной соковой продук-

ции отображено на рисунке 12.  

 

Рисунок 12 – Периодичность потребления обогащенной соковой продукции, %  

 

Употребляют обогащенную соковую продукцию ввиду ее полезности 75,2 % 

опрошенных 2-3 раза в месяц, 14,4 % – один раз в месяц и 7,3 % – 2 раза в неделю.  

Мнения респондентов в отношении функциональных пищевых ингредиентов 

в составе обогащенной соковой продукции отображены на рисунке 13.   

В качестве функциональных пищевых ингредиентов для обогащения напит-

ков 8,9 % потребителей хотят видеть натуральное растительное сырье, 7,3 % – ви-

тамины, 3,6 % – пищевые волокна, 3,0 % – минеральные вещества и 0,8 % – БАД. 

Большая часть потребителей (76,4 %) затруднились ответить. 
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Рисунок 13 – Распределение потребительских мнений в отношении 

ФПИ в составе обогащенной соковой продукции 

 

Приобретать обогащенную соковую продукцию на основе местного плодо-

вого сырья с использование растительных экстрактов готовы 45,3 % опрошенных 

из числа активных потребителей соковой продукции (рисунок 14).   

 

Рисунок 14 – Предпочтения потребителей в отношении сочетаемости плодового  

и овощного сырья с растительным, % 

 

Таким образом, на основании проведенного анализа Белгородского рынка со-

ковой продукции и социологического исследования потребителей г. Белгорода 

установлено, что 68,1 % опрошенных респондентов употребляют соковую продук-

цию, из которых 76,8 % отдают предпочтение обогащенной. В качестве ФПИ для 

напитков 8,9 % потребителей предпочли бы натуральное растительное сырье. При 

этом большая часть потребителей (76,4 %) затруднились ответить на этот вопрос. 
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ГЛАВА 4. ТЕОРЕТИЧЕСКОЕ И ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНОЕ  

ОБОСНОВАНИЕ ВЫБОРА СЫРЬЯ, РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ  

ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ, РЕЦЕПТУР  

И ТЕХНОЛОГИИ ОБОГАЩЕННЫХ НЕКТАРОВ 

 

4.1. Теоретическое обоснование использования растительного сырья  

для получения обогащенных нектаров антиоксидантной направленности 

 

Белгородская область располагает значительными ресурсами растительного 

сырья, и вовлечение его в производство соковой продукции, выработка которой в 

значительной степени зависит от поставок импортного сырья, является особенно 

актуальным в условиях государственной политики импортозамещения.  В частно-

сти, в области активно развивается виноградарство, выращивается виноград техни-

ческих и столовых сортов. Произрастающие местные сорта винограда приспособи-

лись к климатическим условиям и являются морозоустойчивыми, ежегодно плодо-

носят, не требуют значительных затрат на его производство.  

В последние годы повысился научный интерес к нетрадиционному расти-

тельному сырью (дикорастущим плодам, ягодам и травянистым растениям), кото-

рое обладает достаточной пищевой ценностью и может быть использовано как ре-

цептурный ингредиент для производства пищевых продуктов с категорией функ-

циональное.  

Ввиду этого особый интерес для нашего исследования представляет сырье, 

богатое антиоксидантными веществами, в частности полифенольными веще-

ствами, антоцианами, витамином С.  

Анализ литературных источников относительно наличия антиоксидантных 

веществ позволил выделить растительное сырье с высоким их содержанием: плоды 

черноплодной рябины, калины, шиповника и черемухи, трава зверобоя.  

 

 

 



82 
 

 

 

4.1.1. Товароведно-технологическая характеристика винограда  

местных сортов 

 

Виноград (Vitis uinifera L.) – древнейшая плодовая культура семейства 

Vitaсеае. Плоды представляют собой сочные мясистые ягоды круглой, овальной 

или удлинённой формы с тонкой кожицей, покрытые восковым налётом и состоя-

щие из кожицы, мякоти и семян. Ягоды винограда собраны в грозди (кисти) и при-

креплены к ней небольшой плодоножкой [254]. 

Виноград используют для потребления в свежем виде (столовые сорта), по-

лучения сока и вина (технические сорта), приготовления сушеной продукции (су-

шильные сорта).  

Виноград, благодаря своим вкусовым свойствам, химическому составу, пи-

щевой ценности занимает важное место в питании населения. В нем содержатся 

легкоусвояемые сахара (глюкоза, фруктоза), органические кислоты (винная, яблоч-

ная, лимонная, щавелевая и др.), а из физиологически активных веществ – полифе-

нольные вещества (антоцианы, кверцетин, танин, катехины, ресвератрол и др.), 

пектиновые вещества, витамины (С, B1, В2 РР, каротин), дефицитные в питании ми-

неральные вещества (фосфор, железо, йод и др.) [14, 246, 267, 276]. 

Наличие физиологически ценных пищевых компонентов в винограде позво-

ляет использовать плоды в качестве сырья для расширения ассортимента продук-

тов с повышенной пищевой ценностью [13, 17, 20, 34, 43, 253]. 

Из-за отсутствия в научной литературе сведений о товароведно-технологиче-

ских свойствах винограда местных сортов проведены исследования химического 

состава, органолептических, физико-химических показателей и показателей без-

опасности двух наиболее распространенных в Белгородской области сортов вино-

града – «Изабелла» и «Лидия».  

Виноград сорта «Изабелла» представляет собой грозди средней величины, 

цилиндрической формы, ветвистые, средней плотности. Ягода средняя, круглая, 

темно-синего цвета, покрытая обильным восковым налетом. Кожица тонкая. Мя-

коть слизистая с множеством мелких семян и специфичным запахом.  



83 
 

 

 

Сорт винограда «Лидия» представляет собой грозди небольшого размера, ци-

линдроконической формы, ветвистые, рыхлые. Ягода большая, округлая, темно-

красная, покрытая густым восковым налетом сиреневого цвета. Кожица прочная, 

средней толщины, отделяется в виде мешочка. Мякоть слизистая, мясистая с круп-

ными семечками и специфичным запахом.  

Используемое для разработки новой продукции сырье, прежде всего, должно 

отвечать требованиям по показателям безопасности. В связи с этим проведена 

оценка безопасности плодов в соответствии с требованиями ТР ТС 021/2011 [256]. 

Показатели безопасности винограда приведены в таблице 3.  

Таблица 3 – Показатели безопасности винограда местных сортов 

Наименова-

ние 

показателя 

Допусти-

мые уровни 

по ТР ТС 

021/2011 

Характеристика показателя 

Виноград сорта «Изабелла» Виноград сорта «Лидия» 

2012 г. 2013 г. 
Среднее 

значение 
2012 г. 2013 г. 

Среднее 

значение 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Массовая концентрация токсичных элементов, мг/кг не более: 

свинец 0,4 0,132 0,173 0,152 0,199 0,194 0,196 

кадмий 0,03 0,013 0,027 0,02 0,011 0,015 0,013 

мышьяк 0,2 0,003 0,047 0,025 0,031 0,023 0,027 

ртуть 0,02 не обнаружено 

Пестициды, мг/кг не более: 

ГХЦГ* 0,05 не обнаружено 

ДДТ** и 

его метабо-

литы 

0,1 не обнаружено 

*гексахлорциклогексан, ** дихлордифенил трихлорметилметан 

 

По всем показателям безопасности в винограде не превышен их допустимый 

уровень. При этом содержание токсичных элементов ниже допустимого уровня в 

несколько раз: свинца – в 2-2,6 раза, кадмия – в 1,1-2,3 раза, мышьяка – в 7,4-8 раз. 

Не обнаружены в винограде ртуть, пестициды и радионуклиды. 

С целью прогнозирования использования винограда для разработки обога-

щенной соковой продукции исследован химический состав плодов, в том числе на 

наличие ФПИ. Результаты по химическому составу сопоставлены с данными, име-

ющимися в справочной литературе [277, 278, 279]. 

Химический состав винограда приведен в таблице 4. 
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Таблица 4 – Химический состав винограда сорта «Изабелла» и «Лидия» урожаев 2012 г. и 2013 г. 

Наименование  

показателя 

Справоч-

ные дан-

ные 

Характеристика показателя 
Виноград сорта «Изабелла» Виноград сорта «Лидия» Среднее значение  

показателей винограда 

«Изабелла» и «Лидия» 
2012 г 2013 г 

Среднее 

значение  
2012 г  2013 г  

Среднее 

значение  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Влага, % 80,5* 73,7 75,3 74,5 77,1 77,8 77,5 76,0 

Сырая зола, % 0,50* 0,68 0,78 0,73 0,64 0,69 0,66 0,69 

Сырой протеин, % 0,60* 2,07 2,07 2,07 1,38 1,35 1,36 1,71 

Сырая клетчатка, % нет данных 6,00 4,48 5,24 4,35 2,14 3,24 4,24 

Сахар, % 15,4* 11,2 5,4 8,3 10,3 7,9 9,1 8,7 

Титруемая кислотность, % 0,8* 1,4 1,3 1,4 1,0 0,9 0,9 1,1 

Полифенольные вещества, мг/ 100 см3 нет данных 66,50 68,40 67,45 91,40 93,12 92,26 79,85 

Пектиновые вещества, % нет данных 0,67 0,73 0,7 0,81 0,97 0,89 0,79 

Витамин С, мг% 6,0* 5,28 3,99 4,63 6,09 4,73 5,41 5,02 

Каротин, мг% 30** 0,03 0,03 0,03 0,02 0,02 0,02 0,025 

Минеральные вещества: 
кальций, мг/100 г 30* 108 66 87 109 67 88 87,5 

фосфор, мг/100 г 22* 37 57 47 32 47 39,5 43,2 

калий, мг/100 г 225* 263 281 272 254 265 259,5 265,7 

железо, мг/100 г 0,6* 0,69 0,63 0,66 0,62 0,59 0,60 0,63 

магний, мг/100 г 17* 117 123 120 141 102 121,5 120,7 

цинк, мг/100 г 0,091*** 0,145 0,165 0,155 0,131 0,148 0,139 0,147 

медь, мг/100 г 0,08*** 0,24 0,15 0,19 0,09 0,12 0,10 0,14 

йод, мг/100 г 0,008*** 0,90 3,50 2,2 1,10 3,60 2,35 2,27 

* Таблица химического состава и калорийности российских продуктов питания. Справочник (Скурихин И. М. и Тутельян В. А.) 

** β-каротин 

*** Справочные таблицы содержания аминокислот, витаминов, макро- и микроэлементов, органических кислот и углеводов (Скурихин 

И. М. и Волгарев М. Н.) 
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Химический состав винограда варьируется в зависимости от сорта и года уро-

жая, особенно по содержанию сахара – 5,44-11,22 %, клетчатки – 2,14-6,00 %, ор-

ганических кислот – 0,93-1,48 %. 

Из ФПИ виноград содержит пектиновые вещества, полифенольные вещества, 

витамин С, каротин, минеральные вещества (кальций, фосфор, калий, натрий, маг-

ний, цинк, медь, йод), что указывает на перспективность его использования в со-

ставе обогащенных напитков. 

Содержание отдельных ФПИ в 100 г винограда в сравнении с суточными нор-

мами их потребления приведено в таблице 5. 

Таблица 5 – Содержание функциональных пищевых ингредиентов 

винограда в сравнении с суточными нормами их потребления  

Функциональные 

пищевые  

ингредиенты 

Содержание в винограде 

сорта* 
Рекомендуемая 

суточная  

норма, мг 

Удовлетворение суточ-

ной потребности, % 

«Изабелла» «Лидия» 
сорт  

«Изабелла» 

сорт  

«Лидия» 

1 2 3 4 5 6 

Полифенольные  

вещества, мг/100 см3 
67,45 92,26 200 33,7 46,1 

Пектиновые  

вещества, % 
0,70 0,89 2000 0,04 0,04 

Витамин С, мг/% 4,63 5,41 90 5,14 6,01 

Магний, мг/100г 120,0 121,5 400 30,0 25,0 

Железо, мг/100г 0,66 0,60 18 3,66 3,33 

* средние данные урожая винограда 2012 г. и 2013 г. 

 

Виноград в количестве 100 г удовлетворяет суточную потребность в полифе-

нольных веществах в среднем на 33,7-46,1 %, витамине С – 5,1-6,0 %, магнии – 

25,0-30,0 %. 

На виноград местных сортов отсутствует нормативная документация с уста-

новлением требований к качеству, в связи с этим в винограде исследуемых сортов 

устанавливали качество с учетом номенклатуры показателей в соответствии с тре-

бованиями стандартов (РСТ РСФСР 24-75, ГОСТ 31782-2012, ГОСТ Р 53990-2010): 

внешний вид; содержание ягод: съемной зрелости и окраски, помятых и перезре-

лых, высохших, осыпавшихся; содержание посторонних примесей.  

Результаты анализа приведены в таблице 6.   
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Таблица 6 – Органолептическая оценка качества винограда 

Наименование показателя 

Характеристика образца 

виноград сорт «Изабелла» виноград сорт «Лидия» 

2012 г. 2013 г. средние значения 2012 г. 2013 г. средние значения 

1 2 3 4 5 6 7 

Внешний вид 

Ягоды свежие, чистые, почти целиком покрытые восковидным сизоватым налетом, не мятые, со-

бранные в грозди одного сорта 

темно-синей окраски, характерной для данного 

сорта 

темно-красной окраски, характерной для дан-

ного сорта 

Вкус и запах  

характерный для данного ампелографического 

сорта, кисло-сладкий, плодовый (виноградный), 

без посторонних запахов и привкусов 

характерный для данного ампелографического 

сорта, сладкий, плодовый (виноградный), без 

посторонних запахов и привкусов  

Масса грозди, г 150,20 178,70 164,4 120,31 148,04 134,1 

Массовая доля не достигших съемной зре-

лости и окраски, % 
2,96 2,64 2,8 3,00 2,48 2,7 

Массовая доля помятых, раздавленных, % 6,53 6,69 6,6 6,31 6,47 6,3 

Массовая доля перезрелых, высохших, % 3,94 3,90 3,9 3,50 3,60 3,5 

Массовая доля осыпавшихся ягод, % 4,60 4,52 4,5 4,50 4,70 4,6 

Массовая доля ягод, поврежденных болез-

нями и вредителями, % 
1,74 1,86 1,8 1,42 1,80 1,6 

Массовая доля органических примесей 

(листьев, веточек, плодоножек), % 
1,00 0,60 0,8 0,44 0,90 0,6 
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По внешнему виду плоды винограда представляют собой ягоды, покрытые 

восковидным сизоватым налетом различной цветовой окраски. Вкус и запах харак-

терный для исследуемых плодов. Средняя масса грозди винограда сорта «Иза-

белла» составляет 164,4 г, «Лидии» – 134,1 г. В винограде двух сортов присутствует 

незначительное количество плодов, не достигших съемной зрелости и окраски (от 

2,8 до 2,7 % от общей массы винограда), помятых и раздавленных (до 7 %), пере-

зрелых и высохших (3,9 % в сорте «Изабелла» и 3,5 % «Лидия»), осыпавшихся (до 

5 %), поврежденных болезнями и вредителями (1,6 и 1,8 % в сортах «Лидия» и 

«Изабелла» соответственно). Массовая доля органических примесей в исследуе-

мых образцах составляет от 0,6 % (сорт «Лидия») до 0,8 % (сорт «Изабелла»).  

С учетом принятого коэффициента запаса 1,1 установлены регламентируе-

мые органолептические показатели качества винограда при приемке (таблица 7), 

которые включены в стандарт организации (приложение К) на виноград свежий для 

промышленной переработки. 

Таблица 7 – Регламентированные требования к качеству свежего винограда 

при приемке 

Наименование показателя Характеристика показателя 

1 2 

Внешний вид 

Ягоды свежие, чистые, почти целиком покры-

тые восковидным сизоватым налетом, темно-

синей («Изабелла») или темно-красной 

окраски («Лидия»), собранные в здоровые 

грозди одного ампелографического сорта 

Вкус и запах  

Характерный для данного ампелографиче-

ского сорта в стадии технической зрелости, 

без постороннего запаха и/или привкуса 

Массовая доля не достигших технической зре-

лости и окраски, %, не более 
3,0 

Массовая доля помятых и/или раздавленных, 

%, не более 
7,0 

Массовая доля перезрелых и/или высохших, 

%, не более 
4,0 

Массовая доля осыпавшихся ягод, %, не более 5,0 

Массовая доля ягод, поврежденных болезнями 

и вредителями, %, не более  
2,0 

Массовая доля органических примесей (ли-

стьев, веточек, плодоножек), %, не более 
1,0 
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Таким образом, теоретически обоснована и экспериментально доказана целе-

сообразность использования плодов винограда для получения обогащенных некта-

ров антиоксидантной направленности. Виноград местных сортов, имеющий про-

мышленное значение «Изабелла» и «Лидия», соответствует требованиям безопас-

ности, отличается высоким содержанием полифенольных веществ                                

(67,4 и 92,2 мг/100 см3), магния (120,0 и 121,5 мг/100 г) соответственно. Установ-

лены регламентированные требования к качеству свежего винограда при приемке. 

 

4.1.2. Идентификация товароведных свойств черноплодной рябины  

и калины  

 

 Плоды черноплодной рябины и калины заготавливали самостоятельно в 

наиболее благоприятном в экологическом плане Шебекинском районе Белгород-

ской области в соответствии с Правилами сбора лекарственных растений [222]. 

Плоды черноплодной рябины собирали в сентябре (рекомендации – август, 

сентябрь), а калины – в октябре (рекомендации – сентябрь, октябрь) 2013 г. 

В плодах черноплодной рябины и калины устанавливали показатели безопас-

ности (таблица 8). 

Таблица 8 – Показатели безопасности плодового сырья 

Наименование  

показателя 

Допустимые уровни по   

ТР ТС 021/2011 

Плоды  

черноплодной рябины 

Плоды  

калина 

1 2 3 4 

Массовая концентрация токсичных элементов, мг/кг не более: 

свинец 0,4  0,064 0,024 

мышьяк 0,2  0,018 0,011 

кадмий 0,03  0,014 0,009 

ртуть 0,02  не обнаружено 

Пестициды, мг/кг не более: 

ГХЦГ* (ά, β, γ- изомеры) 0,05 
не обнаружено 

ДДТ** и его метаболиты 0,1  

Радионуклиды, Бк/кг не более: 

цезий-137 160  не обнаружено 

стронций-90 60 0,27 0,19 

*гексахлорциклогексан, ** дихлордифенил трихлорметилметан 
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Из данных таблицы следует, что фактическое содержание свинца, мышьяка, 

кадмия в плодах значительно ниже допустимых значений. При допустимом уровне 

содержания свинца в плодах 0,4 мг/кг фактическое его количество в калине состав-

ляет 0,024 мг/кг, в черноплодной рябине – 0,064 мг/кг (в 6-16 раз ниже допустимого 

предела). Мышьяка в калине обнаружено 0,011 мг/кг, в черноплодной рябине – 

0,018 мг/кг (в 11-18 раза ниже допустимого уровня). Кадмия в плодах 0,009 мг/кг и 

0,014 мг/кг (допустимый уровень 0,03 мг/кг), стронция – 0,19 Бк/кг и 0,027 Бк/кг 

(предельный уровень 160 Бк/кг) соответственно. 

Проведена идентификация товароведных свойств используемого сырья с 

определением функциональных пищевых ингредиентов. 

По органолептическим показателям плоды калины соответствуют требова-

ниям РСТ РСФСР 22-75 (приложение О) [230].   

Плоды черноплодной рябины удовлетворяют нормативным требованиям 

(РСТ РСФСР 350-88) по органолептическим показателям (приложение П) [231].  

Для обоснования использования исследуемых плодов при разработке обога-

щенной соковой продукции в сырье, кроме нормируемых стандартом биологически 

активных соединений, определено наличие ФПИ: пектиновых и полифенольных 

веществ, витамина С. 

Результаты исследований содержания ФПИ в плодовом сырье приведены в 

таблице 9. 

Таблица 9 – Содержания ФПИ в плодах черноплодной рябины и калины 

Наименование ФПИ Плоды калины Плоды черноплодной рябины 

1 2 3 

Полифенольные вещества, в пересчете 

на танин, мг/100 см3 
310,0 886,9 

Витамин С, мг/100 г 51,8 20,3 

Пектиновые вещества, %, в т. ч. 3,23 0,83 

- пектин 0,94 0,37 

- протопектин 2,29 0,46 

 

Результаты исследований показали высокое содержание полифенольных ве-

ществ выявлено в плодах черноплодной рябины (886,9 мг/100 см3), а в плодах ка-

лины – витамина С (51,8 мг/100 г) и пектиновых веществ (3,23 %). 
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Таким образом, подтверждено качество, идентифицированы товароведные 

свойства, изучено содержание ФПИ в плодах черноплодной рябины и калины. Со-

держание полифенольных веществ составляет 886,9 и 310,0 мг/100 см3,                          

витамина С – 20,3 и 51,8 мг/100 г, пектиновых веществ – 0,83 и 3,23 мг/100 г соот-

ветственно.  

 

4.1.3. Идентификация товароведных свойств сухого растительного сырья 

 

Безопасность плодов шиповника, черемухи и травы зверобоя, приобретенных 

в аптечной сети г. Белгорода, гарантирована наличием сопроводительных докумен-

тов: декларацией о соответствии (плоды черемухи, трава зверобоя) и сертификатом 

соответствия (плоды шиповника) (таблица 10). 

Таблица 10 – НД, подтверждающие безопасность растительного сырья 

Наименова-

ние  

сырья 

Нормативный 

документ 

Регистрацион-

ный номер 

Документ, под-

тверждающий 

соответствие 

безопасности 

Произво-

дитель 
Назначение  

1 2 3 4 5 6 

Плоды 

шиповника 
ГОСТ 1994-93 Р N001184/01 

сертификат со-

ответствия 

РОСС RU 

ФМ05 Д21540 

52.Н07176 

ПФК 

ООО 

«Фито-

фарм» 

поливитамин-

ное средство, 

обладающее 

общеукрепля-

ющим дей-

ствием 

Плоды 

черемухи 
ГОСТ 3318-74 

Р N003561/01-

070409 

декларация о 

соответствии 

ТС N RU Д-

RU.МЛ20.В.01

715 

ООО  

«Азбука 

трав» 

оказывает вя-

жущее, проти-

вовоспали-

тельное и ви-

таминное дей-

ствие 

Трава 

зверобоя 

ГОСТ 15161-

93 

Р №ЛСР-

000783/08 

декларация о 

соответствии 

РОСС RU ФМ 

01 Д53359 

ОАО 

«Красно-

горсклекс

редства» 

обладает про-

тивовоспали-

тельным и то-

низирующим 

действием 

 

Проведена идентификация товароведных свойств используемого сырья (пло-

дов шиповника, черемухи и травы зверобоя) с определением ФПИ. 
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По органолептическим и физико-химическим показателям высушенные 

плоды шиповника соответствуют установленным требованиям (ГОСТ 1994-93) 

(приложение Р). Массовая доля аскорбиновой кислоты в плодах составляет 0,9 %, 

что превышает минимальный уровень, нормируемый стандартом в 4,5 раза [52]. 

Органолептические и физико-химические показатели качества плодов черемухи 

отвечают требования стандарта ГОСТ 3318-74 (приложение С). Содержание поли-

фенольных веществ, в пересчете на танин (не менее 1,7 %), превосходит требования 

стандарта на 52,9 % [80]. 

Трава зверобоя по органолептическим и физико-химическим показателям 

удовлетворяет требованиям ГОСТ 15161-93 (приложение Т). Массовая доля суммы 

флавоноидов, относящихся к физиологически активным веществам, составляет           

1,7 % в пересчете на рутин, что выше на 13,3 % минимального уровня, отмеченного 

в стандарте (не менее 1,5 %) [51].  

Для обоснования использования исследуемого сырья при разработке обога-

щенной соковой продукции в нем, кроме нормируемых стандартом биологически 

активных соединений, определено наличие функциональных пищевых ингредиен-

тов – полифенольных веществ и витамина С. 

Результаты исследований содержания ФПИ в сухом растительном сырье при-

ведены в таблице 11. 

Таблица 11 – Содержания ФПИ в сухом растительном сырье 

Наименование сырья 
Массовая доля полифенольных 

веществ, в пересчете на танин, % 

Массовая доля витамина С, 

мг/100 г 

1 2 3 

Плоды шиповника 4,5 897,0 

Плоды черемухи 12,8 93,2 

Трава зверобоя 
10,5 

1,7* 
10,8 

*в пересчете на рутин 

 

В плодах шиповника и черемухи содержится от 4,5 до 12,8 % полифенольных 

веществ в пересчете на танин, в траве зверобоя – 1,7 % в пересчете на рутин. Вы-

сокое содержание витамина С выявлено в плодах шиповника (897,0 мг/100 г). 



92 
 

 

 

Таким образом, подтверждено качество плодов шиповника, черемухи и 

травы зверобоя по органолептическим, физико-химическим показателям и показа-

телям безопасности. Установлено высокое содержание полифенольных веществ в 

плодах черемухи (12,8 %) и траве зверобоя (10,5 %), витамина С в плодах шипов-

ника (897,0 мг/100 г). 

 

4.2. Исследование влияния биокаталитических методов обработки на процесс 

экстрагирования плодового и сухого растительного сырья, разработка техно-

логии получения полуфабрикатов и исследование их качества 

  

Известно, что интенсификации технологических процессов при переработке 

плодового и сухого растительного сырья способствуют биокаталитические спо-

собы его обработки ферментными препаратами.   

Доказано, что повышению выхода сока из плодов способствуют ферментные 

препараты пектолитического действия, которые используются на стадии обработки 

мезги, гидролизуя нерастворимый протопектин, препятствующий выделению       

сока [130, 133, 166, 259, 258].     

При переработке плодового сырья, наряду с пектолитическими ФП, для по-

вышения выхода растворимых и физиологически активных веществ используются 

ферментные препараты цитолитического действия [130, 165, 280].  

Научно подтверждено, что переработка сухого растительного сырья с приме-

нением ФП позволяет повысить выход экстрактивных и биологически активных 

веществ [203, 280, 180, 209, 271]. 

Из-за различного химического состава плодового и сухого растительного сы-

рья, специфичности действия ферментных препаратов требуется установление оп-

тимальных параметров обработки конкретных видов сырья. 

При выборе ФП основывались на их характеристиках: активности фермента, 

условиях обработки (температуры и продолжительности), рН среды, необходимо-

сти гидролиза пектиновых веществ, а также разрешении к применению в пищевой 

промышленности на территории РФ [268, 269].   
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На основании этого для исследования были выбраны ферментные препараты 

Фруктоцим П6-Л (пектолитического действия), ВискоCтар 150 Л и ЦеллоЛюкс-А 

(цитолитического действия).  

Фруктоцим П-6Л, производства германской фирмы «ERBSLOEH Geisenheim 

AG», представляет собой жидкий высокоспецифичный пектолитический фермент-

ный препарат с пектиназной активностью для быстрого и полного разрушения пек-

тина с целью достижения повышенной способности к отжиму и выходу из плодов 

ценных компонентов. Оптимальная температура действия препарата составляет    

20-55оС, рН – 2,0-7,0. 

ВискоСтар 150 Л, производства польской фирмы «Tarchomin Pharmaceutical 

Works «POLFA», представляет собой жидкий высокоспецифичный цитолитиче-

ский ферментный препарат, который содержит ксиланазу (для разрушения араби-

ноксиланов), β-глюканазу (для разрушения глюканов) и целлюлазу. Оптимум дей-

ствия для данного препарата: температура – 30-60оС, рН – 3,5-6,5.      

ЦеллоЛюкс-А, производства российской фирмы ООО «Сиббиофарм», пред-

ставляет собой комплекс высокоспецифичных ферментов цитолитической направ-

ленности, обладающий профилями активности – целлюлазы, ксиланазы и глю-

каназы. Препарат действует при температуре 30-70оС и рН – 3,0-7,0. 

Препараты ВискоСтар 150 Л и ЦеллоЛюкс-А гидролизуют нерастворимые 

высокомолекулярные соединения растительного сырья (целлюлозу, гемицеллю-

лозу и др.), разрушая их клеточную структуру, и тем самым способствуют допол-

нительному извлечению растворимых веществ из растительного сырья, обогащая 

экстракты продуктами гидролиза некрахмалистых полисахаридов, положительно 

влияющими на полноту вкуса экстрактов. 

Ферментные препараты Фруктоцим П-6Л, ВискоСтар 150 Л, ЦеллоЛюкс-А 

разрешены к применению в пищевой промышленности на основании свидетель-

ства о государственной регистрации № 77.99.26.9.У.1518.3.07 от 09.03.2007 (Фрук-

тоцим П-6Л), № 77.99.26.9.У.6937.8.07 от 24.08.2007 (ВискоСтар 150 Л) и                     

№ 54.НС.08.009.У.000009.06.09 от 09.06.2009 (ЦеллоЛюкс-А) [234, 235, 238, 239, 

240].   
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4.2.1. Исследование влияния ферментных препаратов на выход сока  

и антиоксидантных веществ из плодового сырья 

 

На первом этапе исследования были определены оптимальные параметры 

действия ферментных препаратов: дозировка, температурный режим и продолжи-

тельность гидролиза.  

Оптимальные параметры действия ферментного препарата Фруктоцим П-6Л 

определяли по выходу сока и полифенольных веществ.  

Перед ферментативной обработкой проведена предварительная подготовка 

плодов: виноград и черноплодную рябину подвергали раздавливанию, заморожен-

ные плоды калины подвергали дефростации (размораживанию), а затем раздавли-

ванию.    

Плоды калины использовали в замороженном виде, так как в свежих плодах 

присутствует горький вкус (из-за наличия гликозида вибурнина), который впослед-

ствии может сказаться на невысоких органолептических свойствах получаемых по-

луфабрикатов [140, 146].  

Для определения влияния дозировки ферментного препарата на выход сока в 

мезгу плодов вносили ФП в пределах, рекомендуемых изготовителем (0,005-0,02 % 

от массы мезги), с градацией 0,005 %. Обработку подготовленной мезги проводили 

при температуре 30оС в термостате в течение 60 мин. 

Для лучшего контакта сырья с ферментным препаратом в процессе гидролиза 

осуществляли периодическое (через каждые 15 мин) помешивание. 

Результаты исследования влияния дозировки ферментного препарата на вы-

ход сока и полифенольных веществ из плодового сырья приведены в таблице 12. 
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Таблица 12 – Влияние ФП на выход сока и полифенольных веществ в зави-

симости от дозировки 

Время  

гидролиза  
Выход 

Виноград 

«Изабелла» 

Виноград 

«Лидия» 

Черноплодная 

рябина 
Калина 

1 2 3 4 5 6 

Без ФП 

(контроль) 

сока, % 35,5 46,6 56,0 30,3 

полифенольных  

веществ, мг/100см3 
91,5 91,4 873,0 962,0 

0,005 % 

сока, % 43,9 62,2 56,8 46,2 

полифенольных  

веществ, мг/100см3 
103,2 95,6 1015,5 1080,4 

0,010 % 

сока, % 54,6 65,8 57,6 46,4 

полифенольных  

веществ, мг/100см3 
103,9 99,8 1048,4 1134,3 

0,015 % 

сока, % 59,7 66,6 66,0 54,2 

полифенольных  

веществ, мг/100см3 
112,2 103,4 1064,3 1163,9 

0,02 % 

сока, % 58,4 65,6 60,0 52,4 

полифенольных  

веществ, мг/100см3 
116,3 108,1 1078,5 1282,7 

 

Как видно из данных таблицы, максимальный выход соков наблюдается при 

дозировке ферментного препарата 0,015 % от массы плодов. При этом выход сока 

из винограда сорта «Изабелла» составляет 59,7 %, из сорта «Лидия» – 63,8 %, что 

выше по сравнению с контрольным образцом на 68,1 % и 36,9 % соответственно. 

Следует отметить, что из винограда сорта «Лидия» выход сока несколько выше, 

чем из винограда сорта «Изабелла» – 63,8 % против 59,7 %. Выход сока калины по 

сравнению с контрольным образцом увеличивается на 78,8 %, из черноплодной ря-

бины – на 23,2 %. Дальнейшее увеличение дозировки до 0,02 % снижает выход 

сока. Предположительно, это связано с началом активного гидролиза поверхност-

ного слоя частиц плодового сырья, что приводит к его закупорке и затруднению 

процесса экстрагирования из отдаленных слоев частиц, частичной инактивации 

ФП. Выход полифенольных веществ также растет с увеличением дозировки ФП. 

Максимальный выход наблюдается при дозировке 0,02 % и составляет для калины 

1282,7 мг/100 см3, черноплодной рябины – 1078,5 мг/100 см3, винограда –               
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116,3 мг/100 см3 и с 108,1 мг/100 см3 в зависимости от сорта. По сравнению с кон-

трольными образцами выход полифенольных веществ увеличился на 18,2-33,3 %. 

Оптимальная дозировка выбрана по выходу сока – 0,015 %.  

Определение оптимальной температуры гидролиза мезги плодов фермент-

ным препаратом проводили при дозировке 0,015 % при температуре 30оС, 40оС, 

50оС и 55оС в течение 60 мин. Полученные результаты приведены в таблице 13.  

Таблица 13 – Влияние ФП на выход сока и полифенольных веществ в зави-

симости от температурного режима обработки при оптимальной дозировке 

Время  

гидролиза  
Выход 

Виноград 

«Изабелла» 

Виноград 

«Лидия» 

Черноплодная 

рябина 
Калина 

1 2 3 4 5 6 

30оС 

сока, % 58,5 63,7 64,8 55,0 

полифенольных  

веществ, мг/100см3 
110,4 103,5 1021,3 1165,0 

40оС 

сока, % 62,3 64,8 65,6 57,6 

полифенольных  

веществ, мг/100см3 
113,3 106,8 1077,2 1231,8 

50оС 

сока, % 64,6 67,8 66,8 60,0 

полифенольных  

веществ, мг/100см3 
118,9 110,2 1098,8 1280,8 

55оС 

сока, % 63,8 68,0 64,0 58,4 

полифенольных  

веществ, мг/100см3 
114,1 104,8 1076,6 1249,2 

 

Выявлено, что максимальный выход соков из исследуемого плодового сырья 

наблюдается при температуре 50оС. При этом выход сока при обработке винограда 

ферментным препаратом составляет 64,6 % (из сорта «Изабелла») и 67,8 % (из 

сорта «Лидия»), черноплодной рябины – 66,8 %, калины – 60,0 %. Содержание по-

лифенольных веществ в плодовых соках с повышением температурного режима 

гидролиза до 50оС увеличивается в среднем на 6,7-9,9 % и составляет                        

110,2-1280,8 мг/100 см3.  

Для установления влияния продолжительности обработки мезги плодов фер-

ментным препаратом на выход сока и полифенольных веществ гидролиз проводили 

в течение 30-180 мин с интервалом 30 мин при оптимальной дозировке (0,015 %) и 

температуре (50оС). 
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В таблице 14 представлены результаты исследований по выходу сока и поли-

фенольных веществ.  

Таблица 14 – Влияние ФП на выход сока и полифенольных веществ в зави-

симости от времени гидролиза при оптимальной дозировке и температуре  

Время гид-

ролиза  
Выход 

Виноград 

«Изабелла» 

Виноград 

«Лидия» 

Черноплодная 

рябина 
Калина 

1 2 3 4 5 6 

30  

мин 

сока, % 55,8 62,2 60,0 58,2 

полифенольных  

веществ, мг/100см3 
104,0 93,0 909,1 1223,9 

60  

мин 

сока, % 64,8 66,2 67,3 59,8 

полифенольных  

веществ, мг/100см3 
119,9 110,9 1128,1 1230,6 

90  

мин 

сока, % 65,3 67,4 68,0 58,2 

полифенольных  

веществ, мг/100см3 
121,6 114,3 1195,0 1304,0 

120 мин 

сока, % 68,2 70,4 69,2 57,4 

полифенольных  

веществ, мг/100см3 
131,3 118,4 1208,7 1313,6 

150 мин 

сока, % 66,4 68,7 68,3 55,9 

полифенольных  

веществ, мг/100см3 
133,5 116,6 1208,1 1312,8 

180 мин 

сока, % 65,0 66,4 64,8 55,2 

полифенольных  

веществ, мг/100см3 
120,5 108,0 1197,1 1299,7 

 

Из данных таблицы видно, что наибольший выход сока наблюдается при об-

работке винограда и черноплодной рябины ферментным препаратом в течение       

120 мин. При этом выход сока из винограда составляет 68,2-70,4 % в зависимости 

от сорта и 69,2 % из черноплодной рябины. Наибольший выход сока из калины 

зафиксирован при продолжительности гидролиза 60 мин.  

Продолжительность гидролиза в течение 120 мин способствует увеличению 

выхода полифенольных веществ в плодовом сырье в среднем на 6,7-9,5 % и состав-

ляет 118,4-1313,6 мг/100 см3. Дальнейшее увеличение времени гидролиза приводит 

к незначительному снижению выхода полифенольных веществ, что, вероятно, свя-

зано с взаимодействием ФП и полифенольных веществ при их длительном кон-

такте.  
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На основании комплексного анализа полученных данных установлены опти-

мальные параметры использования ФП Фруктоцим П-6Л для переработки плодо-

вого сырья: дозировка ФП – 0,015 %, температура – 50оС, продолжительность –     

120 мин для винограда и черноплодной рябины и 60 мин – калины. При этом выход 

сока из плодового сырья составляет 59,8-70,4 %, содержание полифенольных ве-

ществ колеблется от 118,4 до 1290,0 мг/100 см3. 

Оставшиеся после прессования плодовые выжимки содержат в себе еще до-

статочное количество экстрактивных веществ и ФПИ. Дальнейшие исследования 

были направлены на установление выхода сухих и полифенольных веществ при 

переработке выжимок плодового сырья с использованием ФП. 

Плодовые выжимки смешивали с водой в соотношении 1:2 и обрабатывали 

ФП при оптимальных параметрах (дозировке и температуре) в течение 60 мин. До-

зировка ФП при этом составляет для Фруктоцим П-6Л 0,015 %,                                       

ВискоСтар 150 Л – 0,015, ЦеллоЛюкс-А – 0,04 %, основываясь на ранее получен-

ных результатах. 

Известно, что пектолитические ферментные препараты разрушают остатки 

протопектина, содержащегося в выжимках, а цитолитические ферментные препа-

раты гидролизуют клеточные стенки, что способствует увеличению выхода раство-

римых веществ. В литературе имеются данные о положительном использовании 

комплексов ферментных препаратов при переработке плодового сырья [94]. 

Исследовали способы обработки выжимок ФП: пектолитического действия 

Фруктоцим П-6Л (вариант 1), цитолитического действия ВискоСтар 150 Л               

(вариант 2) и ЦеллоЛюкс-А (вариант 3), а также смесью ферментных препаратов 

Фруктоцим П-6Л и ВискоСтар 150 Л в соотношении 1:1 при оптимальной дози-

ровки (вариант 4), Фруктоцим П-6Л и ЦеллоЛюкс-А в соотношении 1:1                        

(вариант 5). Контрольный образец не подвергался обработке ФП. 

В результате исследований установлено, что наибольший выход сухих ве-

ществ наблюдался при обработке выжимок комплексом ФП. При этом выход сухих 

веществ несколько выше при использовании Фруктоцим П-6Л и ЦеллоЛюкс-А и 

составляет 1,18-4,54 % в зависимости от вида сырья (рисунок 15). 
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Рисунок 15 – Выход сухих веществ из плодовых выжимок в зависимости  

от используемого ФП, % 

 

Результаты исследования зависимости выхода полифенольных веществ от 

используемого ФП или их комплексов представлены на рисунке 16.   

 

Рисунок 16 – Выход полифенольных веществ из плодовых выжимок  

в зависимости от используемого ФП, мг/100см3 

 

Содержание полифенольных веществ в экстрактах при обработке ФП не-

сколько выше по сравнению с контролем. Максимальное содержание отмечено в 

варианте № 5 и составляет 39,7-270,4 мг/100 см3 в зависимости от вида сырья. 
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Таким образом, изучено влияние ФП пектолитического и цитолитического 

действий на интенсификацию технологических процессов при переработке плодо-

вого сырья. Установлено, что переработку плодового сырья целесообразно прово-

дить в две стадии: на первой стадии обработку проводят в присутствии ФП                         

Фруктоцим П6-Л (дозировка 0,015 %, Т – 50оС, τ – 60-120 мин), затем в присутствии 

двух ФП Фруктоцим П6-Л и ЦеллоЛюкса-А.  

 

4.2.2. Разработка технологии получения полуфабрикатов  

из плодового сырья 

 

На основании проведенных исследований разработана технология перера-

ботки плодового сырья с получением полуфабрикатов (сока прямого отжима, вод-

ного экстракта, сухих выжимок). В технологической схеме предусмотрен полный 

цикл получения полуфабрикатов из плодового сырья с их розливом в транспорт-

ную тару для хранения и дальнейшего использования в производстве соковой про-

дукции.  

Технологическая схема комплексной переработки плодового сырья приве-

дена на рисунке 17.  

Технологическая схема переработки плодов винограда, черноплодной ря-

бины и калины разбита на две стадии с получением на выходе каждой полуфабри-

катов. Первая стадия включает следующие операции: подготовку сырья, биоката-

литическую и тепловую обработку с последующим извлечением сока, удалением 

из него винного камня (для сока прямого отжима из винограда), направление на 

технологическую линию по производству нектаров. В схеме предусмотрена воз-

можность розлива сока прямого отжима для дальнейшего использования. Вторая 

стадия предусматривает получение водного экстракта из выжимок и состоит из сле-

дующих технологических процессов: смешивание выжимок с водой, экстрагирова-

ние в присутствии комплекса ФП, тепловая обработка, концентрирование, горячий 

розлив, упаковка, маркировка и хранение. Оставшиеся плодовые выжимки высу-

шивают, измельчают, расфасовывают, маркируют и отправляют на хранение. 
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Рисунок 17 – Технологическая схема переработки плодового сырья 

 

При получении сока прямого отжима из плодов винограда вначале отделяют 

гребни от плодов с помощью валковой дробилки-гребнеотделителя. 

При получении сока прямого отжима из замороженных плодов калины вна-

чале их подвергают процессу дефростации (размораживания), но не допуская пол-

ного оттаивания, так как химический состав незначительно изменяется в процессе 

хранения, при этом ферменты, находящиеся в сырье, не инактивируются и в про-

цессе оттаивания восстанавливают свою активность, что отрицательно может ска-

заться на качестве сока – полуфабриката. 

Плоды размороженной калины, свежей черноплодной рябины и отделенного 

от гребней винограда раздавливают, подогревают до температуры 50оС, вводят 

ферментный препарат Фруктоцим П-6Л в количестве 0,015 % к массе сырья и вы-

держивают в течение 60 мин (калина) и 120 мин (виноград и черноплодная рябина). 

Через каждые 15 мин проводят перемешивание.  
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Для подавления жизнедеятельности микроорганизмов, инактивации фер-

ментного препарата и увеличения выхода сока проводится кратковременная тепло-

вая обработка путем нагревания его до температуры 80оС в течение 1,5-2 мин.  

Полученный плодовый сок от мезги отделяется методом прессования на 

пневматическом мембранном прессе и фильтруют. 

В виноградном соке содержится кислая виннокислая калиевая соль, которая 

не удаляется при обычной тепловой обработке, и в процессе длительного хранения 

происходит выпадение винного камня (гидротартрата калия). Винный камень не 

снижает питательную ценность сока, но ухудшает товарный вид готового про-

дукта. В связи с этим считается целесообразным удаление винного камня. Для 

этого можно использовать различные способы: электродиализ [227], диоксид угле-

рода [213, 281], ферментные препараты [187], раствор кальциевых солей пищевых 

органических кислот и акустическую обработку [183].  

В предлагаемой технологии рекомендован способ удаления винного камня с 

использованием диоксида углерода, который позволяет за 30 мин удалить 70 % 

винного камня и при этом не ухудшает органолептические свойства полуфабриката 

и не снижает его функциональные свойства [213, 281]. 

Полученные плодовые соки прямого отжима направляют на технологиче-

скую линию по производству нектаров. Кроме того, предусмотрен вариант розлива 

соков для дальнейшего использования при производстве напитков [196].   

Оставшиеся после прессования плодовые выжимки смешивают с водой в со-

отношении 1:2, доводят до температуры 50оС и экстрагируют (на экстракционной 

установке) в присутствии комплекса ферментных препаратов Фруктоцим П-6Л 

(0,015 % от массы мезги) и ЦеллоЛюкс-А (0,04 % от массы мезги) при температуре 

50оС в течение 60 мин. Через каждые 15 мин проводится перемешивание. Выжимки 

прессуют, а полученный водный экстракт можно подвергать концентрированию до 

содержания сухих веществ 57 % (для виноградного – 62 %). 

Жидкая часть (водный экстракт) подается на розлив, пастеризацию, упаковку 

и маркировку.  
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Полученный водный экстракт может использоваться при производстве соко-

вой продукции [34, 127], напитков [34, 125, 127, 190] и быстрорастворимых грану-

лированных завтраков [143].  

Выжимки, оставшиеся после экстракции, подвергаются сушке и измельча-

нию. Сухие выжимки (порошок) направляют на фасовку, упаковку, маркировку и 

хранение. Виноградные сухие выжимки можно использовать при производстве 

хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий, мясных полуфабрикатов [127, 

154]. Сухие выжимки из черноплодной рябины и калины также могут использо-

ваться в пищевой промышленности, в частности для производства мучных конди-

терских изделий (пряников и кексов) [127, 182], молочных продуктов (кефира, сме-

таны, творога) [140], сахарных драже [37], студнеобразователя и загустителя [298], 

а также в качестве стабилизатора основного пигмента свеклы при получении крас-

ного пищевого красителя [147]. 

Гребневую массу винограда высушивают и измельчают до порошкообраз-

ного состояния. Полученный порошок может использоваться в качестве ФПИ, при 

производстве ликеров [178], получении из выжимок пищевого красителя [263], со-

здании средств антиоксидантного действия для клинической практики [30], в со-

ставе биологически активной добавки Корда-Парафарм [106]. 

Таким образом, разработана технология получения полуфабрикатов из вино-

града, черноплодной рябины и калины, предусматривающая комплексный безот-

ходный процесс, включающий: получение сока прямого отжима после биокатали-

тической обработки сырья с последующей тепловой обработкой, фильтрацией, уда-

лением винного камня (для сока из винограда); получение водного экстракта из вы-

жимок при соотношении 1:2 с нагреванием до 50°C в течение 60 мин в присутствии 

пектолитических и цитолитических ФП, что повышает выход сухих веществ в экс-

тракте на 1,14-1,16 раза и полифенольных веществ – 1,15-1,16 раза по сравнению с 

контролем.  

На основании проведенных исследований получен патент на изобретение         

№ 2559007 от 10.08.2015 «Способ комплексной переработки и рационального ис-

пользования плодового сырья». 
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4.2.3. Исследование качества полуфабрикатов, полученных  

из плодового сырья 

 

Оценку качества полученных полуфабрикатов (соков прямого отжима, вод-

ных экстрактов и сухих выжимок) проводили по органолептическим, физико-хи-

мическим и микробиологическим показателям.  

Органолептическую оценку соков прямого отжима производили с использо-

ванием описательного метода по номенклатуре стандартных показателей: внешний 

вид, цвет, вкус и аромат [74].  

Результаты органолептической оценки сока прямого отжима из винограда, 

черноплодной рябины и калины приведены в таблице 15.  

Таблица 15 – Органолептические показатели качества соков  

Наименование  

сока прямого отжима 

Характеристика 

Внешний вид Цвет Вкус и аромат 

1 2 3 4 

Виноградный из 

сорта «Изабелла» 

однородная непро-

зрачная жидкость 
темно-рубиновый 

натуральные, слож-

ные, ярко выражен-

ные, свойственные 

плодам винограда 

Виноградный из 

сорта «Лидия» 

однородная непро-

зрачная жидкость 
розовый 

натуральные, ярко 

выраженные, свой-

ственные плодам ви-

нограда 

Черноплодной  

рябины 

естественно мутная 

жидкость 
темно-рубиновый 

свойственные с терп-

ким вкусом 

Калины 
естественно мутная 

жидкость 
розовый 

свойственные, с гор-

чинкой во вкусе 

 

Соки по внешнему виду представляют собой однородную жидкость различ-

ной цветовой окраски. Следует отметить, что сок из винограда сорта «Изабелла» 

обладает наиболее полным, сложным вкусом и ароматом. Вкусоароматические ха-

рактеристики сока из сорта «Лидия» несколько ниже.  

Результаты исследования по физико-химическим показателям качества соков 

представлены в таблице 16. 
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Таблица 16 – Физико-химические показатели соков прямого отжима 

Наименование показателя 

Наименование сока прямого отжима 

виноградный из 

сорта «Изабелла» 

виноградный  

из сорта «Лидия» 

черноплодной  

рябины 
калины 

1 2 3 4 5 

Массовая доля раствори-

мых сухих веществ, % 
15,9 17,8 19,5 8,0 

Массовая доля титруемых 

кислот, % 
1,54* 0,66* 0,9** 0,8** 

рН 3,16 3,99 4,19 3,02 

Массовая доля минераль-

ных примесей, % 

не обнаружено  

Примести растительного 

происхождения, % 

не обнаружено 

Посторонние примеси, % не обнаружено 

* в пересчете на винную 

** в пересчете на яблочную 

 

По физико-химическим показателям в соке из черноплодной рябины массо-

вая доля растворимых сухих веществ составляет 19,5 %, в соке из винограда сорта 

«Лидия» – 17,8 %, соке из сорта «Изабелла» – 15,9 %, калине – 8,0 %. Содержание 

сахаров в соке из сорта «Лидия» находится на уровне 16,7 %, из                                      

сорта «Изабелла» – 14,5 %. Массовая доля титруемых кислот составляет 0,66 % 

(сок виноградный из сорта «Лидия»), 0,8 % (сок калина), 0,9 % (сок черноплодная 

рябина) и 1,54 % (сок виноградный из сорта «Изабелла»). Показатель рН в соках 

находится на уровне 3,02-4,19.  

В виноградном соке из сорта «Изабелла» и «Лидия» определена массовая 

доля сахаров, которая составляет – 14,5 % и 16,7 % соответственно. 

Минеральные примеси, примеси растительного происхождения в соках пря-

мого отжима из плодового сырья не обнаружены. 

По контролируемым микробиологическим показателям безопасности (яйца 

гельмитов, дрожжи и плесени, КМАФАнМ, БГКП, цисты кишечных патогенных 

простейших организмов и др.) исследуемые соки соответствуют требованиям          

ТР ТС 023/2011 (приложения У, Ф) [255]. 

В соках прямого отжима установлено содержание основных ФПИ, в частно-

сти: полифенольных веществ, витамина С и антоцианов, а также определена анти-

оксидантная активность.  
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Содержание ФПИ и АА в соках приведено в таблице 17. 

Таблица 17 – Содержание ФПИ и АА в соках 

Наименование  

сока 

Массовая доля поли-

фенольных веществ, 

мг/100 см3 

Массовая 

доля вита-

мина С, 

мг/100 см3 

Массовая доля 

суммы антоциа-

нов, мг/дм3 

1 2 3 4 

Виноградный из сорта «Изабелла» 131,3 4,0 69,71 

Виноградный из сорта «Лидия» 118,4 4,7 37,99 

Черноплодной рябины 1208,7 19,5 531,0 

Калины 1313,6 19,7 93,93 

 

Результаты исследований свидетельствуют о том, что в соках прямого от-

жима максимальное содержание полифенольных веществ характерно для соков из 

калины – 1313,6 мг/100 см3 и черноплодной рябины – 1208,7 мг/100 см3. В вино-

градном соке этот показатель составляет 131,3 мг/100 см3 из сорта «Изабелла» и 

118,4 мг/100см3 из сорта «Лидия». Содержание витамина С в соке из черноплодной 

рябины составляет 19,5 мг/100 см3, в соке из калины – 19,7 мг/100 см3, из винограда 

– 4,0-4,7 мг/100 см3. Антоцианы в наибольшем количестве были обнаружены в соке 

из черноплодной рябины – 531,0 мг/дм3. Сок из калины содержит 93,93 мг/дм3 ан-

тоцианов, а в соке из винограда данный показатель составляет 37,99 мг/дм3 (из 

сорта «Лидия») и 69,71 мг/дм3 (из сорта «Изабелла»).  

Антиоксидантная активность свидетельствует о наличии веществ, способ-

ствующих нейтрализации избыточно свободных радикалов и тем самым прерыва-

ющих цепь окислительных реакций и способствующих снижению риска развития 

окислительного стресса у людей [145].  

В основе метода лежит амперометрический способ определения содержания 

антиоксидантов, заключающийся в измерении электрического тока, возникающего 

при окислении напитков (или смеси напитков) на поверхности рабочего электрода 

при определенном потенциале и сравнении полученного сигнала с сигналом стан-

дарта (кверцетина), измеренного в тех же условиях.  
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Метод является единственным непосредственно измеряющим содержание 

всех имеющихся антиоксидантов в пробе и отличается высокой селективностью 

определения только в их отношении [232].  

Определяли АА полуфабрикатов по сумме содержания природных флавоно-

идов, в частности, катехинов, кверцетина, рутина, дигидрокверцетина, а также ви-

таминов и др. соединений, способных связывать свободные радикалы.  

При этом расчет содержание антиоксидантов в полуфабрикатах проводили 

по калибровочному графику кверцетина в координатах, где Х – сигнал кверцетина 

(площадь выходной кривой); Y – концентрация кверцетина, мг/дм3.  

Площадь выходной кривой исследуемых растворов соков представлена на 

рисунке 18. 

     

А      Б 

 
В      Г 

Рисунок 18 – Калибровочный график сока прямого отжима из винограда сорта 

«Изабелла» (А), сорта «Лидия» (Б), черноплодной рябины (В), калины (Г) 

 

Антиоксидантная активность соков из винограда, черноплодной рябины и ка-

лины приведена в таблице 18. 
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Таблица 18 – Антиоксидантная активность соков прямого отжима 

Наименование сока прямого отжима Антиоксидантная активность, мг/дм3 

1 2 

Виноградный из сорта «Изабелла» 0,72 

Виноградный из сорта «Лидия» 0,73 

Черноплодной рябины 2,75 

Калины 6,91 

 

Из четырех образцов соков наибольшей АА обладает сок калины –                    

6,91 мг/дм3. В соке из черноплодной рябины этот показатель составляет 2,75 мг/дм3. 

Данный показатель для соков из винограда не зависит от сорта и находится на 

уровне 0,72-0,73 мг/дм3. 

Результаты органолептической оценки водных экстрактов из плодовых вы-

жимок приведены в таблице 19. 

Таблица 19 – Органолептические показатели качества водных экстрактов из  

плодовых выжимок 

Наименова-

ние показа-

теля 

Водный экстракт 

из винограда 

сорта «Изабелла» 

из винограда  

сорта «Лидия» 

из черноплодной 

рябины 
из калины 

1 2 3 4 5 

Внешний вид 
непрозрачная 

жидкость 

непрозрачная 

жидкость 

непрозрачная, есте-

ственно мутная од-

нородная жидкость 

непрозрачная, 

естественно 

мутная одно-

родная жид-

кость 

Цвет 

темно-рубино-

вый, однородный 

по всей массе 

светло-розовый, 

однородный по 

всей массе 

светло-рубиновый, 

однородный по 

всей массе 

светло-розо-

вый, однород-

ный по всей 

массе 

Вкус и  

запах 

кисло-сладкий, с 

выраженным пло-

довым (виноград-

ным) вкусом и за-

пахом, без посто-

ронних привкусов 

сладковатый, с до-

статочно выра-

женным плодо-

вым (виноград-

ным) вкусом и за-

пахом, без посто-

ронних привкусов 

выраженный, ха-

рактерные для чер-

ноплодной рябины, 

без посторонних 

привкусов и запа-

хов 

выраженный, 

характерные 

для калины, 

без посторон-

них привкусов 

и запахов 

 

По внешнему виду водные экстракты представляют собой непрозрачную 

жидкость со свойственными данному виду сырья вкусом и запахом, характерными 

для данных плодов цветом.  
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Установлено содержание экстрактивных веществ и ФПИ, в частности поли-

фенольных веществ, в водных экстрактах (таблица 20). 

Таблица 20 – Содержание экстрактивных и полифенольных веществ в вод-

ных экстрактах из выжимок плодового сырья 

Наименование  

показателя 

Водный экстракт из выжимок 

винограда сорта 

«Изабелла» 

винограда 

сорта «Лидия» 

черноплодной 

рябины 
калины 

1 2 3 4 5 

Массовая доля экстрак-

тивных веществ, % 
3,3 3,6 4,4 1,1 

Массовая доля полифе-

нольных веществ,  

мг/100 см3 

38,2 52,5 257,7 115,4 

 

Содержание экстрактивных веществ в водных экстрактах из выжимок состав-

ляет 1,1-4,4 %. Максимальное содержание полифенольных веществ характерно для 

экстрактов из черноплодной рябины – 257,7 мг/100 см3 и калины – 115,4 мг/100 см3. 

В винограде данный показатель находится на уровне 38,2 мг/100 см3 (из сорта «Иза-

белла») и 52,5 мг/100 см3 (из сорта «Лидия»).  

Результаты органолептической оценки сухих выжимок (порошка) из плодо-

вого сырья приведены в таблице 21. 

Таблица 21 – Органолептические показатели качества сухих выжимок 

Наименова-

ние показа-

теля 

Сухие выжимки 

из винограда  

сорта «Иза-

белла» 

из винограда  

сорта «Лидия» 

из черноплодной 

рябины 
из калины 

1 2 3 4 5 

Внешний вид 

и консистен-

ция 

порошкообразная тонкодисперсная смесь, однородная, рассыпчатая, без ко-

мочков и посторонних примесей 

Цвет 

темно-коричне-

вый с краснова-

тым оттенком 

светло-коричне-

вый с розовым 

оттенком 

коричневые с 

красноватым от-

тенком разной сте-

пени интенсивно-

сти 

светло-коричне-

вые, с включени-

ями частиц бо-

лее светлых то-

нов 

Вкус и  

аромат 

виноградный без посторонних при-

вкусов и запахов 

характерный для 

черноплодной ря-

бины, без посто-

ронних привкусов 

и запахов 

характерный для 

калины, без по-

сторонних при-

вкусов и запахов 
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Сухие выжимки по внешнему виду представляют собой порошкообразный 

продукт коричневого с красноватым оттенком (виноград), темно-коричневого с 

красноватым оттенком (черноплодная рябина) и светло-коричневого (калина) 

цвета с включением частиц разной интенсивности, с вкусом и ароматом, характер-

ными для сырья. 

Степень помола тонкодиспергированного порошка выжимок винограда, чер-

ноплодной рябины и калины, рекомендуется измельчать до размера частиц               

30-40 мкм.  

Результаты исследования по содержанию влаги и полифенольных веществ в 

сухих выжимках приведены в таблице 22. 

Таблица 22 – Содержание влаги и полифенольных веществ в сухих выжимках 

из плодового сырья 

Наименование  

показателя 

Сухие выжимки 

из винограда 

сорта «Изабелла» 

из винограда 

сорта «Лидия» 

из черноплод-

ной рябины 
из калины 

1 2 3 4 5 

Массовая доля влаги, % 10,3 9,2 10,8 9,8 

Массовая доля полифе-

нольных веществ,  

мг/100 г 

292,6 342,1 2078,5 1039,3 

 

В сухих выжимках массовая доля влаги находится на уровне 9,2-10,8 %, по-

лифенольных вещества – 292,6-2078,5 мг/100 г. 

Антиоксидантная активность сухих выжимок винограда сорта «Лидия» и 

«Изабелла» составляет от 0,6 мг/100 г до 1,4 мг/100 г соответственно. 

Таким образом, установлены органолептические, физико-химические, мик-

робиологические показатели полученных полуфабрикатов. Определено содержа-

ние ФПИ: витамина С, полифенольных веществ, антоцианов. Содержание вита-

мина С составляет 4,0 (сок из выжимок винограда сорта «Изабелла») – 19,5 (сок из 

черноплодной рябины) мг/100 см³; антоцианов (69,7-531,0 мг/ дм³ для соков); по-

лифенольных веществ – от 38,2 (экстракт из выжимок винограда сорта «Изабелла») 
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до 257,7 (экстракт из черноплодной рябины) мг/100 см³ в зависимости от вида по-

луфабриката. АА соков составляет 0,72-6,91 мг/ дм³, сухих выжимок из винограда 

– 0,6-1,4 мг/100 г.   

 

4.2.4. Исследование влияния ферментных препаратов на выход сухих  

и антиоксидантных веществ из сухого растительного сырья 

 

Дальнейшие исследования были направлены на изучение процесса экстраги-

рования сушеных плодов шиповника и черемухи.  

На основании ранее изученной научной литературы [197, 203, 211, 250, 272] 

принято решение проводить экстрагирование сухого растительного сырья в две 

стадии, так как при однократной обработке остается еще достаточное количество 

экстрактивных и биологически активных веществ.  

В качестве сухого растительного сырья использовали плоды шиповника и че-

ремухи, измельченные до размера частиц 3-5 мм. 

Первое экстрагирование проводили по разработанному на кафедре товарове-

дения продовольственных товаров и таможенной экспертизы БУКЭП способу с ис-

пользованием кратковременной тепловой обработки водного экстракта исследуе-

мого сырья при температуре 85-90оС в течение 15 мин с последующим охлажде-

нием экстракта до температуры 20±2оС и декантацией жидкой части                            

(экстракт 1 слива) [210]. 

Гидромодуль устанавливали экспериментально для каждого вида измельчен-

ного сырья с учетом образования подвижной массы. Гидромодуль для исследуе-

мого сырья составил 1:5.  

Оставшееся после первого экстрагирования выжимки сухого растительного 

сырья смешивали с водой в соотношении равного объему экстракта первого слива 

и подвергали экстрагированию с использованием комплекса ФП Фруктоцим П-6Л 

и ЦеллоЛюкс-А.  
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Растительное сырье имеет различный химический состав, ввиду этого целе-

сообразным представлялось разработать индивидуальные режимы экстрагирова-

ния.  

Дозировку ферментного препарата и оптимальную температуру приняли ана-

логичную при обработке плодового сырья, т.е. дозировка Фруктоцим П-6Л               

0,015 %, ЦеллоЛюкс-А 0,04 %, температура 50оС. 

Исследования влияния продолжительности водно-ферментативной обра-

ботке выжимок на выход экстрактивных веществ приведены на рисунке 19 и 20. 

 

Рисунок 19 – Динамика извлечения экстрактивных веществ  

из плодов шиповника  

 

Рисунок 20 – Динамика извлечения экстрактивных веществ  

из плодов черемухи 

 

Результаты исследований свидетельствуют о том, что содержание экстрак-

тивных веществ в растительном экстракте возрастало с увеличением времени про-
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цесса. Однако экстрагирование после 180 мин приводило к незначительному повы-

шению доли экстрактивных веществ. В результате оптимальной является фермен-

тативная обработка сырья в течение 180 мин. При этом содержание экстрактивных 

веществ в опытных образцах экстракта шиповника составляет 1,25 %, черемухи – 

1,20 %, что выше по сравнению с контрольными образцами на 25,0 % и 20,0 % 

соответственно.  

Динамика извлечения полифенольных веществ из сухого растительного сы-

рья приведена в таблице 23. 

Таблица 23 – Динамика извлечения полифенольных веществ из сухого 

растительного сырья 

Наименование  

сырья 
Варианты 

Продолжительность экстракции, мин 

60 120 180 240 

1 2 3 4 5 6 

Черемуха 
Без ФП (контроль), мг/100 см3 26,3 27,3 30,6 33,6 

В присутствии ФП, мг/100 см3 35,6 56,6 86,3 87,9 

Шиповник 
Без ФП (контроль), мг/100 см3 30,3 33,5 38,2 40,6 

В присутствии ФП, мг/100 см3 35,6 38,8 46,2 56,9 

 

Данные таблицы 23 показывают, что массовая доля полифенольных веществ 

также выше в опытных образцах. Так, при продолжительности обработки 180 мин 

извлечение полифенольных веществ из плодов черемухи составляет                            

86,3 мг/100 см3, шиповника – 46,2  мг/100 см3. Дальнейшее увеличение продолжи-

тельности процесса экстрагирования до 240 мин приводит к незначительному по-

вышению полифенольных веществ – 0,7-1,6 мг/100 см3. Возможно, при длительном 

контакте полифенольных веществ с ферментным препаратом при экстрагировании 

происходит взаимодействие их с ФП и образованием комплексов, что снижает эф-

фективность применения препарата и содержание полифенольных веществ в гото-

вых экстрактах. 

Таким образом, установлено, что при получении водных экстрактов рекомен-

дуется применять двукратное настаивание сырья. Вторую стадию проводить целе-

сообразно в сочетании с ФП (ФП Фруктоцим П-6Л – 0,015 %,                                           

ЦеллоЛюкс-А – 0,04 %, температура – 50оС, продолжительность – 180 мин). При 
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этом выход экстрактивных веществ составляет 1,25-1,20 %, содержание полифе-

нольных веществ по сравнению с контролем увеличивается в 1,1-2,8 раза и состав-

ляет в плодах шиповника 46,2 мг/100 см3, черемухи – 86,3 мг/100 см3.  

 

4.2.5. Разработка технологии получения полуфабрикатов  

из сухого растительного сырья 

 

На основании проведенных исследований разработана технология перера-

ботки сухого растительного сырья (плодов шиповника и черемухи) с получением 

растительных экстрактов (рисунок 21). 

  

Рисунок 21 – Технологическая схема переработки сухих плодов 

 

Технология переработки сухого растительного сырья (плоды шиповника и 

черемухи) заключается в двукратном настаивании сырья и включает следующие 

стадии: подготовку сырья, экстрагирование водой, декантацию, водно-фермента-

тивную обработку сырья, центрифугирование, фильтрацию растительных экстрак-

тов и направление на технологическую линию по производству нектаров. 

II СТАДИЯ – ПОЛУЧЕНИЕ РАСТИТЕЛЬНОГО ЭКСТРАКТА 2 СЛИВА 

СУХОЕ РАСТИТЕЛЬНОЕ СЫРЬЕ 

(плоды шиповника и черемухи) 

I СТАДИЯ – ПОЛУЧЕНИЕ РАСТИТЕЛЬНОГО ЭКСТРАКТА 1 СЛИВА 

Отходы Центрифугирование  

Направление на технологическую линию по производству нектаров Нектары 

Декантация  

Фильтрация  

Экстрагирование водой (Т – 85-90
о
С; τ – 15 мин; гидромодуль 1:5) 

Водно-ферментативная обработка выжимок  

(Фруктоцим П-6Л и ЦеллоЛюкс-А; Т – 50
o
C; τ – 180 мин)  

Измельчение (размер частиц 3-5 мм) 
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Подготовка растительного сырья заключается в дроблении плодов шипов-

ника и черемухи до размера 3-5 мм. 

Измельченную массу плодов шиповника и черемухи, каждую в отдельности, 

заливают водой при температуре 85-90оС в соотношении 1:5.   

Полученную массу экстрагируют при температуре 85-90оС в течение 15 мин 

с перемешиванием экстракта через каждые 5 мин. Затем экстракт охлаждают до 

температуры 20±2оС в течение 45-60 мин с последующей декантацией жидкой ча-

сти (экстракт первого слива). 

Оставшуюся твердую часть плодов шиповника и черемухи повторно зали-

вают водой температуры 50°С в количестве, равном объему экстракта первого 

слива, добавляют комплекс ферментных препаратов Фруктоцим П-6Л (0,015 %) и 

ЦеллоЛюкс-А (0,04 %) и проводят обработку в течение 180 мин при                                

температуре 50оС.  

Затем жидкую часть (второй слив) отделяют от твердой центрифугирова-

нием. Полученные растительные экстракты первого и второго сливов объединяют, 

фильтруют и направляют на технологическую линию по производству нектаров. 

Переработку сушенной травы зверобоя с последующим получением расти-

тельного экстракта проводили по запатентованному БУКЭП способу с использова-

нием цитолитического ФП ВискоСтар 150 Л (Патент РФ №2466554) [203]. 

Технология переработки травы зверобоя предусматривает следующие ста-

дии: измельчение сырья (до размера частиц 2-5 мм); водная экстракция в соотно-

шении 1:15 при температуре 85°С в течение 15 мин с отделением жидкой части; 

водно-ферментативное экстрагирование (вторая экстракция) оставшейся твердой 

части ФП ВискоСтар 150 Л при температуре 55°С в течение 180 минут с переме-

шиванием каждые 20 мин и с последующим отделением жидкой части. Воду для 

второй экстракции добавляли в количестве, равном объему первого слива экс-

тракта.  Полученные экстракты первого и второго сливов объединяют и филь-

труют. 
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Таким образом, технология получения полуфабрикатов – растительных экс-

трактов из плодов шиповника и черемухи, – включает две стадии: первая – экстра-

гирование сырья водой при температуре 85-90 °C в течение 15 мин и слив экс-

тракта; вторая – экстрагирование оставшихся выжимок с использованием ФП 

Фруктоцим П6-Л и ЦеллоЛюкса-А при температуре 50°C в течение 180 мин с вы-

ходом сухих веществ в экстрактах соответственно 1,25 и 1,20 %. Экстракты                   

1 и 2 слива отделяют, фильтруют и направляют на технологическую линию по про-

изводству нектаров.  

 

4.2.6. Исследование качества полуфабрикатов, полученных  

из сухого растительного сырья 

 

Органолептическая оценка качества растительных экстрактов из плодов ши-

повника, черемухи и травы зверобоя приведена в таблице 24.  

Таблица 24 – Органолептическая оценка качества растительных экстрактов  

Наименование  

экстракта 
Органолептические показатели 

Внешний вид Цвет Вкус и запах 

1 2 3 4 

Из плодов шипов-

ника 
прозрачная  

жидкость 

насыщенный, корич-

невый с красноватым 

оттенком 

ярко выраженные вкус и 

аромат плодов шиповника 

Из плодов черемухи 
прозрачная  

жидкость  

сливовый с коричне-

вым оттенком 

ярко выраженные вкус и 

аромат плодов черемухи 

Из травы зверобоя 
прозрачная  

жидкость 

интенсивный, светло-

коричневый 

характерный горьковатый 

вкус и свойственный аромат 

 

Растительные экстракты представляют собой прозрачную жидкость со свой-

ственными данному виду сырья вкусом и запахом. Цвет экстракта из шиповника – 

коричневый с красноватым оттенком, черемухи – сливовый с коричневым оттен-

ком, зверобоя – светло-коричневый, интенсивный.  

Из физико-химических показателей в растительных экстрактах определяли 

массовую долю сухих веществ (рисунок 22). 
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Рисунок 22 – Массовая доля сухих веществ в растительных экстрактах  

 

Содержание сухих веществ в растительных экстрактах колеблется от 2,1 % в 

зверобое до 4,3 % – в шиповнике. В экстракте из плодов черемухи этот показатель 

находится на уровне 3,2 %. 

В растительных экстрактах устанавливали также содержание полифеноль-

ных веществ, витамина С и АА. 

Массовая доля полифенольных веществ в экстрактах варьируется в зависи-

мости от вида сырья от 46,2 мг/100 см3 до 96,3 мг/100 см3. Максимальное содержа-

ние полифенольных веществ характерно для экстракта из травы зверобоя –              

96,3 мг/100 см3, минимальное – для экстракта из плодов шиповника –                              

46,2 мг/100 см3. Массовая доля полифенольных веществ в экстракте из плодов че-

ремухи составляет 86,3 мг/100 см3 (рисунок 23). 

 

Рисунок 23 – Содержание полифенольных веществ в растительных экстрактах 

 

Содержание витамина С в растительном экстракте из плодов шиповника со-

ставляет 130,8 мг/100 см3, черемухи – 89,7 мг/100 см3 и травы зверобоя –                      

2,8 мг/100 см3. 
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Антиоксидантная активность растительных экстрактов колеблется от               

1,68 мг/дм3 до 2,62 мг/дм3 (рисунок 24). 

 

Рисунок 24 – Антиоксидантная активность растительных экстрактов 

 

Таким образом, установлены органолептические и физико-химические пока-

затели полученных растительных экстрактов из плодов шиповника, черемухи и 

травы зверобоя. Определено содержание ФПИ: витамина С (2,8-130,8 мг/100 см3), 

полифенольных веществ (46,2-96,3 мг/100 см3). АА растительных экстрактов со-

ставляет 1,68- 2,62 мг/дм3. 

 

4.3. Обоснование рецептуры и технологии обогащенных нектаров  

 

4.3.1. Разработка рецептуры обогащенных нектаров  

антиоксидантной направленности 

 

Разработка рецептуры обогащенных нектаров основывается на ранее прове-

денных экспериментальных исследованиях по разработке технологии получения 

полуфабрикатов из плодового и растительного сырья, маркетинговых исследова-

ниях, алгоритме проектирования, а также принципах пищевой комбинаторики (ко-

личественного подбора различных ингредиентов).  

В качестве полуфабрикатов для создания напитков использовали сок прямого 

отжима из винограда, черноплодной рябины и калины, а также растительные экс-

тракты шиповника, черемухи и зверобоя.  
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По результатам изучения потребительских предпочтений установлено, что в 

группе соковой продукции наибольшим спросом пользуются нектары. Среди сы-

рья, используемого для производства напитков, отдается предпочтение фрукто-

вому, из вносимых функциональных пищевых ингредиентов – растительным экс-

трактам. На основании маркетинговых исследований определено, что среди обога-

щенной соковой продукции, реализуемой в торговой сети г. Белгорода, самый 

крупный сегмент занимают нектары.    

В начале проектирования рецептуры серии нектаров был выработан алго-

ритм действий в виде блок-схемы, призванный наглядно отобразить этапы созда-

ния напитка с заданным комплексом качественных и количественных показателей. 

При разработке рецептуры нектаров опирались на современные подходы к 

проектированию рецептур продуктов питания [26, 115, 119, 163].  

Алгоритм разработки рецептуры обогащенных нектаров представлен на ри-

сунке 25. 

На начальном этапе был сформирован «образ» напитков. Готовый нектар 

должен состоять из сока не менее 50 % и обладать высокими органолептическими 

свойствами, в частности: аромат – плодовый, сложносоставной, различной интен-

сивности с возможным выделением одного или нескольких тонов используемого 

сырья; вкус – преимущественно плодовый, сложный, гармоничный, возможна, 

легка терпкость; послевкусие – продолжительное; цвет – яркий, насыщенный, ха-

рактерный для используемого сырья. При этом для отнесения напитка к обогащен-

ным в качестве критериев оптимальности готовый нектар должен содержать доста-

точное количество функциональных пищевых ингредиентов: витамина С, полифе-

нольных веществ и антоцианов.  

В соответствии с ТР ТС на соковую продукцию из фруктов и овощей в состав 

нектаров из основного сырья входят: сок (не менее 25-50 %) и питьевая вода, а 

также могут входить дополнительно или вместо сока – пюре. Кроме того, сахара, 

мед, клетки цитрусовых и натуральные ароматообразующие вещества [255].  
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Рисунок 25 – Алгоритм проектирования рецептуры нектаров 

 

Содержание плодовой составляющей в составе нектаров принято не менее     

50 % для формирования высоких вкусоароматических свойств, а также повышен-

ной доли содержания физиологически активных веществ (витамина С, полифе-

нольных веществ, антоцианов) в готовом напитке. 

В качестве основы для разрабатываемой серии нектаров определены полу-

фабрикаты – соки прямого отжима из винограда, черноплодной рябины и калины.  

Вместо питьевой воды в состав нектаров включены растительные экстракты 

из плодов шиповника, черемухи и травы зверобоя с целью дополнительного обога-

щения готового продукта природными функциональными пищевыми ингредиен-

тами.  

Совместное использование культурного и дикорастущего растительного сы-

рья позволит получить нектар со сложной многокомпонентной матрицей. 

Цель 

Задача 

Выбор критериев оптимальности 
(содержание ФПИ в напитке)  

Подбор рецептурного состава 

Исследование сочетаемости 
соков 

Формирование «образа»  
разрабатываемого нектара 

Разработка нектара  
антиоксидантной направленности 

 

Витамина С Полифенольных  
веществ 

Антоцианов 

Определение вкусового  
порога экстрактов 

Создание вариантов рецептуры 
нектаров 

Органолептическая оценка 

Оценка качества и критериев  
оптимальности 

Оптимальная рецептура нектара  
антиоксидантной направленности 

 

Полуфабрикат –   
сок прямого отжима 

Полуфабрикат – 
растительный экстракт 

Оптимизация рецептуры  

(корректировка вкусовых свойств) 

Задача 
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Вкус и аромат – одни из основополагающих показателей готового продукта.   

Важным фактором при формировании вкусоароматических свойств многокомпо-

нентных напитков является установление сочетаемости входящих в них компонен-

тов. 

Для этого составлены 7 образцов вкусовых сочетаний плодовых соков: «ви-

ноград сорта «Изабелла» – черноплодная рябина – калина», «виноград сорта «Ли-

дия» – черноплодная рябина – калина», «виноград сорта «Изабелла» – черноплод-

ная рябина», «виноград сорта «Лидия» – черноплодная рябина», «виноград сорта 

«Изабелла» – калина», «виноград сорта «Лидия» – калина» и «черноплодная рябина 

– калина».   

Соотношение соков в композиции подбирали экспериментально                       

(таблица 25).   

Образцы композиций № 1, № 3, № 4 и № 6, представленные в                                 

таблице 25, имеют наиболее высокие органолептические свойства из всех осталь-

ных. В сочетании «виноград – черноплодная рябина – калина» было отдано пред-

почтение композиции с виноградным соком из сорта «Изабелла», так как для всех 

трех соков присуща высокая кислотность. 

Сочетание «виноград – черноплодная рябина» с включением виноградного 

сока различных сортов было признано в обоих случаях хорошим. В первом               

случае – при использовании сорта «Изабелла» – композиция получалась гармонич-

ной и полной, а во втором – с сортом «Лидия» – черноплодная рябина придавала 

композиции наряду со сладостью приятный вяжущий вкус, что отмечено как поло-

жительно. В композиции в сочетании «виноград – калина» при использовании ви-

ноградного сока сорта «Лидия» вкус и аромат получаются приятнее в сравнении с 

соком сорта «Изабелла». 

Виноградный сок из сорта «Изабелла» решено использовать как самостоя-

тельный компонент в разработанных напитках.    

В образцах композиций № 2, № 5 и № 7 во вкусе и аромате преобладала по-

вышенная сладость, отталкивающие тона, негармоничность. 
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Таблица 25 – Вкусоароматическая сочетаемость плодовых соков 

Образец 

компози-

ции 

Состав 
Соотношение, 

см3/50см3  
Аромат Вкус 

1 2 3 4 5 

№ 1 

сок виноградный 

сорта «Изабелла» 

сок черноплодной 

рябины 

сок калины 

 

33,0 

 

7,0 

10,0 

яркий, сложный, с пре-

валирующими вино-

градными тонами и нот-

ками черноплодной ря-

бины и калины  

свежий, гармоничный, с пре-

обладанием виноградного 

тона, с умеренной кислотно-

стью и длительным по-

слевкусием  

 

 

№ 2 

сок виноградный 

сорта «Лидия» 

сок черноплодной 

рябины 

сок калины 

 

33,0 

 

7,0 

10,0 

сладковатый, плодовый 

– виноградный, присут-

ствуют нотки черно-

плодной рябины и ка-

лины 

невыраженный, со сладкова-

тыми виноградными тонами 

и оттенками черноплодной 

рябины и калины, непродол-

жительное послевкусие 

№ 3 

сок виноградный 

сорта «Изабелла» 

сок черноплодной 

рябины 

 

 

43,0 

 

7,0 

сложный, с виноград-

ной основой и прият-

ными нотками черно-

плодной рябины 

достаточно приятный, выра-

женный – виноградный, со 

слегка заметным вяжущим 

послевкусием 

№ 4 

сок виноградный 

сорта «Лидия» 

сок черноплодной 

рябины 

 

 

43,0 

 

7,0 

натуральный – вино-

градный, с приятным 

оттенком черноплодной 

рябины 

Мягкий, с тоном винограда и 

слегка заметным вяжущим 

вкусом черноплодной ря-

бины, приятное послевкусие 

№ 5 

сок виноградный 

сорта «Изабелла» 

сок калины 

 

40,0 

10,0 

виноградный, с замет-

ным оттенком калины 

виноградный, с отталкиваю-

щими тонами калины, негар-

моничный 

№ 6 

сок виноградный 

сорта «Лидия» 

сок калины 

 

40,0 

10,0 

свойственный – вино-

градный, с заметным 

оттенком калины 

приятный, сладковатый, мяг-

кий с естественной легкой 

горечью калины 

№ 7 

сок черноплодной 

рябины 

сок калины 

 

35,0 

15,0 

сложный – плодовый, с 

заметными тонами чер-

ноплодной рябины 

выраженный, с превалирую-

щими черноплоднорябино-

выми тонами, негармонич-

ный, с выступающей кислот-

ностью плодов 

 

Следующим этапом моделирования напитков являлось определение вкусо-

вого восприятия растительных экстрактов, которые могут вызвать появление неже-

лательных привкусов в обогащенных нектарах, к примеру, горького, травянистого, 

вяжущего.   

Для этого в экстрактах из каждого вида сырья устанавливали порог вкуса, 

который разграничили на три составляющие – порог обнаружения вкуса (мини-

мальное количество экстракта в 100 см3 воды, вызывающее ощущение), порог 

приятного вкуса (минимальное количество экстракта в 100 см3 воды, придающее 
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раствору приятный, ненавязчивый вкус, характерный для данного сырья) и мак-

симальный порог приятного вкуса (предельное количество экстракта в 100 см3 воды, 

выше которого во вкусе ощущаются навязчивые, неприятные тона) с целью уста-

новления крайней границы добавления в готовый нектар.  

Вкусовой порог растительных экстрактов приведен в таблице 26. 

Таблица 26 – Пороги вкусового восприятия растительных экстрактов 

Наименование 

экстрактов 

Массовая доля 

сухих веществ в  

экстракте, % 

 

Порог обнаружения 

вкуса,  

см3/100 см3 воды 

Порог приятного 

вкуса,  

см3/100 см3 воды 

Максимальный порог 

приятного вкуса, 

см3/100 см3 воды 

1 2 3 4 5 

Шиповник (плоды) 4,3 1,0 4,5 80,2 

Черемуха (плоды) 3,2 0,5 3,0 60,5 

Зверобой (трава) 2,1 0,5 2,5 35,5 

 

Порог обнаружения вкуса в растительных экстрактах составляет                     

0,5-1,0 см3/100 см3, приятного вкуса – 2,5-4,5 см3/100 см3. Максимальный порог 

приятного вкуса в экстракте зверобоя составляет 35,5 см3/100 см3, черемухи –           

60,5 см3/100 см3, шиповника – 80,2 см3/100 см3. 

В соответствии с алгоритмом действия на следующем этапе к выбранным 

пяти соковым композициям добавляли растительные экстракты исходя из сочетае-

мости соков, вкусовых порогов растительных экстрактов. 

На основании дегустации и метода отсеивания из десяти образцов напитков 

в разных сочетаниях и соотношениях были определены пять (таблица 27).  

Таблица 27 – Состав напитков и их органолептические свойства (на 100 см3) 

Образец 

напитка 
Состав напитка 

Количе-

ство, см3 
Характеристика напитка 

1 2 3 4 

№ 1 

сок виноградный сорта 

«Изабелла» 

сок черноплодной рябины 

сок калины 

экстракт шиповника 

 

33,0 

7,0 

10,0 

50,0 

Цвет – приятный, светло-рубиновый. 

Аромат – сложный, гармоничный, виноградный, 

с нотками черноплодной рябины и калины. 

Вкус – приятный, свежий, чувствуется легкая 

горчинка калины 

№ 2 

сок виноградный сорта 

«Изабелла» 

сок черноплодной рябины 

сок калины 

экстракт шиповника 

экстракт черемухи 

 

33,0 

7,0 

10,0 

20,0 

30,0 

Цвет – приятный светло-рубиновый. 

Аромат – сложный, виноградный, с плодовыми 

нотками (черноплодной рябины и калины), про-

слеживаются тона черемухи. 

Вкус – виноградный с легкой горчинкой калины 

и со слегка отталкивающими тонами черемухи 
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Окончание таблицы 27 

Образец 

напитка 
Состав напитка 

Количество, 

см3 
Характеристика напитка 

1 2 3 4 

№ 3 

сок виноградный сорта 

«Изабелла» 

сок черноплодной ря-

бины 

экстракт черемухи 

 

43,0 

7,0 

50,0 

Цвет – насыщенный, темно-рубиновый. 

Аромат – сложный, гармоничный, с характер-

ными виноградными тонами и приятными от-

тенками черемухи.  

Вкус – выраженный, гармоничный, виноград-

ный, с нотками черемухи и слегка заметным вя-

жущим послевкусием 

№ 4 

сок виноградный сорта 

«Изабелла» 

сок черноплодной ря-

бины 

экстракт зверобоя 

экстракт шиповника 

 

43,0 

7,0 

35,0 

15,0 

Цвет – насыщенный, темно-рубиновый. 

Аромат – сложный, виноградный с заметными 

травянистыми тонами.  

Вкус – выраженный, виноградный, с отталкива-

ющими тонам зверобоя 

№ 5 

сок виноградный сорта 

«Изабелла» 

экстракт шиповника 

экстракт черемухи 

 

50,0 

33,0 

17,0 

Цвет – приятный, темно-рубиновый. 

Аромат – чистый, виноградный, с заметными 

тонами черемухи. 

Вкус – насыщенный, виноградный с легкими 

нотками черемухи 

№ 6 

сок виноградный сорта 

«Изабелла» 

экстракт зверобоя 

экстракт черемухи 

экстракт шиповника 

 

50,0 

21,0 

17,0 

12,0 

Цвет – приятный, темно-рубиновый. 

Аромат – гармоничный, приятный, с виноград-

ной основой и заметными тонами черемухи. 

Вкус – гармоничный, виноградный с легкими 

нотками черемухи и зверобоя 

№ 7 

сок виноградный сорта  

«Лидия» 

сок черноплодной ря-

бины 

экстракт черемухи 

экстракт зверобоя 

экстракт шиповника 

 

43,0 

7,0 

25,0 

18,0 

7,0 

Цвет – красно-оранжевый. 

Аромат – приятный, гармоничный, с плодовыми 

тонами винограда и легкими нотками черемухи 

и зверобоя 

Вкус – мягкий, приятный с тонами винограда и 

оттенком черемухи и легкой горчинкой зве-

робоя 

№ 8 

сок виноградный сорта  

«Лидия» 

сок черноплодной ря-

бины 

экстракт шиповника 

экстракт черемухи 

 

43,0 

7,0 

25,0 

25,0 

Цвет – красно-оранжевый. 

Аромат – приятный, с плодовыми тонами и лег-

кими нотками винограда. 

Вкус – сладкий, негармоничный с тонами вино-

града и оттенком черемухи. 

№ 9 

сок виноградный сорта  

«Лидия» 

сок калины 

экстракт шиповника 

 

40,0 

10,0 

50,0 

Цвет – коричнево-красный. 

Аромат – чистый, сладковатый, гармоничный, 

виноградный, с плодовыми тонами. 

Вкус – приятный, виноградный, с легкой гор-

чинкой калины.  

№ 10 

сок виноградный сорта  

«Лидия» 

сок калины 

экстракт зверобоя 

экстракт шиповника 

 

40,0 

10,0 

35,0 

15,0 

Цвет – коричнево-красный. 

Аромат – сладковатый, виноградный, со слегка 

отторгающими тонами зверобоя. 

Вкус – сладкий, виноградный, с горечью 

 

В образцах напитков № 1 и № 9 выявлена необходимость внесения в состав 

сахара в виде сахарного сиропа для придания сладости и смягчения вкуса горечи 
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калины, а в образце № 7 – лимонной кислоты для формирования оптимальных вку-

совых свойств напитка.   

Рецептура обогащенных нектаров представлена в таблице 28.  

Таблица 28 – Рецептура обогащенных нектаров (на 100 дм3 готового  

продукта) * 

Наименование  

полуфабриката, 

сырья  

 

Массо-

вая доля 

сухих ве-

ществ, % 

Количество сырья, полуфабрикатов на 100 дм3 

Мультиф-

руктовый 

нектар 

Нектар 

из смеси 

ягод 

Нектар  

виноград-

ный 

Смешан-

ный фрук-

товый 

нектар 

Нектар ви-

ноградно-

калиновый 

1 2 3 4 5 6 7 

Полуфабрикат – сок прямого отжима, дм3 

виноградный сорта 

«Изабелла» 
15,9 37,0 40,0 50,0 - - 

виноградный сорта 

«Лидия» 
19,2 - - - 43,0 44,0 

черноплодной рябины 19,5 7,0 10,0 - 7,0 - 

калины 8,0 6,0 - - - 6,0 

Полуфабрикат – растительный экстракт, дм3 

шиповника (плоды) 4,3 50,0 - 12,0 7,0 50,0 

черемухи (плоды) 3,2 - 50,0 17,0 25,0 - 

зверобоя (трава) 2,1 - - 21,0 18,0 - 

Вспомогательное сырье, кг 

сахар 99,85 2,0 - - - 2,0 

лимонная кислота 90,97 - - - 0,4 - 

* наименования нектаров приведено с учетом требований Технического регламента Тамо-

женного союза ТР ТС 023/2011 [296]. 

 

В целях конкурентоспособности разработанных нектаров и узнаваемости на 

потребительском рынке они были объединены в серию, которая получила название 

«Сила Здоровья».  

Таким образом, разработаны рецептуры обогащенных нектаров пяти наиме-

нований на основе соков прямого отжима и растительных экстрактов. Разработан 

стандарт организации на нектары серии «Сила Здоровья».  
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4.3.2. Разработка технологии обогащенных нектаров 

 

Предлагается технология производства нектаров, предусматривающая про-

цесс дозирования полуфабрикатов и вспомогательного сырья с последующей гомо-

генизацией, деаэрацией, горячим розливом, упаковкой, маркировкой и отправкой 

на хранение (рисунок 26). 

 

Рисунок 26 – Технологическая схема производства нектаров 

 

В качестве полуфабрикатов в зависимости от рецептуры нектаров использо-

вали сок прямого отжима из винограда, черноплодной рябины, калины и раститель-

ные экстракты из плодов шиповника, черемухи и травы зверобоя. 

Вспомогательным сырьем для напитков является сахар-песок и лимонная 

кислота. 

Получение сока прямого отжима из винограда, черноплодной рябины, ка-

лины и растительных экстрактов из плодов шиповника и черемухи осуществляется 

по разработанной технологии переработки плодового и растительного сырья (раз-

дел 4.2.2 и 4.2.5).  

Экстракт шиповника  

Для варки сиропа 

ПОЛУФАБРИКАТЫ 
(сок прямого отжима, растительные экстракты) 

Сок калины 

Сок виноградный 

Сок черноплодной  
рябины 

Экстракт черемухи 

Экстракт зверобоя 

Смешивание полуфабрикатов и вспомогательного сырья  

Дозирование 

Лимонная кислота Сахар-песок 

Гомогенизация  

Просеивание 

 

Дозирование 

Деаэрация  Горячий розлив, пастеризация 

Упаковка, маркировка, хранение 

  

Фильтрова-

ние 

 

Варка сахар-

ного сиропа 
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Получение растительного экстракта из травы зверобоя проводили по запатен-

тованному БУКЭП способу с использованием цитолитического                                         

ФП ВискоСтар 150 Л (Патент РФ №2466554) [203]. 

Сахарный сироп готовят в сироповарочном аппарате на соке из винограда в 

целях недопущения разбавления готовых нектаров.  

Для этого расчетное количество сока помещают в емкость и нагревают. Са-

харный песок просеивают, пропускают через магнитный уловитель и после этого 

вводят в подогретый до 30-45оС сок при постоянном помешивании до полного его 

растворения, после чего охлаждают, фильтруют.  

Количество сока (Х) на приготовление сахарного сиропа рассчитывают по 

формуле: 

Х = 
𝑚

35
∗ 100,                                                (3) 

где Х – количество сока на приготовление 35%-ного сахарного сиропа, дм3; 

m – количество сахара в соответствии с рецептурой, кг. 

Расход сока на приготовление нектаров в рецептуре рассчитывается с учетом 

нормируемого содержания в них растворимых сухих веществ.  

В соответствии с техническим регламентом на соковую продукцию из фрук-

тов и овощей [255] в соке из винограда должно содержаться не менее 13,5 % сухих 

веществ. Для соков из черноплодной рябины и калины данный показатель не нор-

мируется в документе. Ввиду этого на основании проведенных ранее исследований 

по определению качества полуфабрикатов регламентированное содержание сухих 

веществ в соке из черноплодной рябины принято не менее 19,5 %, а в соке из ка-

лины – не менее 8,0 % сухих веществ. 

При отклонении содержания растворимых сухих веществ в используемых со-

ках от нормируемого количества их количество пересчитывается по формуле: 

V = 
𝑉1 ∗ 𝑑

𝑑1
,      (4) 

где V – расход сока на приготовление 100 дм3 напитка, дм3; 

d – нормируемое содержание растворимых сухих веществ в соке, %; 

d1 – содержание сухих веществ в исходном соке, %. 
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При использовании соков с более высоким содержанием растворимых сухих 

веществ количество их внесения в купаж напитка снижается по сравнению с объе-

мом, предусмотренным рецептурой. В связи с этим недостающее до номинального 

объема количество купажа доливают водой. 

Лимонную кислоту вводят в купаж в виде 50%-го водного раствора. 

Соки прямого отжима, растительные экстракты и подготовленное вспомога-

тельное сырье смешивают в следующей последовательности: сахарный сироп (для 

нектаров мультифруктовый и виноградно-калиновый), соки прямого отжима, рас-

тительные экстракты, лимонная кислота (для смешанного фруктового нектара).   

Полученную смесь подвергают гомогенизации (при давлении 15-17 МПа) для фор-

мирования однородной консистенции и предотвращения расслоения.  

Для повышения стойкости нектаров, и в целях удаления кислорода, и, тем самым, 

снижения отрицательного воздействия на стойкость напитка проводят деаэрацию 

на специальной деаэрационной установке.  

После деаэрации напитки направляются на расфасовку методом горячего 

розлива в потребительскую тару, затем пастеризуют, упаковывают, маркируют и 

отправляют на хранение. 

Рекомендуется фасовать в стеклобытылку Твист-офф К18-В43А-1000 вме-

стимостью тары 1 дм3. 

По разработанной рецептуре нектаров и технологии их производства выра-

ботана опытная партия напитков серии «Сила Здоровья» в условиях ЗАО «Верти-

каль», о чем свидетельствуют акт приемочных испытаний и акт внедрения, пред-

ставленные в приложениях Х и Ц. 

На нектары серии «Сила Здоровья» с помощью графического редактора 

CorelDraw и в соответствии с требованиями ТР ТС на соковую продукцию из фрук-

тов и овощей [255] разработана информативная этикетка (приложение Ч). Данная 

этикетка художественно оформлена, имеет читабельный текст, яркое графическое 

изображение использованных в производстве плодов.  
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Маркировка содержит название серии напитка, а также наименование в соот-

ветствии с требованиями ТР ТС 023/2011. В непосредственной близости от назва-

ния указано – нектар с сахаром (где предусмотрен рецептурой). На потребитель-

ской таре содержится информация о полном составе продукта, минимальной объ-

емной доле сока, сроках годности и условиях хранения, документе, в соответствии 

с которым произведен напиток. На этикетке приведена дополнительная информа-

ция о содержании функциональных пищевых ингредиентов (Приложение Ч). 

Таким образом, предложена технология производства обогащенных нектаров 

серии «Сила Здоровья» пяти наименований на основе соков прямого отжима и рас-

тительных экстрактов, включающая смешивание сока, растительных экстрактов, 

внесение сахарного-песка и лимонной кислоты (в соответствии с рецептурой), го-

могенизацию, деаэрацию, горячий розлив, пастеризацию и упаковку. Разработана 

технологическая инструкция обогащенных нектаров серии «Сила Здоровья». 
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ГЛАВА 5. ИССЛЕДОВАНИЕ КАЧЕСТВА И СОХРАНЯЕМОСТИ  

ОБОГАЩЕННЫХ НЕКТАРОВ 

 

Следующим этапом работы является проведение исследований качества и со-

храняемости полученных обогащенных нектаров.  

Качество разработанных нектаров устанавливали в день выработки и в тече-

ние срока годности (9 месяцев). Оценивали по органолептическим, физико-хими-

ческим, микробиологическим показателям и показателям безопасности, а также ис-

следовали антиоксидантные свойства напитков. 

 

5.1. Органолептическая оценка качества обогащенных нектаров  

и изменения в процессе хранения 

 

Органолептические показатели устанавливали с использованием профиль-

ного, описательного и балльного методов.  

Профильный метод представляет собой метод органолептического анализа, 

сущность которого заключается в том, что свойства продукта представляют в виде 

отдельных дескрипторов, оценивают их интенсивность и результаты представляют 

в виде профилограмм [111, 112, 216, 226].   

Качество напитков оценивали три представителя с кафедры «Товароведения 

продовольственных товаров и таможенной экспертизы» БУКЭП и два –  ЗАО «Вер-

тикаль». 

Оценку качества нектаров проводили по трем свойствам – вкусу, аромату и 

послевкусию. Каждое свойство представлено дескрипторами: аромат 4-6 дескрип-

торами, вкус – 7-10, послевкусие – 6-8. 

Средние значения интенсивности дескрипторов вкуса, аромата, послевкусия 

нектаров приведены в таблице 29.  

Дескрипторный профиль вкусоароматических свойств серии напитков изоб-

ражен на рисунках 27-31. 
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Таблица 29 – Средняя количественная оценка дескрипторов вкуса, аромата, 

послевкусия нектаров 

Показатели и  

дескрипторы 

нектаров 

Средняя оценка, балл 

Мультифрук-

товый нектар 

 Нектар из 

смеси ягод 

Нектар ви-

ноградный 

Смешан-

ный фрук-

товый 

нектар 

Нектар ви-

ноградно-

калиновый 

Аромат 

плодовый (вино-

града) 
4,2 4,0 4,0 3,0 3,0 

плодовый (калины) - - - 2,2 3,6 

плодовый (черно-

плодной рябины) 
1,2 3,5 - 1,5 - 

черемухи - 3,6 0,5 2,2 - 

интенсивный 3,5 3,7 3,6 2,6 2,3 

гармоничный 3,5 4,7 4,5 3,7 3,4 

Вкус 

плодовый (вино-

града) 
4,1 4,4 4,4 3,2 3,4 

плодовый (калины) 0,5 - - - 3,7 

плодовый (черно-

плодной рябины) 
2,2 2,2 - 1,5 - 

черемухи - 2,7 1,2 1,7 - 

зверобоя - - 0,5 - - 

сладкий 4,1 4,5 4,5 3,5 3,7 

кислый 4,2 4,0 3,5 2,9 2,7 

терпкий 1,0 0,5 - 1,5 0,7 

интенсивный 4,5 4,2 4,2 3,8 3,6 

гармоничный 4,1 4,4 4,3 3,6 3,5 

Послевкусие 

плодовое (вино-

града) 
4,2 3,5 3,2 2,7 2,5 

плодовое (калины) - - - - 3,0 

плодовое (черно-

плодной рябины) 
1,7 1,7 - 0,5 - 

черемухи - 2,6 1,2 0,4 - 

сладкое 2,6 1,2 3,0 2,7 2,5 

кислое 3,0 2,6 2,1 3,4 2,5 

терпкое 1,0 0,5 - 1,0 1,7 

продолжительное 3,5 3,3 3,2 2,7 2,3 
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Рисунок 27 – Дескрипторный профиль вкусоароматических свойств  

мультифруктового нектара  

 

Рисунок 28 – Дескрипторный профиль вкусоароматических свойств   

нектара из смеси ягод 

 

Рисунок 29 – Дескрипторный профиль вкусоароматических свойств  

нектара виноградный 
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Рисунок 30 – Дескрипторный профиль вкусоароматических свойств  

смешанного фруктового нектара 

 

Рисунок 31 – Дескрипторный профиль вкусоароматических свойств  

нектара виноградно-калиновый 

 

Аромат нектаров плодовый – виноградный (3,0-4,2 балла), в отдельных при-

сутствуют заметные оттенки калины (нектары виноградно-калиновый – 3,6 балла, 

смешанный фруктовый – 2,2 балла) и тона черноплодной рябины (нектар из смеси 

ягод – 3,5 балла). В нектарах мультифруктовый и смешанный фруктовый слегка 

уловимы нотки черноплодной рябины (1,2-1,5 балла). В аромате нектаров из смеси 

ягод и смешанный фруктовый ощутимы тона черемухи (2,2-3,6 балла). Аромат 

нектаров достаточно гармоничный (3,4-4,7 балла) от средней до вышесредней ин-

тенсивности (2,3-3,7 балла).    
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Во вкусе нектаров преобладает плодовый – виноградный (3,2-4,4 балла) с до-

полнением в нектаре виноградно-калиновый вкуса калины (3,7 балла) и черноплод-

ной рябины в нектарах мультифруктовый (2,2 балла), из смеси ягод (2,2 балла) и 

смешанно-фруктовый (1,5 балла). Из растительного сырья в нектарах из смеси 

ягод, виноградный и смешанно фруктовый преобладают легкие, приятные нотки и 

оттенки черемухи (1,2-2,7 балла). Вкус нектаров преимущественно сладкий                

(3,5-4,5 балла) с кисловатым привкусом (2,7-4,2 балла). Во всех напитках за исклю-

чением виноградного нектара присутствует легкая терпкость (0,5-1,5 балла). 

Нектары по вкусовым характеристикам достаточно гармоничные (3,5-4,4 балла), 

вкус интенсивный (3,6-4,5 балла).  

Послевкусие достаточно продолжительное (2,3-3,5), приятное, плодовое – 

виноградное (2,5-4,2 балла). В зависимости от нектара чувствуется калина, черно-

плодная рябина и черемуха. В послевкусие доминируют сладкие (1,2-3,0 балла) и 

кислые (2,1-3,4 балла) оттенки. В нектарах, кроме виноградного, присутствует лег-

кая терпкость (0,5-1,7 балла). 

Отличительными сенсорными особенностями мультифруктового нектара яв-

ляются выраженный виноградный ароматом, во вкусе ощутимы тона черноплодной 

рябины; нектара из смеси ягод – сложный аромат винограда, черноплодной рябины 

и черемухи, во вкусе и послевкусие присутствует черемуха; нектара виноградный 

– аромат и вкус винограда; смешанного фруктового нектара – терпкостью во вкусе 

и кисловатым послевкусием; нектара виноградно-калиновый – во вкусе и аромате 

преобладают тона калины. Приведенные идентификационные признаки могут быть 

использованы для идентификации напитков.  

Органолептическую оценку нектаров проводили также с использованием 

балльного метода, который позволяет установить уровень качества напитков. Оце-

нивали внешний вид, консистенцию, цвет, аромат и вкус напитков по модифици-

рованной 25-балльной шкале (таблица 30) [283, 296].  
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Таблица 30 – Базовая балльная шкала оценки качества нектаров 

Показатель 

качества 

Оценка, балл 

«отлично» «хорошо» 
«удовлетвори-

тельно» 

«неудовлетвори-

тельно» 

Балл 5 4 3 2 

Внешний вид  

естественно мутная 

жидкость, без рас-

слоения, вызывает 

общее положитель-

ное восприятие 

естественно мутная 

жидкость, без рас-

слоения  

соответствует дан-

ному виду 

нектара, наблюда-

ется слабое рассло-

ение 

не соответствует 

данному виду 

нектара, наблюда-

ется значительное 

расслоение и вы-

зывает общее от-

рицательное вос-

приятие 

Консистен-

ция 

стабильная, одно-

родная, быстро вос-

станавливается по-

сле легкого взбалты-

вания 

стабильная, одно-

родная, восстанав-

ливается после лег-

кого взбалтывания 

стабильная, восста-

навливается после 

усиленного взбал-

тывания 

нестабильная и 

восстанавливается 

после продолжи-

тельного взбалты-

вания 

Цвет 

окраска интенсив-

ная, свойственная 

цвету плодов, из ко-

торых изготовлена, 

чистая, однородная 

по всей массе, до-

ставляет визуальное 

удовольствие  

окраска свойствен-

ная цвету плодов, 

из которых изго-

товлена, чистая, од-

нородная по всей 

массе 

окраска свойствен-

ная цвету плодов, 

из которых изго-

товлена, с присут-

ствием более тем-

ных или свойствен-

ных оттенков 

окраска слишком 

интенсивная или 

невыраженная 

(бледная), с явным 

присутствием по-

сторонних оттен-

ков  

Вкус 

полный, ярко выра-

женный, гармонич-

ный по содержанию 

кислот и сахаров, 

продолжительное 

ощущение послевку-

сия, доставляет об-

щее эмоциональное 

удовольствие 

приятный, хорошо 

выраженный, сла-

женный, непродол-

жительное ощуще-

ние послевкусия 

вкус не полный, 

слегка разлажен 

или имеет слегка 

уловимый посто-

ронний привкус, 

слабое ощущение 

послевкусия 

неприятный с по-

сторонними при-

вкусами, ощуще-

ние послевкусия 

отсутствует, вызы-

вает общее оттор-

жение 

Аромат 

интенсивный, слож-

ный, гармоничный, 

свойственный дан-

ному нектару, до-

ставляет общее эмо-

циональное удо-

вольствие 

интенсивный, про-

стой, гармоничный, 

свойственный дан-

ному нектару 

слабый, свойствен-

ный данному 

нектару 

слабо ощущаемый 

аромат или непри-

ятный, вызываю-

щий отторжение 

Общий балл 25-22 21-18 17-14 13-10 

 

Дегустационную оценку качества нектаров серии «Сила Здоровья» прово-

дили в ЗАО «Вертикаль», где была выработана опытная партия.  
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В работе дегустационной комиссии приняли участие четыре представителя 

производственной лаборатории предприятия и два преподавателя кафедры товаро-

ведения продовольственных товаров и таможенной экспертизы Белгородского уни-

верситета кооперации, экономики и права. 

По итогам дегустационной оценки обогащенные нектары – из смеси ягод по-

лучил – 24,7 балла, виноградный – 24,5 балла, мультифруктовый – 24,3 балла, сме-

шанный фруктовый – 23,7 балла и виноградно-калиновый – 22,9 балла, что соот-

ветствует высокому качеству (приложение Ш). 

Известно, что ароматообразующие вещества в отдельности или в комплексах 

формируют характерный аромат нектара, который может служить источником ин-

формации о его качестве и идентификационным признаком напитка в целом. При 

этом информация, полученная с помощью аналитических методов, приобретает 

большую ценность.    

 На основании этого нами исследован аромат нектара с использованием мно-

гоканального анализатора запахов «МАГ-8» с методологией «Электронный нос». 

Критериями оценки предлагается использовать качественные (форма «Визуаль-

ного отпечатка» с характерным распределением по осям откликов) и количествен-

ные (суммарная площадь полного «Визуального отпечатка», которая оценивает об-

щую интенсивность аромата; максимальные сигналы сенсоров с наиболее активной 

или специфической сорбцией пленками сорбентов) характеристики.  

В качестве примера выбран нектар виноградно-калиновый, в рецептуре кото-

рого содержится максимальное количество сока виноградного сорта «Лидия» и экс-

тракта шиповника.   

 Для установления содержания и природы легколетучих соединений в равно-

весной газовой фазе (РГФ) над нектаром определяли величины откликов всех вы-

бранных сенсоров в массиве и величины количественного интегрального показа-

теля «электронный нос» – площади «визуального отпечатка» максимума откликов 

(таблица 31).  

Установлено различное содержание легколетучих органических соединений 

в равновесной газовой фазе над нектаром виноградно-калиновый.  
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Таблица 31 – Отклики сенсоров (Гц) и площадь «Визуального отпечатка» сиг-

налов сенсоров в РГФ над нектаром виноградно-калиновый 

Сенсоры 
Нектар  

виноградно-калиновый 

Эфиры, компоненты эфирных масел (ПФЭ) 9 

Пчелиный клей (ПчК) 11 

Полиэтиленгликоль (ПЭГ-2000) 16 

Полиэтиленгликоль себацинат (ПЭГСб) 16 

Полиэтиленгликоль фталат (ПЭГФ) 23 

Триоктилфосфиноксид (ТОФО) 9 

Кислота (Tween 40) 10 

Серосодержащие соединения – Тритон Х-100 (ТХ-100) 12 

Суммарная площадь полного «Визуального отпечатка» (S∑, Гц.с) 490,0 

 

На основе полученных хроночастотограмм построен «Визуальный отпеча-

ток» сигналов сенсоров для анализируемого образца (рисунок 32). 

∆Fmax, Гц 

 

Рисунок 32 – «Визуальный отпечаток» максимальных сигналов  

и кинетических сигналов сенсоров в РГФ над нектаром виноградно-калиновый 

 

Изменения в количественном составе РГФ над напитком по относительному 

содержанию основных классов легколетучих соединений, оцененные методом нор-

мировки, приведены в таблице 32. 

Приведенные данные показывают, что в нектаре доля сложных эфиров со-

ставляет 21,7 %; кетонов, азотосодержащих и серосодержащих соединений –          

15,1 %; кетонов, серосодержащих соединений – 11,3 %. Нектар также содержит в 

своем составе эфиры, непредельные УВ, алифатические кислоты, ароматические 

соединения.  
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Таблица 32 – Относительное содержание компонентов в нектаре  

виноградно-калиновый, ω % масс  
Легколетучие соединения Нектар виноградно-калиновый 

Эфиры 8,5 
Кетоны, непредельные УВ 10,4 
Азотсодержащие соединения 15,1 
Алифатические кислоты 9,4 
Кетоны, спирты 15,1 
Кетоны, серосодержащие 11,3 
Сложные эфиры 21,7 
Ароматические соединения 8,5 

 

Проведена органолептическая оценка качества разработанных нектаров в 

процессе хранения. При определении длительности хранения ориентировались на 

сроки годности реализуемой в торговой сети обогащенной соковой продукции.  

Результаты органолептической экспертизы свежеприготовленных нектаров и 

по истечении 9 месяцев хранения при температуре 0-25оС и относительной влаж-

ности воздуха не более 75 % без доступа света представлены в таблице 33.  

Таблица 33 – Исследование органолептических показателей качества  

нектаров в день розлива и по истечении 9 месяцев хранения 

Наименование нектара и 

срок хранения 

Балл 

О
б

щ
ая

 

су
м

м
а 

б
ал

л
о
в
 

Внешний 

вид 

Консистен-

ция 
Цвет Аромат Вкус 

Мультифруктовый  

свежеприготовленный 5,0 5,0 5,0 4,6 4,7 24,3 

9 месяцев 4,6 4,8 4,7 4,4 4,5 23,0 

Из смеси ягод 

свежеприготовленный 5,0 5,0 5,0 4,8 4,9 24,7 

9 месяцев 4,7 4,6 4,8 4,5 4,6 23,2 

Виноградный  

свежеприготовленный 5,0 5,0 5,0 4,7 4,8 24,5 

9 месяцев 4,7 4,7 4,8 4,5 4,6 23,3 

Смешанный фруктовый  

свежеприготовленный 4,8 5,0 4,8 4,6 4,5 23,7 

9 месяцев 4,7 4,6 4,6 4,4 4,3 22,6 

Виноградно-калиновый 

свежеприготовленный 4,7 5,0 4,7 4,3 4,2 22,9 

9 месяцев 4,5 4,7 4,4 4,1 3,8 21,5 

 

Обогащенные нектары серии «Сила Здоровья» по истечении 9 месяцев хра-

нения имеют высокую дегустационную оценку: нектар виноградный – 23,3 балла, 
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из смеси ягод – 23,2 балла, мультифруктовый – 23,0 балла, смешанный                     

фруктовый – 22,6 балла и виноградно-калиновый – 21,5 балла.  

Таким образом, установлены органолептические показатели качества обога-

щенных нектаров серии «Сила Здоровья». Показано, что уровень качества свеже-

приготовленных напитков и по истечении 9 месяцев хранения фактически не изме-

нился. Полученные профилограммы и «Визуальный отпечаток» нектаров могут 

быть использованы для идентификации напитков.  

 

5.2. Физико-химические показатели обогащенных нектаров  

и их изменения в процессе хранения 

 

Из физико-химических показателей в нектарах были определены: массовая 

доля растворимых сухих веществ, массовая доля титруемых кислот и рН. 

Оценку качества нектаров проводили в свежеприготовленных напитках и по 

истечении 9 месяцев хранения при температуре 0-25оС в темном помещении. 

Результаты изменения физико-химических показателей качества нектаров в 

процессе хранения приведены в таблице 34. 

Таблица 34 – Результаты изменения физико-химических показателей  

качества нектаров в процессе хранения  

Наименование нектара  

и срок хранения 

Контролируемые показатели качества 

массовая доля  

сухих веществ, % 

массовая доля титруемых кислот в 

пересчете на винную, г/ дм3 
рН 

Мультифруктовый 

свежеприготовленный 15,1 1,22 3,50 

9 месяцев 14,1 1,15 3,45 

Из смеси ягод 

свежеприготовленный 14,6 1,00 3,53 

9 месяцев 13,6 0,87 3,48 

Виноградный 

свежеприготовленный 15,8 1,51 3,41 

9 месяцев 15,0 1,47 3,34 

Смешанный фруктовый 

свежеприготовленный 12,6 0,87 3,48 

9 месяцев 12,3 0,81 3,44 

Виноградно-калиновый 

свежеприготовленный 12,6  0,48 3,76 

9 месяцев 12,2 0,44 3,72 
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Содержание сухих веществ в нектарах за исследуемый период незначительно 

меняется и в среднем снижается на 2,4-6,8 %. Титруемая кислотность нектаров в 

процессе хранения составляет 0,44-1,15 г/дм3. Активная кислотность остается прак-

тически на одном уровне и в свежеприготовленных нектарах составляет 3,41-3,76, 

в конце срока годности – 3,34-3,72.  

В свежеприготовленных нектарах и по истечении 9 месяцев хранения уста-

новлены также микробиологические показатели. 

Обогащенные нектары по микробиологическим показателям безопасности 

(плесневые грибы, КМАФАнМ, бактерии семейства Enterobacteriace, B.cereus, 

дрожжи) соответствуют требованиям ТР ТС 021/2011.  

Результаты исследования свежеприготовленных нектаров серии «Сила Здо-

ровья» по показателям безопасности приведены в таблице 35. 

Таблица 35 – Показатели безопасности обогащенных нектаров 

Наименование 

показателя 

Допустимые 

уровни по ТР 

ТС 021/2011 

Нектар 

м
у
л
ь
ти

ф
р
у
к
-

то
в
ы

й
 

и
з 

см
ес

и
 

я
го

д
 

в
и

н
о
гр

ад
н

ы
й

 

см
еш

ан
н

ы
й

 

ф
р
у
к
то

в
ы

й
 

в
и

н
о
гр

ад
н

о
-

к
ал

и
н

о
в
ы

й
 

Массовая концентрация токсичных элементов, мг/кг не более: 

свинец 0,4 0,130 0,149 0,134 0,193 0,203 

кадмий 0,03 0,017 0,009 0,027 0,019 0,015 

мышьяк 0,2 0,002 0,005 0,003 0,034 0,029 

ртуть 0,02 не обнаружено 

Пестициды, мг/кг не более: 

ГХЦГ* (ά, β, γ- изо-

меры) 
0,05 

не обнаружено 
ДДТ** и его метабо-

литы 
0,1 

 

На основании проведенных исследований по показателям безопасности все 

нектары серии «Сила Здоровья» соответствуют нормативным требованиям. Массо-

вая концентрация токсичных элементов (свинец, кадмий, мышьяк) не превысила 

нормы предельно допустимых значений. Пестициды, радионуклиды, а также ртуть 

не обнаружены в исследуемых нектарах. 
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На обогащенные нектары разработан и утвержден стандарт организации 

(приложение Л).   

Таким образом, результаты исследований по физико-химическим, микробио-

логическим показателям и показателям безопасности показали, что разработанные 

обогащенные нектары серии «Сила Здоровья» соответствуют нормативным требо-

ваниям в течение 9 месяцев хранения.  

 

5.3. Исследование антиоксидантных свойств обогащенных нектаров  

и их изменения в процессе хранения 

 

Антиоксиданты – вещества, способные тормозить процессы радикального 

окисления органических и высокомолекулярных соединений, тем самым они обес-

печивают сохранность пищевых продуктов, а также служат антиоксидантным щи-

том человеческого организма, то есть создают оптимальные условия для метабо-

лизма и обеспечения нормального роста клеток и тканей в человеческом организме 

[13, 30, 144, 219]. 

Для подтверждения антиоксидантных свойств нектаров проведены исследо-

вания по установлению уровня содержания в них полифенольных веществ, анто-

цианов, витамина С и их изменения в процессе хранения (таблица 36).  

Содержание полифенольных веществ в свежеприготовленных напитках со-

ставляет 211,1-108,0 мг/100 см3, в процессе хранения происходит незначительное 

снижение в 1,0-1,2 раза. Так, по истечении срока хранения в нектаре мультифрук-

товый содержится 196,2 мг/100 см3 полифенольных веществ, виноградно-калино-

вый – 184,5 мг/100см3, смешанный фруктовый – 129,6 мг/100 см3, из смеси ягод – 

96,4 мг/100 см3, виноградный – 93,1 мг/100 см3.  
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Таблица 36 – Содержание антиоксидантных веществ в свежеприготовленных 

нектарах и в процессе хранения  

Наименование нектара и 

срок хранения  

Антиоксидантные вещества 

п
о
л
и

ф
ен

о
л
ь
н

ы
е 

в
ещ

ес
тв

а,
 м

г/
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0
0
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о
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о
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о
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о
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о
р
м

ы
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г%

 

о
б

ес
п

еч
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и
е 

су
то

ч
н

о
й

 

п
о
тр

еб
н

о
ст

и
, 
%

 о
т 

н
о
р
м

ы
  

Мультифруктовый  

свежеприготовленный 211,1 84,5 101,0 6,7 31,2 34,7 

9 месяцев 196,2 78,5 38,5 2,5 19,7 21,9 

Из смеси ягод 

свежеприготовленный 119,7 47,9 154,0 10,2 22,5 25,0 

9 месяцев 96,4 38,6 46,8 3,1 12,8 14,2 

Виноградный 

свежеприготовленный 108,0 43,2 92,1 6,1 30,7 34,1 

9 месяцев 93,1 37,2 61,3 4,0 19,2 21,3 

Смешанный фруктовый 

свежеприготовленный 161,2 64,5 77,2 5,1 31,9 35,4 

9 месяцев 129,6 51,9 27,9 1,8 23,1 25,7 

Виноградно-калиновый 

свежеприготовленный 207,8 83,1 37,9 2,5 30,6 34,0 

9 месяцев 184,5 73,8 12,9 0,8 22,8 25,3 

 

Содержание антоцианов в свежеприготовленных нектарах находится на 

уровне 37,9-154,0 мг/дм3. Наибольшее количество найдено в нектарах из смеси ягод 

– 154,0 мг/дм3, мультифруктовый – 101,0 мг/дм3 и виноградный – 92,1 мг/дм3. В 

нектаре смешанный фруктовый содержится 77,2 мг/дм3. Наименьшее содержание 

установлено в нектаре виноградно-калиновый – 37,9 мг/дм3. В течение 9 месяцев 

хранения происходит снижение содержания антоцианов, вероятно, по причине их 

нестойкости: под действием ряда факторов (кислород, температура и др.) окисля-

ются до соответствующих хинонов, не способных проявлять антиоксидантную ак-

тивность. Наибольшее содержание антоцианов сохраняется в нектарах виноград-

ный (61,3 мг/дм3), из смеси ягод (46,8 мг/дм3) и мультифруктовый (38,5 мг/дм3). 

Нектары на основе винограда из сорта «Лидия» - смешанный фруктовый и вино-

градно-калиновый – содержат 27,9 и 12,9 мг/дм3 соответственно.  
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Максимальное содержание витамина С установлено в свежеприготовленных 

нектарах – 25,0-35,4 мг%. В процессе хранение происходит снижение концентра-

ции аскорбиновой кислоты в 1,3-1,6 раза, что может быть связано в первую очередь 

с неустойчивостью витамина С, а также с физико-химическими взаимодействиями 

с микрокомпонентами составляющих напитка.  

Согласно требованиям ТР ТС 023/2011, к обогащенной соковой продукции 

относятся напитки, в которых содержание хотя бы одного функционального ингре-

диента в 300 см3 составляет не менее 15 % от суточной нормы потребления [255]. 

Регламентируемые требования содержания полифенольных веществ и вита-

мина С в нектарах с учетом коэффициента запаса равного 1,1 включенные в стан-

дарт организации на напитки, приведены в таблице 37. 

Таблица 37 – Содержание антиоксидантных веществ в нектарах с учетом ко-

эффициента запаса  

Наименование 

нектара 

Полифеноль-

ные вещества,  

мг/100 см3 не 

менее 

Обеспечение суточной 

потребности, % от 

нормы 

Витамин С, 

мг% 

Обеспечение су-

точной потребно-

сти, % от нормы 

Мультифрук-

товый 
178,0 213,0 18,0 60,0 

Из смеси ягод 87,0 104,0 11,0 36,0 

Виноградный 84,0 101,0 17,4 56,0 

Смешанный 

фруктовый 
118,0 141,0 21,0 70,0 

Виноградно-

калиновый 
168,0 201,0 21,0 70,0 

 

Разработанные нектары можно отнести к продуктам функционального назна-

чения, так как при потреблении 300 см3 нектара суточная физиологическая потреб-

ность для взрослого человека в полифенольных веществах (при норме 250 мг) удо-

влетворяется в среднем на 101-213 %, витамине С (при рекомендуемой норме              

90 мг) – на 36-70 %, [159, 169].  Данные показатели можно включить в номенкла-

туру показателей качества обогащенных нектаров в качестве идентификационных. 

Кроме того, в напитках были определены общая антиоксидантная активность 

и содержание магния. Установлено, что содержание антиоксидантов и микроэле-
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ментов (магния) различно в напитках. Так, самой высокой АА обладал мультиф-

руктовый нектар (2,00 мг/дм3) и смешанный фруктовый нектар (1,63 мг/дм3). Сред-

нее значение содержания антиоксидантов было зафиксировано у нектара из смеси 

ягод и виноградный (1,55 мг/дм3). Наименьшая АА отмечена у нектара виноградно-

калиновый – 1,20 мг/дм3.  Содержание магния в нектарах составляло 50,1-78,7 мг/л. 

При этом в нектаре мультифруктовый зафиксировано 78,7 мг/л, виноградно-кали-

новый – 66,0 мг/л, из смеси ягод – 54,5 мг/л, виноградный – 50,5 мг/л, смешанный 

фруктовый – 50,1 мг/л.  

Таким образом, разработанные нектары серии «Сила Здоровья» можно отне-

сти к обогащенной продукции. Напитки обеспечивают суточную норму в полифе-

нольных веществах на 101-213 %, витамине С – 36-70 %. Рекомендуемый срок год-

ности нектаров составляет 9 месяцев при температуре 0-25оС и относительной 

влажности воздуха не более 75 %, без доступа света. 

 

5.4. Расчет себестоимости и рекомендуемой цены реализации  

обогащенных нектаров 

 

Производство новой серии обогащенных нектаров не требует сложного ап-

паратного оформления и может быть реализовано на предприятиях, вырабатываю-

щих соковую продукцию.  

При расчете себестоимости напитков исходили из рецептуры, цен на основ-

ное и вспомогательное сырье, вспомогательные и комплектующие материалы, а 

также технической оснащенности предприятия, в частности мощности линии по 

производству соковой продукции (1000 дм3/ч). 

Расчет стоимости сырья и материалов для производств напитков приведен в 

таблице 38. 
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Таблица 38 – Расчет стоимости сырья и материалов при производстве серии обогащенных нектаров (на 1000 дм3) 

 

Наименование  

сырья и материалов 

Цена ресурса,  

руб./кг сырья 

Мультифруктовый 

нектар 

Нектар  

из смеси ягод 

Нектар  

виноградный 

Смешанный  

фруктовый нектар 

Нектар  

виноградно-калиновый 
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Основное сырье, дм3 

Сок 

виноградный из сорта  

«Изабелла» 
42,0 534,7 22457,4 578,0 24276,0 722,5 30345,0 х х х х 

виноградный из сорта 

 «Лидия» 
58,0 х х х х Х х 589,0 34162,0 602,7 34956,6 

черноплодной рябины 48,0 101,1 4852,8 144,5 6936,0 Х х 101,1 4852,8 х х 

калины 73,0 99,3 7248,9 х х Х х х х 99,3 7248,9 

экстракт растительный 

шиповника (плоды) 580,0 13,3 7598,0 х х х х х х 13,3 7598,0 

черемухи (плоды) 2500,0 х х 13,5 33750,0 4,6 11500,0 6,7 16750,0 х х 

зверобоя (трава) 800,0 х х х х 8,8 7070,0 6,7 5360,0 х х 

ИТОГО по основному сырью   42157,1  64962,0  48915,0  61124,8  49803,5 

Вспомогательное сырье, кг 

Сахар 45,0 2,0 90,0 х х х х х х 2,0 90,0 

лимонная кислота 150,0 х х х х х х 4,0 600,0 х х 

Вспомогательный материал (ферментный препарат), дм3 

Фруктоцим П-6Л 1290,0 0,11 141,9 0,10 129,0 0,11 141,9 0,10 129,0 0,10 129,0 

ВискоСтар 150 Л 1023,0 х х х х 0,001 1,0 0,001 1,0 х х 

ЦеллоЛюкс-А 1190,0 0,29 345,1 0,29 345,1 0,29 345,1 0,27 321,3 0,28 333,2 

Комплектующий материал, шт. 

Стеклобутылка Твист-офф с 

крышкой и этикеткой 
18,5 х 18500 х 18500 х 18500 х 18500 х 18500 

ИТОГО по вспомогательному сы-

рью и материалам 
  19077,0  18974,1  18988,0  19551,3  19052,2 

ИТОГО по сырью и материалам   61234,1  83936,1  67903,0  80676,1  68855,7 
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Расчет показал, при производстве 1000 дм3 обогащенного нектара среднее 

значение затрат на сырье и материалы составляет 72521,0 руб.  При этом главной 

статьей затрат является «Основное сырье», стоимость которого зависит от рецеп-

турного состава напитка. 

Расходы на статьи «вспомогательное сырье» и «вспомогательные матери-

алы» незначительны и различаются ввиду рецептурного состава обогащенных 

нектаров.  

Затраты на статью «Комплектующие материалы» находятся на одном уровне 

ввиду использования при производстве напитков одного вида и объема тары.  

Расчет себестоимости производства нектаров произведен методом калькули-

рования (таблица 39).  

Таблица 39 – Калькуляция себестоимости производства обогащенных некта-

ров (на 1000 дм3)  
 

Наименование  

статьи затрат 

Мульти-

фруктовый 

Из смеси 

ягод 

Вино-

градный 

Смешанный 

фруктовый 

Виноградно-

калиновый 

Основное сырье, руб. 42157,1 64962,0 48915,0 61124,8 49803,5 

Вспомогательное сырье, руб. 90,0 х х 600,0 90,0 

Вспомогательные материалы, руб. 487,0 474,1 488,0 451,3 462,2 

Комплектующие материалы, руб. 18500,0 18500,0 18500,0 18500,0 18500,0 

Транспортно-заготовительные расходы, 

руб. 
1386,0 1386,0 1557,0 1557,0 1386,0 

Электроэнергия, вода и т.д., руб. 631,4 501,0 501,0 631,4 501,0 

ИТОГО  

материальные затраты, руб. 
63251,5 85823,1 69961,1 82864,5 70742,7 

Заработная плата рабочего, руб. 113,6 113,6 113,6 113,6 113,6 

Заработная плата основных производ-

ственных рабочих, руб. 
1363,2 1363,2 1363,2 1363,2 1363,2 

Отчисления на социальные нужды, руб. 408,9 408,9 408,9 408,9 408,9 

Общепроизводственные накладные рас-

ходы, руб. 
136,3 136,3 136,3 136,3 136,3 

Общехозяйственные накладные рас-

ходы, руб. 
272,6 272,6 272,6 272,6 272,6 

Производственная себестоимость, руб. 65546,1 88117,7 72255,6 85159,1 73037,3 

Коммерческие расходы, руб. 4067,3 5195,8 4402,7 5077,9 4441,8 

Полная себестоимость 1000 л, руб. 69613,4 93313,5 76658,3 90237,0 77479,1 

Полная себестоимость 1 л, руб. 69,6 93,3 76,6 90,2 77,4 

Отпускная цена производителя за 1 л, 

руб. без НДС 
80,0 107,3 88,1 104,0 89,0 

Прибыль от реализации 1 л, руб. 10,4 13,9 11,4 13,5 11,6 

Рекомендуемая наценка ритейлера, % 20 20 20 20 20 

Рекомендуемая цена реализации 1 л, 

руб. без НДС 
96,0 129,0 106,0 125,0 107,0 

Рекомендуемая цена реализации 1 л, 

руб. с НДС 
106,0 142,0 117,0 138,0 118,0 
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Затраты на доставку сырья и материалов на производство нектаров входят в 

статью затрат «транспортно-заготовительные расходы» и различаются разным ре-

цептурным составом. 

Затраты по остальным статьям схожи ввиду использования при производстве 

напитков одного и того же оборудования и идентичности технологии.  

При выпуске обогащенных нектаров следует говорить в первую очередь не 

об экономической эффективности производства, а о социальной значимости разра-

ботанных напитков. Социальный эффект достигнут за счет: расширения ассорти-

мента здоровых продуктов питания – нектаров (обладающих общеукрепляющими, 

противовоспалительными, поливитаминными и др. свойствами), потребление ко-

торых способствует укреплению здоровья населения и повышению их качества 

жизни, а также вовлечения в переработку ценного в пищевом отношении местного 

растительного сырья и увеличения на Белгородском рынке доли полноценных про-

дуктов местных производителей.  

Таким образом, себестоимость разработанных напитков различается ввиду 

рецептурного состава. Рекомендуемая цена реализации обогащенного нектара ан-

тиоксидантной направленности колеблется от 106,0 до 142,0 руб. за 1 л продукции.  
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ВЫВОДЫ 

 

1. Разработаны классификационные признаки, предложена классификация 

соковой продукции с использованием принципов фасетного и иерархического ме-

тодов построения, включающая шесть признаков деления: по назначению, техно-

логии производства и составу, основному сырью, вносимым добавкам, количеству 

видов основного сырья, температуре обработки.  

2. На основании проведенного анализа Белгородского рынка соковой продук-

ции и социологического исследования потребителей г. Белгорода установлено, что 

68,1 % опрошенных респондентов употребляют соковую продукцию, из которых 

76,8 % отдают предпочтение обогащенной. В качестве ФПИ для напитков 8,9 % 

потребителей предпочли бы натуральное растительное сырье. При этом большая 

часть потребителей (76,4 %) затруднились ответить на этот вопрос. 

3. Теоретически обоснована и экспериментально доказана целесообразность 

использования плодового и сухого растительного сырья для получения обогащен-

ных нектаров антиоксидантной направленности.  

3.1. Виноград местных сортов, имеющий промышленное значение «Иза-

белла» и «Лидия», соответствует требованиям безопасности, отличается высоким 

содержанием полифенольных веществ (67,4 и 92,2 мг/100 см3) и магния (120,0 и 

121,5 мг/100 г) соответственно. Установлены регламентированные требования к ка-

честву свежего винограда при приемке. 

3.2. Подтверждено качество, идентифицированы товароведные свойства, 

изучено содержание ФПИ в плодах черноплодной рябины и калины. Содержание 

полифенольных веществ составляет 886,9 и 310,0 мг/100 см3, витамина С – 20,3 и      

51,8 мг/100 г, пектиновых веществ – 0,83 и 3,23 мг/100 г соответственно.  

3.3. Подтверждено качество плодов шиповника, черемухи и травы зверобоя 

по органолептическим, физико-химическим показателям и показателям безопасно-

сти. Установлено высокое содержание полифенольных веществ в плодах черемухи 

(12,8 %) и траве зверобоя (10,5 %), витамина С в плодах                                                            

шиповника (897,0 мг/100 г). 
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4. Изучено влияние ФП пектолитического и цитолитического действий на ин-

тенсификацию технологических процессов при переработке плодового и сухого 

растительного сырья, разработана технология получения полуфабрикатов и иссле-

довано их качество. 

4.1. Установлено, что переработку плодового сырья целесообразно прово-

дить в две стадии: на первой стадии обработку проводят в присутствии ФП Фрук-

тоцим П6-Л (дозировка 0,015 %, Т – 50оС, τ – 60-120 мин), затем в присутствии двух 

ФП Фруктоцим П6-Л и ЦеллоЛюкса-А. 

4.2. Технология получения полуфабрикатов из винограда, черноплодной ря-

бины и калины, предусматривающая комплексный безотходный процесс, включа-

ющий: получение сока прямого отжима после биокаталитической обработки сырья 

с последующей тепловой обработкой, фильтрацией, удалением винного камня (для 

сока из винограда); получение водного экстракта из выжимок при соотношении 1:2 

с нагреванием до 50°C в течение 60 мин в присутствии пектолитических и цитоли-

тических ФП, что повышает выход сухих веществ в экстракте на 1,14-1,16 раза и 

полифенольных веществ – 1,15-1,16 раза по сравнению с контролем. На основании 

проведенных исследований получен патент на изобретение № 2559007 от 

10.08.2015 «Способ комплексной переработки и рационального использования 

плодового сырья». 

4.3. Установлены органолептические, физико-химические, микробиологиче-

ские показатели полученных полуфабрикатов. Определено содержание ФПИ: ви-

тамина С, полифенольных веществ, антоцианов. Содержание витамина С состав-

ляет 4,0 (сок из винограда сорта «Изабелла») – 19,5 (сок из черноплодной рябины) 

мг/100 см³; антоцианов (69,7-531,0 мг/ дм³ для соков); полифенольных вещества – 

от 38,2 (экстракт из выжимок винограда сорта «Изабелла») до 257,7 (экстракт из 

выжимок черноплодной рябины) мг/100 см³ в зависимости от вида полуфабриката. 

АА соков составляет 0,72-6,91 мг/ дм³, сухих выжимок из винограда –                             

0,6-1,4 мг/100 г.   

4.4. Установлено, что при получении водных экстрактов из плодов шипов-

ника и черемухи рекомендуется применять двукратное настаивание сырья. Вторую 
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стадию целесообразно проводить в сочетании с ФП (ФП Фруктоцим П-6Л –                 

0,015 %, ЦеллоЛюкс-А – 0,04 %, температура – 50оС, продолжительность –                  

180 мин). При этом выход экстрактивных веществ составляет 1,25-1,20 %, содер-

жание полифенольных веществ по сравнению с контролем увеличивается                       

в 1,1-2,8 раза и составляет в плодах шиповника 46,2 мг/100 см3, черемухи –                  

86,3 мг/100 см3.  

4.5. Технология получения полуфабрикатов – растительных экстрактов из 

плодов шиповника и черемухи, включает две стадии: первая – экстрагирование сы-

рья водой при температуре 85-90 °C в течение 15 мин и слив экстракта; вторая – 

экстрагирование оставшихся выжимок с использованием ФП Фруктоцим П6-Л и 

ЦеллоЛюкса-А при температуре 50°C в течение 180 мин с выходом сухих веществ 

в экстрактах соответственно 1,25 и 1,20 %. Экстракты 1 и 2 слива отделяют, филь-

труют и направляют на технологическую линию по производству нектаров.  

4.6. Установлены органолептические и физико-химические показатели полу-

ченных растительных экстрактов из плодов шиповника, черемухи и травы зве-

робоя. Определено содержание ФПИ: витамина С (2,8-130,8 мг/100 см3), полифе-

нольных веществ (46,2-96,3 мг/100 см3). АА растительных экстрактов составляет 

1,68- 2,62 мг/дм3.  

5. Разработаны рецептуры обогащенных нектаров пяти наименований на ос-

нове соков прямого отжима и растительных экстрактов. Предложена технология 

производства, включающая смешивание сока, растительных экстрактов, внесение 

сахарного-песка и лимонной кислоты (в соответствии с рецептурой), гомогениза-

цию, деаэрацию, горячий розлив, пастеризацию и упаковку. Разработан стандарт 

организации и технологическая инструкция на обогащенные нектары серии «Сила 

Здоровья». 

6. Установлены органолептические показатели качества обогащенных некта-

ров серии «Сила Здоровья». Показано, что уровень качества свежеприготовленных 

напитков и по истечении 9 месяцев хранения фактически не изменился. Получен-

ные профилограммы и «Визуальный отпечаток» нектаров могут быть использо-
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ваны для идентификации напитков. Результаты исследований по физико-химиче-

ским, микробиологическим показателям и показателям безопасности показали, что 

разработанные обогащенные нектары серии «Сила Здоровья» соответствуют нор-

мативным требованиям в течение 9 месяцев хранения. Разработанные нектары се-

рии «Сила Здоровья» можно отнести к обогащенной продукции. Напитки обеспе-

чивают суточную норму в полифенольных веществах на 101-213 %,                               

витамине С – 38-70 %. Рекомендуемый срок годности нектаров составляет 9 меся-

цев при температуре 0-25оС и относительной влажности воздуха не более 75 %, без 

доступа света. 

7. Себестоимость разработанных напитков различается ввиду рецептурного 

состава. Рекомендуемая цена реализации обогащенного нектара антиоксидантной 

направленности колеблется от 106,0 до 142,0 руб. за 1 л продукции. 
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Приложение О 

 

Органолептическая оценка качества плодов калины 

 

Наименование  

показателя 

Требования  

РСТ РСФСР 22-75 

Характеристика  

Внешний вид 

Плоды свежие или приморо-

женные, чистые, не мятые, 

съемной зрелости и окраски, 

собранные в кисти или без 

кистей, без заболеваний и по-

вреждений вредителями 

Плоды цельные, ярко крас-

ного цвета, собранные в 

кисти, без заболеваний и 

повреждений вредителями 

Массовая доля плодов, не до-

стигших съемной зрелости и 

окраски, % не более 

5 1,6 

Массовая доля плодов, помятых 

и перезрелых, % не более 
5 0,2 

Массовая доля плодов подсох-

ших, % не более 
3 

не обнаружено Массовая доля посторонних 

примесей (веточек, листьев и 

плодоножек) % не более 

1,0 
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Приложение П 

 

Органолептическая оценка качества плодов черноплодной рябины 

 

Наименование  

показателя 

Требования  

РСТ РСФСР 350-88 
Характеристика  

Внешний вид 

Плоды чистые, здоровые, 

без постороннего запаха, 

съемной зрелости, черной 

окраски с сизым налетом, в 

кистях или без кистей, с 

плодоножкой или без нее 

Плоды свежие, чистые без по-

сторонних примесей, черного 

цвета с сизоватым налетом, 

без кистей и  

плодоножек 

Массовая доля недозревших и 

перезревших, % не более 
2 0,1 

Массовая доля пораженных 

болезнями, вредителями, и с 

механическими повреждени-

ями, раздавленных, % не более 

3 0,5 

Массовая доля посторонних 

примесей, % не более 
1 не обнаружено 
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Приложение Р 

Показатели качества плодов шиповника 

 

Наименование показателя 
Требования 

ГОСТ 1994-93 
Характеристика  

Внешний вид 

Цельные, очищенные от чашели-

стиков и плодоножек ложные 

плоды разнообразной формы; 

длина плодов 0,7-3 см, диаметр – 

0,6-1,7 см. Плоды состоят из раз-

росшегося цветоложа (гипантия) и 

заключенных в его полости много-

численных плодиковорешков. 

Стенки плодов твердые, хрупкие, 

наружная поверхность блестящая, 

реже матовая, более или менее 

морщинистая 

цельные, без чашели-

стиков и плодоно-

жек, продолговатой 

формы, с длиной       

2,0-2,5 см, и диамет-

ром 1,0-1,5 см. 

Стенки плода в меру 

твердые, хрупкие, по-

верхность морщини-

стая 

Цвет плодов 

от оранжево-красного до  

буровато-красного 

красный со слегка 

коричневым оттен-

ком 

Запах 
свойственный данному сырью, без 

посторонних запахов шиповника, без по-

сторонних запахов 

Вкус 
кисловато-сладкий,  

слегка вяжущий 

Влажность, % не более 15 13,2 

Массовая доля аскорбиновой 

кислоты, % не менее 
0,2 0,9 

Массовая доля золы общей, % 

не более 
3,0 1,8 

Массовая доля других частей 

растений (кусочков веточек, ли-

стьев, чашелистиков и плодоно-

жек), % не более 

2,0 не обнаружено 

Массовая доля почерневших, 

пригоревших, поврежденных 

вредителями и болезнями пло-

дов, % не более 

1,0 0,1 

Массовая доля недозревших 

плодов (от зеленой до желтой 

окраски), % не более 

5,0 

не обнаружено 

Массовая доля органических 

(части других неядовитых рас-

тений) примесей, % не более 

0,5 

Массовая доля минеральных  

(земля, песок, камешки) приме-

сей, % не более 

0,5 
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Приложение С 

Показатели качества плодов черемухи  

Наименование  

показателя 
Требования ГОСТ 3318-74 Характеристика  

Внешний вид, размер и стро-

ение плода 

Плоды-костянки разнообразной 

формы, диаметром до 8 мм, морщи-

нистые, без плодоножек, с округлым 

белым рубцом на месте ее отпада-

ния. 

Внутри плода косточка диаметром 

до 7 мм с одним семенем. Поверх-

ность косточки поперечно-ребри-

стая, плодов – морщинистая 

цельные, шарообраз-

ной формы, морщини-

стые, диаметром 5 мм, 

без плодоножек, с руб-

цом на месте ее отпа-

дения 

Цвет Черный, матовый, реже блестящий черный, матовый 

Запах 
Слабый, свойственный плодам чере-

мухи 

черемухи, без посто-

ронних запахов 

Вкус 

Сладковатый, слегка вяжущий черемухи, сладкова-

тый, без посторонних 

запахов 

Влажность, % не более 14,0 11,0 

Массовая доля золы общей, 

% не более 
5,0 3,2 

Массовая доля золы, не рас-

творимой в 10 %-ной соляной 

кислоте, % не более 

1,0 0,2 

Массовая доля плодов, при-

горевших и поврежденных 

вредителями, % не более 

3,0 0,8 

Массовая доля недозревших 

плодов с неотделенными пло-

доножками, бурых, % не бо-

лее 

4,0 

не обнаружено 

Массовая доля других частей 

черемухи (плодоножек, вето-

чек), % не более 

2,0 

Массовая доля органических 

(плоды и части других неядо-

витых растений) примесей, % 

не более 

1,0 

Массовая доля минеральных 

(земля, песок, камешки) при-

месей, % не более 

0,5 

Наличие ядовитых растений 

и их частей, плесени и гнили 

не допускается 
Наличие устойчивого посто-

роннего запаха, не исчезаю-

щего при проветривании 
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Приложение Т 

Показатели качества травы зверобоя  

Наименование показателя Требования ГОСТ 15161-93 Характеристика  

Внешний вид 

Верхние части стеблей с листь-

ями, цветками, бутонами и 

недозрелыми плодами. Стебли 

полые, цилиндрические, длиной 

до 30 см, с ребрами. Листья су-

противные, сидячие, продолго-

ватые или продолговато-оваль-

ные, цельнокрайние, голые, 

длиной до 3,5 см, шириной до 

1,4 см. Цветки многочисленные, 

около 1-1,5 см в диаметре, со-

браны в щитковидную метелку. 

Чашечка сростнолистная, глу-

боко-пятираздельная, чашели-

стики ланцетовидные. Венчик 

раздельнолепестный, в 2-3 раза 

длиннее чашечки, лепестков 5. 

Тычинки многочисленные, 

сросшиеся у основания нитями 

в три пучка. Плод - трехгнезд-

ная многосемянная коробочка 

смесь из мел-

ких кусочков 

стеблей, ли-

стьев, бутонов, 

цветков раз-

личной формы 

Цвет  

   - стеблей 

 

от зеленовато-желтого до серо-

вато-зеленого, иногда розовато-

фиолетовый 

зеленовато-

желтый 

    - листьев   

от серовато-зеленого до темно-

зеленого 

серовато-зеле-

ный 

 

    - лепестков 
ярко-желтый или желтый с чер-

ными точками 

желтый 

Запах 

Слабый, свойственный данному 

сырью, без посторонних запа-

хов 

зверобоя, без 

посторонних 

запахов 

Вкус 
Горьковатый, слегка вяжущий горьковатый,  

вяжущий 

Влажность, % не более 13,0 11,2 

Массовая доля золы общей, % не более 8,0 7,5 

Массовая доля золы, не растворимой в    

10 %-ом растворе хлористоводородной 

кислоте, % не более 

1,0 0,3 

Массовая доля стеблей, % не более 50,0 20,7 

Массовая доля органических (части дру-

гих неядовитых растений) примесей, % 

не более 

1,0 

не обнаружено 

Массовая доля минеральных (земля, пе-

сок, камешки) примесей, % не более 
1,0 
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Приложение У 

 

Микробиологические показатели безопасности виноградного сока  

 

Наименование показателей 
Сок из винограда 

сорта «Изабелла» 

Сок из винограда 

сорта «Лидия» 

Яйца гельмитов не обнаружено 

Цисты кишечных патогенных простейших организ-

мов 
не обнаружено 

КМАФАнМ КОЕ/г, см3, не более не обнаружено 

БГКП (колиформа), г/см3 не обнаружено 

Е. coli, г/см3 не обнаружено 

S. aureus, г/см3 не обнаружено 

Дрожжи и плесени (сумма), КОЕ/10см3, не более не обнаружено 

Патогенные, в том числе сальмонеллы, см3 не обнаружено 
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Приложение Ф 

 

Микробиологические показатели безопасности соков прямого отжима  

из черноплодной рябины и калины  

 

Наименование показателей 
Сок из черно-

плодной рябины 
Сок из калины 

Яйца гельмитов не обнаружено 

Цисты кишечных патогенных простейших организ-

мов 
не обнаружено 

КМАФАнМ КОЕ/г, см3, не более не обнаружено 

БГКП (колиформа), г/см3 не обнаружено 

Е. coli, г/см3 не обнаружено 

S. aureus, г/см3 не обнаружено 

Дрожжи и плесени (сумма), КОЕ/10см3, не более не обнаружено 

Патогенные, в том числе сальмонеллы, см3 не обнаружено 
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Приложение Х 
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Приложение Ц 
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Окончание приложения Ц 
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Приложение Ч 
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Приложение Ш 
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Продолжение приложения Ш 
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Окончание приложения Ш 

 


