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В работе обоснована возможность использования сибирского плодоовощного сырья и меда в качестве 
компонентов рецептуры купажированного сока функциональной направленности. Выявлены основные 
функциональные ингредиенты в составе сырья: витамин С (в кабачках, яблоках), β-каротин (в морко-
ви), флавоноиды (в яблоках), витамин В6 (в меде), железо (в яблоках), калий (в кабачках). Разработаны 
три рецептуры купажей и на основании органолептической оценки выбрана оптимальная, состоящая из 
300 мл сока мелкоплодных яблок в расчете на 1 л, 300 мл сока кабачков, 300 мл сока моркови, 50 мл меда 
и 50 мл воды. Применен и обоснован двухступенчатый режим пастеризации сока при температуре 85°C. 
Оценены физико-химические показатели опытного образца: массовая доля мякоти – 2,3 %, растворимых 
сухих веществ – 14,5 %, сахара в сухом веществе – 31,2 %, титруемых кислот в пересчете на яблочную ки-
слоту – 0,24 %, минеральные примеси и примеси растительного происхождения не обнаружены, рН – 4,2. 
Проведены микробиологические исследования и подтверждена промышленная стерильность сока при вы-
бранном режиме пастеризации. Созданный опытный образец соответствует требованиям нормативно-
технической документации.

Введение. На сегодняшний день россияне, 
как жители страны, 2/3 которой относятся к 
территориям Крайнего Севера или приравне-
ны к ним, часто используют в своем рационе 
консервированную пищу, в значительной части 
рафинированную, обедненную биологически 
активными веществами (БАВ). В связи с этим у 
них отмечается дефицит витаминов С, Е, груп-
пы В, фолиевой кислоты, каротина, пищевых 
волокон и ряда минеральных веществ (желе-
зо, кальций, йод и др.). Неправильное питание 
и, как следствие, недостаток нутриентов часто 
служат причинами развития сердечно-сосуди-
стых заболеваний, злокачественных новообра-
зований, сахарного диабета второго типа, осте-
опороза, ожирения и ряда других болезней. По 
данным ВОЗ, среди факторов, обусловливаю-
щих заболеваемость в европейских странах, на 
третьем месте стоит избыточная масса тела, на 
пятом – недостаточное потребление овощей и 
фруктов [15].

В связи с этим необходимо создание широ-
кой номенклатуры функциональных пищевых 
продуктов (ФПП), предназначенных для си-
стематического употребления, с целью сниже-
ния риска развития заболеваний, связанных с 
питанием, предотвращения или восполнения 
дефицита питательных веществ за счет нали-
чия в их составе функциональных пищевых 
ингредиентов (ФПИ). К ФПИ относятся фи-
зиологически активные, ценные и безопасные 
для здоровья ингредиенты с известными физи-

ко-химическими характеристиками, для кото-
рых выявлены и научно обоснованы полезные 
для сохранения и улучшения здоровья свойст-
ва, в количестве не менее 15 % от суточной фи-
зиологической потребности в расчете на одну 
порцию продукта [9]. 

Источником ФПИ может служить местное 
плодоовощное сырье, что значительно удешев-
ляет производство и не нарушает сложившихся 
вкусовых привычек [18]. В пределах Краснояр-
ского края в качестве источников ФПИ могут 
выступать местные мелкоплодные сорта яблок, 
морковь, кабачки и мед. На их основе возможно 
создание купажированных плодоовощных соков 
функциональной направленности.

Мелкоплодные яблоки характеризуются ши-
роким набором БАВ. В них отмечается высокое 
содержание витамина С – до 54 мг/100 г, флаво-
ноидов (катехины + лейкоантоцианы + антоциа-
ны) – 286–488 мг/100 г, железа – 1,95 мг/100 г и 
калия – 272 мг/100 г [1, 16]. Витамин С и флаво-
ноиды обладают антиоксидантной активностью, 
ингибируют процессы перекисного окисления 
липидов (ПОЛ), служат для профилактики сер-
дечнососудистых, онкологических и других тя-
желых заболеваний. Калий улучшает деятель-
ность сердечнососудистой системы.

Морковь выделяется среди прочих овощей вы-
соким содержанием β-каротина (до 30 мг/100 г).  
В ней много калия (200–280 мг/100 г), пекти-
новых веществ (до 2,9 %), пищевых волокон  
(5,58 %) [13, 17]. Каротин обладает антиоксидан-
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тной активностью, защищает липиды мембран 
от ПОЛ, обладает антиканцерогенной, антиму-
тагенной, иммуномоделирующей активностью. 
Пищевые волокна стимулируют работу кишеч-
ника, выводят из организма токсины, тяжелые 
металлы и радионуклиды.

Кабачки богаты витамином С (до 25 мг/100 г) 
и калием (410 мг/100 г) [12].

Мед состоит в основном из углеводов (95–99 %  
от сухого вещества), преимущественно глюко-
зы (32–36 %) и фруктозы (36–39  %), содержит 
витамины группы В, а также Е, К, биотин, каро-
тин и фитонциды. Из витаминов в наибольшей 
концентрации присутствуют витамины С (12,5–
23,5 мг/100 г) и В6 (3,0–4,9 мг/100 г) [14]. Мед 
обладает иммуностимулирующим, регенерирую-
щим, бактерицидным действием и желчегонным 
эффектом [2].

Таким образом, в составе рассматриваемого 
сырья присутствуют следующие ФПИ: витамин 
С (кабачок, яблоки), β-каротин (морковь), фла-
воноиды (яблоки), витамин В6 (мед), железо 
(яблоки), калий (кабачок).

Целью работы являлась разработка рецеп-
туры и получение опытного образца купажиро-
ванного плодоовощного сока функциональной 
направленности на основе мелкоплодных яблок, 
кабачков, моркови и меда. 

Методика исследований. Объектом иссле-
дования являлись мелкоплодные яблоки сорта 
Воспитанница, морковь сорта Шантане 2461, ка-
бачки сорта Цукини, а также купажированный 
сок, полученный из указанного плодоовощного 
сырья методом прямого отжима с добавлением 
лугового меда.

Для приготовления соков было использова-
но следующее оборудование: соковыжималка 
MES3500, емкости из пищевой стали, термо-
метр для измерения температуры пастеризации, 
сито для отделения мякоти с размером ячеек 1 
мм. Полученные купажированные соки разли-
вали в стерилизованную стеклянную тару объ-
емом 500 и 1000 мл и укупоривали крышками 
твист офф. 

Органолептическую оценку образцов прово-
дили в КрасНИИЖ по ГОСТ 8756.1-79 [4]. Для 
оценки было подготовлено 3 образца купажиро-
ванного сока по 0,5 л, создана комиссия по орга-
нолептической оценке качества продукции из 9 
чел. Оценивали внешний вид, вкус, цвет и запах. 
По результатам оценки рассчитывали средние 
баллы и отклонения по основным органолепти-
ческим показателям.

В результате органолептической оценки 
образцов был выбран оптимальный вариант. 
В соответствии с утвержденными методиками 
[5–8, 10, 11] в нем были определены физико-хи-
мические показатели и проведена проверка на 
промышленную стерильность. Испытания про-

водили в ФГБУ «Красноярский референтный 
центр Федеральной службы по ветеринарному и 
фитосанитарному надзору». 

Результаты исследований. Технологиче-
ская схема получения купажированного сока 
включала в себя подготовку сырья в виде пер-
вичной мойки, очистки кабачков и моркови от 
кожуры, вторичной мойки. Получение сока осу-
ществляли методом прямого отжима из каждого 
вида сырья раздельно, полученный сок посту-
пал в емкости-отстойники. Жмых мелкоплод-
ных яблок и кабачков дополнительно прессова-
ли для более полного выхода сока (увеличение 
на 10 %). Выход сока составил 650 мл/кг яблок 
и 440 мл/кг кабачков. Повторное извлечение 
сока из жмыха моркови не проводили из-за низ-
кой влажности жмыха. Выход сока из моркови 
составил 500 мл/кг.

Сок фильтровали, после чего он поступал 
в блок купажирования. Параллельно данному 
процессу осуществляли подготовку сиропа на 
основе меда и воды (1:1). Воду вводили в мед 
постепенно, тщательно перемешивая до пол-
ного растворения. Готовый сироп поступал в 
блок купажирования вместе с соками, согласно 
рецептуре, где состав перемешивался в течение 
3 мин. Далее готовый купаж пастеризовали при 
температуре 85 °C в течение 10 мин, после чего 
разливали в стерильную стеклянную тару объе-
мом 0,5 и 1 л. На завершающем этапе образцы 
прошли термостатную пастеризацию при тем-
пературе 85 °C в течение 30 мин. 

Варианты рецептур купажированного сока 
представлены в табл. 1.

Таблица 1 

 Варианты рецептур в расчете на 1 л

О
бр

аз
ец

, №

Компонент, мл

Итогосок прямого отжима из
мед вода

яблок кабачков моркови

1 350 350 200 50 50 1000

2 350 200 350 50 50 1000

3 300 300 300 50 50 1000

Образцы соков были оценены по органолеп-
тическим показателям, характеристика которых 
приведена в табл. 2.

Таким образом, изготовленные образцы со-
ков соответствовали ГОСТ  32101-2013, образец 
№ 3 отличался более приятным, насыщенным 
вкусом и ароматом.

Результаты балльной оценки органолептиче-
ских показателей соков представлены в табл. 3.

По итогам органолептической оценки образ-
цы № 1 и 3 получили одинаково высокую оцен-
ку за вкусовые качества – 4,44 балла, однако 
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образец № 3 признан оптимальным, получив 
более высокую оценку за внешний вид, цвет  
и запах – 4,67, 4,67 и 4,22 балла соответственно,  
а также самый высокий средний балл – 4,5.  
Таким образом, рецептура образца № 3 была 
признана оптимальной. 

Таблица 3 

Результаты балльной оценки образцов

О
бр

аз
ец

, №

Оцениваемый показатель

С
ре

дн
и

й
 

ба
л

л

внешний 
вид

цвет вкус запах

1 4,44±0,19 4,44±0,19 4,44±0,19 4,11±0,37 4,36

2 4,33±0,25 4,33±0,25 4,11±0,21 3,89±0,12 4,17

3 4,67±0,18 4,67±0,18 4,44±0,19 4,22±0,30 4,50

В результате определения физико-химиче-
ских показателей в опытном образце № 3 уста-
новлено, что массовая доля мякоти в нем соста-
вила 2,3 %, растворимых сухих веществ – 14,5 %, 
сахара в сухом веществе – 31,2 %, титруемых ки-
слот в пересчете на яблочную кислоту – 0,24 %, 
минеральные примеси и примеси растительного 
происхождения не обнаружены, рН – 4,2, что со-
ответствует требованиям ГОСТ 32101-2013. 

Известно, что низкий уровень рН позволяет 
сохранить активность большинства ценных ве-
ществ в составе продукта, в том числе витаминов 
и антиоксидантов, т.к. кислая среда препятствует 
их разрушению. Более того, кислые соки требу-
ют при прочих равных условиях стерилизации 
значительно меньшей выдержки, чем менее ки-
слые. В напитках с рН ниже 4,5 практическая 
стерильность достигается простой пастериза-
цией (75–80°С) и выдержкой в течение несколь-
ких минут [19], что дает возможность применять 
щадящие режимы тепловой обработки при про-
изводстве сока, обеспечивая его промышленную 
стерильность. Нагрев до 85 °С дает возможность 
обогатить соки пектиновыми веществами за счет 
гидролиза протопектина, который происходит 
при температуре 85–90 °С, в то время как разру-
шение пектина наблюдается при 100 °С [3].

При анализе промышленной стерильности 
опытного образца было установлено, что в нем 
отсутствовали грамположительные спорообра-
зующие почвенные бактерии Bacillus cereus, ме-
зофильные клостридии, молочнокислые микро-
организмы, газообразующие спорообразующие 
мезофильные аэробные и факультативно-ана-
эробные микроорганизмы группы B.  polymyxa, 
неспорообразующие микроорганизмы, плесне-
вые грибы, дрожжи. Количество мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микро-
организмов (КМАФАнМ) было значительно 
ниже допустимой границы нормы. 

По показателям промышленной стериль-
ности опытный образец соответствовал тех-
ническому регламенту на соковую продукцию 
ТР ТС 023/2011. Это свидетельствует о том, что 
выбранный режим пастеризации обеспечивает 
возможность производства купажированного 
сока без использования консервантов.

Заключение. Таким образом, в результате 
проведенных исследований была разработана 
рецептура и создан опытный образец купажи-
рованного сока на основе мелкоплодных яблок, 
кабачка, моркови и меда, который по органо-
лептическим, физико-химическим свойствам 
и показателям промышленной стерильности 
соответствует нормативно-технической до-
кументации. Предложенные технологические 
режимы позволяют производить соки функци-
ональной направленности, обеспечивая про-
мышленную стерильность без использования 
консервантов.
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In the work possibility of using Siberian fruit and 
vegetable raw materials and honey as components of the 
recipe of blended juice functional direction was substan-
tiated. The main functional ingredients in the composi-

tion of raw materials were found: vitamin C (in vegetable 
marrows, apples), β-carotene (in carrots), flavonoids (in 
apples), vitamin B6 (in honey), iron (in apples), potas-
sium (in vegetable marrows). Three recipes of blends were 
developed, of which the 1 optimal blend was selected ac-
cording to the results of organoleptic evaluation. It per 1 
liter consisted of 300 ml juice of small-fruit apples, 300 
ml vegetable marrows juice, 300 ml carrot juice, 50 ml 
honey and 50  ml water. The two-step regimen of juice 
pasterization at a temperature of 85 degrees Celsius was 
applied and justified. The physicochemical parameters of 
check sample were estimated: the mass fraction of pulp 
was 2.3%, soluble dry matter – 14.5%, sugar in dry mat-
ter – 31.2%, titrated acids in terms of malic acid – 0.24%, 
mineral impurities and impurities of plant origin were not 
found, pH was 4.2. Microbiological studies were conduct-
ed and the industrial sterility of the juice was confirmed 
with the chosen pasteurization regime. The created check 
sample meets the requirements of normative and technical 
documentation.

DEVELOPMENT OF THE RECIPE AND TECHNOLOGY OF JUICE  
OF FUNCTIONAL DIRECTION


