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Общая характеристика работы 

Актуальность темы. Одной из глобальных проблем XXI века, при-
знанной мировым сообществом, является проблема полноценного, сбалан-
сированного питания населения. Проблема качественного питания в России 
рассматривается как ключевой фактор повышения качества жизни населе-
ния. Качество питания напрямую влияет на здоровье нации, на демографи-
ческую ситуацию в целом, оно учитывается как базовый элемент нацио-
нальной безопасности страны. 

Результаты мониторинга потребления основных продуктов питания 
показывают, что проблема отсутствия сбалансированного, полноценного 
питания характерна для многих категорий населения нашей страны, про-
живающих по всей ее территории. Особую роль в питании населения в по-
добных ситуациях приобретают продукты, в том числе сокосодержащие 
напитки, полученные на основе использования региональных природных 
ресурсов, пригодные для массового употребления, восполняющие потреб-
ность организма человека в питательных веществах и энергии. 

К числу масштабно выращиваемых овощных культур на территории 
Дальнего Востока можно отнести морковь, свеклу, томаты и др. Наряду 
с овощными культурами в регионе произрастают различные виды дикорас-
тущих ягод (брусника, клюква, голубика и т. д.), а также лекарственные 
растения. 

Степень разработанности темы исследований. Вопросы использо-
вания различных видов растительного сырья и разработки научно-техно-
логических решений в области производства напитков на основе плодово-
ягодного и овощного сырья отражены в работах В. И. Бакайтис, Е. А. Дави-
довича, А. А. Кочетковой, Н. С. Лимаревой, В. Г. Попова, Е. Д. Поляковой, 
Ю. Г. Скрипникова, И. В. Соболь, Е. Д. Рожнова. 

Направления проектирования функциональных и специализирован-
ных продуктов питания представлены в работах О. В. Голуб, Г. А. Горели-
ковой, Н. В. Заворохиной, Л. Г. Ипатовой, Т. Ф. Киселевой, Л. А. Маюрни-
ковой, В. М. Позняковского, Е. Д. Поляковой, В. А. Помозовой, Т. Г. Прич-
ко, И. Н. Пушминой, Т. И. Гугучкиной, М. Н. Школьниковой, C. Amadi, 
V. Naithani, J. Zheng. 

Цель и задачи диссертационного исследования. Целью диссерта-
ционного исследования является разработка технологии, формирование ка-
чества и товароведная оценка функциональных сокосодержащих напитков 
на основе растительного сырья Дальневосточного региона путем оптимиза-
ции их потребительских свойств. 

Для реализации цели исследования определены следующие задачи: 

– изучить предпочтения потребителей, определяющие целесообраз-

ность разработки функциональных сокосодержащих напитков; 

– обосновать выбор растительного сырья для производства функцио-

нальных сокосодержащих напитков и дать его товароведную оценку; 
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– выбрать рациональные способы переработки сырья для производ-

ства функциональных сокосодержащих напитков; 

– разработать схему комплексной переработки сырья для получения 

функциональных сокосодержащих напитков; 

– разработать рецептуры и технологию функциональных сокосодер-

жащих напитков, установить регламентируемые показатели качества и сро-

ки годности; 

– разработать и утвердить нормативно-техническую документацию 

на функциональные сокосодержащие напитки, провести апробацию в про-

изводственных условиях. 

Научная концепция заключается в формировании функциональных 

свойств сокосодержащих напитков путем комплексного использования 

местного дикорастущего ягодного, культивируемого овощного, лекарствен-

но-технического сырья с учетом потребительских предпочтений населения, 

проживающего в условиях Амурской области. 

Научная новизна. Диссертационная работа содержит элементы 

научной новизны, соответствующие п. 4, 6 Паспорта специальности ВАК 

РФ 05.18.15 – Технология и товароведение пищевых продуктов функцио-

нального и специализированного назначения и общественного питания. 

Доказана необходимость расширения ассортимента сокосодержащих 

напитков в г. Благовещенске по результатам анализа торговых предложе-

ний и потребительских предпочтений (п. 6 Паспорта специальности ВАК 

РФ 05.18.15). 

Научно обоснованы и экспериментально подтверждены целесооб-

разность использования и рациональное соотношение овощей, ягод, а так-

же лекарственно-технического сырья, произрастающего в Амурской обла-

сти, в технологии сокосодержащих напитков (п. 4 Паспорта специально-

сти ВАК РФ 05.18.15). 

Научно обоснованы оптимальные режимы и параметры, повышаю-

щие эффективность сокоотдачи ягодного и овощного сырья путем биока-

талитического воздействия (п. 4 Паспорта специальности ВАК 05.18.15). 

Обоснована и показана целесообразность использования лекарствен-

но-технического сырья для придания напиткам функциональной направ-

ленности, определены нормируемые показатели качества функциональных 

сокосодержащих напитков (п. 4 Паспорта специальности ВАК 05.18.15). 

Теоретическая и практическая значимость. Теоретическая цен-

ность проведенных исследований заключается в применении научно обос-

нованного подхода к разработке функциональных сокосодержащих напит-

ков с добавлением соков и водных экстрактов из дикорастущего сырья, 

в основу которого положено целенаправленное биотехнологическое воз-

действие на сырьевой состав. 

Практическая значимость диссертационной работы состоит в следу-

ющем: 
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– разработан способ и определены рациональные параметры произ-

водства функциональных сокосодержащих напитков, предусматривающие 

извлечение сока из ягод и овощей и смешивание его с дополнительной до-

бавкой в виде экстрактов из лекарственно-технического сырья; 

– определены регламентируемые показатели и нормы, положенные 

в основу разработки нормативно-технической документации на функцио-

нальные сокосодержащие напитки. Разработан и утвержден комплект нор-

мативно-технической документации на производство напитков: техниче-

ские условия ТУ 10.32.22-027-0199367590-2016 «Сокосодержащие напит-

ки. Технические условия», технологическая инструкция по производству 

сокосодержащих напитков к ТУ 10.32.22-027-0199367590-2016 «Сокосо-

держащие напитки. Технические условия»; 

– разработанный ассортимент напитков прошел производственную 

апробацию на базе ИП Карслян А. А., результаты испытаний подтвержде-

ны актом внедрения; 

– новизна технических решений подтверждена патентом РФ 

№ 2685944 «Способ получения сокосодержащего напитка функционально-

го назначения». 

Методология и методы исследования. Методология исследования 

основана на научных методах и принципах создания продуктов функцио-

нальной направленности и оценки их качества. 

В диссертационной работе использованы методы сбора, систематиза-

ции и сравнительного анализа информации, общепринятые методы сенсор-

ного, лабораторного и физико-химического анализа, результаты которых 

обработаны с помощью программных продуктов Statistica 8.0 for Windows 

и MS Excel 2013. 

Положения, выносимые на защиту: 

– современная структура рынка и результаты анализа ассортимента 

напитков, реализуемых в торговых предприятиях г. Благовещенска; 

– обоснование комплексного подхода к переработке растительного 

сырья Дальневосточного региона на основании оценки его сырьевых запа-

сов в данном регионе и изменения пищевой ценности в процессе техноло-

гического воздействия; 

– результаты исследований влияния технологических факторов про-

изводства на качественные показатели замороженных полуфабрикатов из 

плодов и ягод; 

– рецептуры, технология и регламентируемые показатели качества 

разработанных напитков. 

Степень достоверности и апробация результатов. Достоверность 

полученных данных подтверждается результатами экспериментальных ис-

следований, обработка которых базируется на методах статистического 

и сравнительного анализа, а также показателями, полученными в ходе 

производственной проверки основных результатов исследований. 
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Основные результаты диссертационной работы представлены и об-

суждены на научных международных и всероссийских конференциях: 

III Международная научно-практическая конференция «Современные тех-

нологии и управление» (р. п. Светлый Яр Волгоградской области, 2014); 

международная научно-практическая конференция «Товарно-технологи-

ческие аспекты повышения качества и конкурентоспособности потреби-

тельских товаров» (Курск, 2015); VII Международная научно-практическая 

конференция «Современные проблемы развития фундаментальных и при-

кладных наук» (Прага, 2016); I Международная научно-практическая кон-

ференция «Техника, технологии, ресурсы и производство: приоритетные 

направления развития и практические разработки» (Екатеринбург, 2017); 

IV Международная научно-практическая конференция «Ресурсосберегаю-

щие технологии и технические средства для производства продукции рас-

тениеводства и животноводства» (Пенза, 2018); VII Международная науч-

ная конференция студентов, аспирантов и молодых ученых «Пищевые ин-

новации и биотехнологии» (Кемерово, 2019); Всероссийская научная кон-

ференция (с международным участием) по устойчивому развитию транс-

граничных регионов (Барнаул, 2019); Международная конференция 

«AGRITECH-2019: Агробизнес, экологический инжениринг и биотехноло-

гии» (Красноярск, 2019); Международный форум «Биотехнология: состоя-

ние и перспективы развития» (Москва, 2020). 

Публикации. По материалам диссертационной работы опубликова-

но 23 работы, в том числе: 6 статей в журналах, рекомендованных ВАК 

РФ; 3 статьи в сборниках, индексируемых в базах Scopus и Web of Science. 

Структура и объем диссертации. Работа состоит из введения и пяти 

глав, в которых представлен обзор литературы, методология проведения 

и результаты собственных исследований, а также выводов, списка литера-

туры и приложений. Основное содержание работы изложено на 138 стра-

ницах, включает 39 рисунков и 21 таблицу. Список литературы насчитыва-

ет 232 источника отечественных и зарубежных авторов. 

Основное содержание работы 

В первой главе показана роль функциональных продуктов питания 

и физиологические последствия, связанные с нарушением пищевого стату-

са населения России. Представлена характеристика натурального расти-

тельного сырья Дальневосточного региона. Приведен обзор работ отече-

ственных авторов по технологии производства нектаров и соков. 

Вторая глава посвящена описанию организации диссертационного 

исследования. В соответствии с поставленной целью и задачами исследо-

вания диссертационная работа проводилась в пять этапов. Алгоритм ис-

следования представлен схемой на рисунке 1. 
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Теоретическое обоснование актуальности использования 
растительного сырья для разработки новых видов 

сокосодержащих напитков

Этап I

Исследование теоретических аспектов 
и технологических особенностей 
производства сокосодержащих 

напитков на основе растительного 
сырья Амурской облости

Анализ сырьевой базы 
растительных ресурсов 

Амурской области

Исследования по обоснованию разработки новых видов 
сокосодержащих напитков

Исследование покупательских 
предпочтений в отношении 
сокосодержащих напитков

Исследование состояния 
рыночной конъюнктуры

Этап II

Комплексная товароведная оценка ягодного и овощного
растительного сырья (свежего и быстрозамороженного)

Этап III

Анализ факторов, формирующих качество соков и экстрактов 
из растительного сырья

Этап IV

Экспериментальное обоснование 
выбора режима подготовки 

растительного сырья

Разработка технологии производства 
соков и экстрактов

Комплексная товароведная оценка

Концентрированные 
соки

Соки прямого 
отжима

Растительные 
экстракты

Разработка сокосодержащих напитков

Разработка 
технологии 
и рецептур 

сокосодержащих 
напитков

Товароведная 
оценка 

полученных 
сокосодержащих 

напитков

Разработка 
комплектов 

нормативной 
документации 

(ТУ, ТИ)

Расчет 
экономических 

показателей 
для новых видов 

напитков

Этап V

 

Рисунок 1 – Схема диссертационного исследования 

Теоретические и экспериментальные исследования, результаты кото-

рых представлены в работе, проводились в период 2015−2019 гг. в лабора-

ториях кафедры технологии продуктов питания из растительного сырья 

ФГБОУ ВО «Кемеровский государственный университет». Производ-

ственная апробация разработанных технологий и рецептур функциональ-

ных сокосодеражащих напитков (далее также – напитков) проводилась на 

базе многофункционального предприятия ИП Карслян А. А. 

Объектами маркетинговых исследований являлись статистические 

данные об объеме производства и потребления безалкогольной продукции 

в Российской Федерации (РФ), предпочтения потребителей Амурской об-

ласти в отношении безалкогольной продукции. 
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Объектом диссертационного исследования являлось сырье расти-

тельного происхождения, в том числе плоды, ягоды, овощи, произрастаю-

щие на территории Амурской области, урожая 2015−2019 гг., а также ле-

карственные травы и растения, используемые для приготовления напитков: 

брусника обыкновенная (Vaccinium vitis-idaea L.); голубика (Vaccinium 

uliginosum L.); актинидия коломикта (Actinidia kolomikta); виноград амур-

ский (Vítis amurénsis); корнеплоды моркови сортов Лосиноостровская 13 

и Шантане; корнеплоды свеклы сортов Бордо 237 и Цилиндрика; корень 

родиолы розовой (Rhodíola rósea); лист березы плосколистой (Betula 

platyphylla). Исследовалось как свежее, так и быстрозамороженное ягодное 

сырье, хранившиеся при температуре минус 18 °С в течение 6 мес. Объек-

тами исследования также послужили опытные (лабораторные) 

и производственные образцы разработанных напитков. 

Экспериментальные исследования выполняли в трехкратной повтор-

ности. Статистическую обработку и графическое представление получен-

ных результатов проводили с помощью компьютерных программ Statistica 

8.0 for Windows и MS Excel 2013 при доверительном интервале P = 0,95. 

В третьей главе представлен анализ структуры производства и по-

требления безалкогольной продукции в 2015−2019 гг. По данным Росстата, 

наибольшее увеличение объема производства в 2019 г. наблюдалось в ка-

тегории «напитки безалкогольные прочие» – 4 млн дкл, что на 1,2 % боль-

ше, чем в 2018 г. Данный сегмент вырос по сравнению с 2015 г. на 59,5 %. 

Лидерами по производству в 2015–2019 гг. оставались газированные 

напитки со вкусоароматическими добавками, их доля составила 50,3 %. 

Доля промышленного производства напитков прочих составила 48,5 %. 

На безалкогольные напитки, содержащие добавки сахара, подсла-

щающие и вкусоароматические вещества, а также минеральные и питьевые 

воды приходится 68,8 % в годовом объеме потребления напитков; соки, 

нектары и сокосодержащие напитки составляют 18 % годового потребле-

ния; квас и напитки на его основе – 4 %. 

Нами были изучены ассортимент безалкогольной продукции, ключе-

вые аспекты потребления безалкогольных напитков и факторы, сдержива-

ющие их потребление. Результаты исследований предпочтений потребите-

лей по видам напитков представлены на рисунке 2. 

Опрос показал, что безалкогольная продукция, изготовленная на ос-

нове местного растительного сырья, вызвала интерес среди всех возраст-

ных категорий опрошенных. Желание попробовать данную продукцию вы-

сказали 78,5 % респондентов. 

В четвертой главе изложены результаты исследований по обосно-

ванию выбора местного растительного сырья для производства напитков. 

Объектом исследования явилось дикорастущее ягодное сырье: актинидия 

коломикта, брусника, голубика и виноград амурский. 
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Рисунок 2 – Предпочтения респондентов по видам напитков, % 

Результаты анализа химического состава свежего ягодного сырья 

(таблица 1) свидетельствуют о том, что исследуемое сырье является 

высокоценным, поскольку содержит в своем составе большое количество 

полифенольных соединений (513,0−951,0 мг/100 г) и витамина С 

(12,5−85,5 мг/100 г). Наибольшее содержание полифенольных соединений 

зафиксировано в бруснике, витамина С – в актинидии коломикта. 

Таблица 1 – Химический состав свежего и замороженного ягодного сырья 

Сырье 

Массовая доля 

сухих 
веществ, 

% 

титруемых 
кислот 

(в пересчете 
на яблочную), 

% 

сахаров, 
% 

пектиновых 
веществ, 

% 

полифенолов, 
мг/100 г 

витамина С, 
мг/100 г 

Свежее ягодное сырье 

Актинидия 

коломикта 11,20 ± 0,02 2,27 ± 0,01 10,80 ± 0,04 0,86 ± 0,02 513,00 ± 0,01 85,50 ± 0,01 

Брусника 12,00 ± 0,02 2,56  0,04 6,30 ± 0,03 0,62 ± 0,04 951,00 ± 0,01 16,90 ± 0,02 

Голубика 10,60 ± 0,01 2,74  0,03 7,50 ± 0,02 0,58 ± 0,03 886,00 ± 0,01 27,60 ± 0,01 

Виноград 

амурский 14,80 ± 0,01 1,870,06 13,20 ± 0,02 0,92 ± 0,02 784,00 ± 0,01 12,50 ± 0,02 

Замороженное ягодное сырье 

Актинидия 

коломикта 11,41 ± 0,01 2,11 ± 0,04 12,12 ± 0,02 0,80 ± 0,02 497,05 ± 0,01 72,62 ± 0,01 

Брусника 12,32 ± 0,01 2,36 ± 0,04 6,82 ± 0,03 0,57 ± 0,03 927,04 ± 0,01 14,75 ± 0,02 

Голубика 10,98 ± 0,04 2,52 ± 0,03 8,20 ± 0,02 0,54 ± 0,04 855,06 ± 0,01 23,60 ± 0,01 

Виноград 

амурский 15,03 ± 0,02 1,75 ± 0,06 14,41 ± 0,01 0,86 ± 0,02 759,00 ± 0,01 10,72 ± 0,02 

Напитки  
на зерновом 

сырье 
12 

Напитки 
брожения 

10 

Прочие напитки 
4 

Соки и 
сокосодержащие 

напитки 
24 

Напитки  
на пряноаро-
матическом 

сырье 
19 

Минеральная  
и питьевая вода 

16 

Напитки на 
ароматизаторах 

15 
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Сравнительный анализ химического состава свежего и замороженно-

го ягодного сырья показывает, что в процессе хранения содержание раство-

римых сухих веществ в пересчете на сухое вещество увеличилось у вино-

града амурского – на 1,6 %, у актинидии коломикта – на 1,9 %, у брусники 

– на 2,7 % и у голубики – на 3,6 %. Содержание пектиновых веществ в за-

мороженном ягодном сырье уменьшилось в среднем на 6,5 %. В ходе хра-

нения снизилось содержание витамина С в актинидии коломикта на 11,6 %, 

бруснике – на 14,6 %, голубике – на 16,9 %, винограде амурском – на 16,6 %. 

Результаты исследования химического состава овощного сырья 

представлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Химический состав овощного сырья 

Сырье 

Массовая доля 

сухих 
веществ, 

% 

титруемых 
кислот 

(в пересчете 
на яблочную), 

% 

сахаров, 
% 

пектиновых 
веществ, 

% 

полифенолов, 
мг/100 г 

витамина С, 
мг/100 г 

Морковь 

Лосиноост-

ровская 13 12,41 ± 0,02 0,26 ± 0,03 9,10 ± 0,04 0,79 ± 0,05 167,00 ± 0,01 6,20 ± 0,03 

Морковь 

Шантане 12,73 ± 0,02 0,21 ± 0,04 9,80 ± 0,03 0,75 ± 0,05 156,0 ± 0,01 7,60 ± 0,03 

Свекла 

Бордо 237 10,11 ± 0,03 0,42 ± 0,02 10,80 ± 0,03 1,51 ± 0,03 178,0 ± 0,01 17,60 ± 0,02 

Свекла 

Цилиндрика 11,25 ± 0,04 0,44 ± 0,02 9,20 ± 0,04 1,33 ± 0,04 165,0 ± 0,01 11,80 ± 0,02 

Установлено, что массовая доля полифенолов в анализируемых 

сортах моркови составляет: 156,0 мг/100 г (Шантане), 167,0 мг/100 г 

(Лосиноостровская 13); в анализируемых сортах свеклы столовой: 

165,0 мг/100 г (Цилиндрика), 178,0 мг/100 г (Бордо 237). Массовая доля 

витамина С в свекле выше чем, в моркови. Зафиксированы значения: 

7,6 мг/100 г у моркови и 11,8 мг/100 г у свеклы. 

Далее была изучена возможность использования тепловой обработки 

растительного сырья с целью увеличения выхода сока. Тепловой обработке 

подвергали замороженное ягодное и свежее овощное сырье с добавлением 

воды в количестве 25−35 % от массы сырья. В ходе испытаний наилучшие 

значения выхода сока для ягодного сырья были получены при продолжи-

тельности бланширования 5,0−5,5 мин и температуре 75 °С, именно за это 

время выход сока увеличивается в среднем на 10−12 %. 

Определение оптимальных параметров тепловой обработки овощно-

го сырья проводили с учетом сохранения интенсивности природной окрас-

ки моркови и свеклы столовой, поскольку именно красные пигменты свек-
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лы (бетанин) при высоких температурах быстро разрушаются. Были уста-

новлены оптимальные параметры тепловой обработки овощного сырья 

с добавлением воды в количестве 25−35 %: температура – 75 °С, продол-

жительность – 5 мин. 

В настоящее время для обработки мезги при производстве напитков 

используют ферментные препараты, действие которых увеличивает выход 

сока, способствует оптимизации экстрагирования природных красителей. 

При исследовании влияния биокаталитических методов обработки мезги 

использовали ферментные препараты пектолитического и глюконалитиче-

ского действия: «Фруктоцим Колор» (производитель – ERBSLOEH 

Geisenheim AG, Германия), «Pectinex XXL» (производитель – Novozymes, 

Дания), «Целлолюкс-А» (производитель – «Сиббиофарм», Россия). 

В ходе эксперимента были получены зависимости выхода сока 

от количества вносимого ферментного препарата, представленные на ри-

сунке 3. 

При обработке ягодного сырья ферментным препаратом «Фруктоцим 

Колор» выход сока увеличился на 13 %, «PectinexXXL» – на 17,7 %, «Цел-

лолюкс-А» – на 8,3 % по сравнению с контролем. В качестве контрольного 

выступал образец сока без предварительной ферментной обработки. На 

основании проведенного исследования был выбран ферментный препарат 

«Pectinex XXL», оптимальной для обработки ягодного сырья принимается 

дозировка 0,02 % от массы сырья при температуре 50 °С. Дальнейшее уве-

личение дозировки приводит к незначительному снижению выхода сока. 

Для овощного сырья зафиксированы следующие показатели: при об-

работке «Фруктоцим Колор» отмечалось увеличение выхода сока на 

11,9 %, при обработке «PectinexXXL» – на 13,3 %, «Целлолюкс-А» – на 

10,8 % по сравнению с контролем. 

На основании проведенного исследования был выбран ферментный 

препарат «PectinexXXL», оптимальной для обработки овощного сырья 

принимается дозировка 0,02−0,03 % от массы сырья при температуре 

50 °С. 

Анализ химического состава полученных соков прямого отжима по-

казал, что содержание витамина С для разных видов ягодных соков изме-

няется в пределах 4,4−26,5 мг/100 г, для овощных соков 1,9−5,9 мг/100 г. 

Максимальное содержание полифенольных соединений зафиксировано 

в соке из брусники – 599,06 мг/100 г, минимальное – в соке из актинидии 

коломикта – 312,01 мг/100 г. Среди овощных соков максимальное содер-

жание полифенольных соединений получено для сока из моркови сорта 

Лосиноостровская 13 – 114,04 мг/100 г, минимальное – для свеклы сорта 

Цилиндрика – 98,01 мг/100 г. 

Для обеспечения химической и микробиологической стабильности 

полученные соки прямого отжима были сконцентрированы. 
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а – актинидия коломикта б – брусника 

  

в – голубика г – виноград амурский 

  

д – свекла сорта Бордо 237 е – свекла сорта Цилидрика 

  

ж – морковь сорта Лосиноостровская 13 и – морковь сорта Шантане 

Рисунок 3 – Зависимости выхода сока от количества 
вносимого ферментного препарата для различных видов растительного сырья: 
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Для сокосодержащих напитков ТР ТС 023/2011 разрешено использо-

вать растительные экстракты (антоцианы, каротиноиды, флавоноиды, сапо-

нины, дубильные вещества, органические кислоты, горечи, макро- и микро-

элементы и др.) в качестве физиологически функциональных ингредиентов. 

Источниками пищевых и биологически активных веществ могут быть раз-

личные экстракты из растительного сырья, разрешенные в установленном 

порядке для использования в пищевой промышленности. 

Для получения водных экстрактов нами были выбраны лист березы 

плосколистой и корень родиолы розовой. В листьях березы содержатся са-

понины, аскорбиновая кислота, каротин, никотиновая кислота, гликозиды 

(гиперозид и спиракозид), дубильные вещества, флавоноиды. Родиола ро-

зовая содержит гликозиды фенольного происхождения, большую группу 

флавоноидов (кверцетин, кемферон, гиперозид), салидрозиды, дубильные 

вещества. Их использование позволит обеспечить эффект поддержания де-

ятельности сердечно-сосудистой, иммунной системы, активацию метабо-

лизма, создаст антиоксидантное действие при потреблении сокосодержа-

щих напитков с их добавлением. 

Выбор функциональных ингредиентов определялся с учетом сло-

жившейся экологической обстановки, влияния неблагоприятных природно-

климатических условий Дальневосточного региона, а также основывался на 

сырьевой базе области, технологических свойствах и особенностях химиче-

ского состава растительного сырья. 

Целью дальнейших исследований явилось определение оптимальных 

параметров получения водных экстрактов из лекарственно-технического 

сырья: корня родиолы розовой и листа березы плосколистой. В ходе экспе-

римента исследовали зависимость выхода сухих веществ от температуры 

и продолжительности экстрагирования. 

Зависимости выхода сухих веществ (Y) от температуры и продолжи-

тельности процесса экстракции имеют вид: 

– для корня родиолы розовой: 

 Y = 3,68 + 1,6T + 1,21t − 0,4t
2
; (1) 

– для листа березы: 

 Y = 3,94 + 0,7T + 1,49t − 0,44t
2
, (2) 

где Т – температура экстрагирования, °С; t – продолжительность экстраги-

рования, мин. 

Поверхности отклика полученных зависимостей представлены на 

рисунке 4. 
Оптимальные параметры получения водных экстрактов: температура 

80 °С, гидромодуль 1:10, продолжительность экстрагирования 240 мин. 
При данных параметрах экстрагирования происходит созревание экстракта, 
проявляющееся в гармоничном вкусе и аромате. 
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а – корень родиолы розовой б – лист березы плосколистой 

Рисунок 4 – Изменение содержания сухих веществ в зависимости 
от температуры и продолжительности процесса экстракции 

На основании полученных данных была разработана технология по-

лучения водных экстрактов: приемка лекарственно-технического сырья, 

оценка по качеству → очистка, высушивание при температуре 20−25 °С → 

измельчение сырья до размера частиц 2−5 мм → получение водного экс-

тракта (Т = 80 °C, гидромодуль 1:10, t = 240 мин) → фильтрация → упа-

ковка и хранение. 

Содержание полифенолов в водных экстрактах составляет: для корня 

родиолы розовой – 68,9 мг/100 г, для листа березы – 19,3 мг/100 г. Содер-

жание витамина С в водном экстракте из корня родиолы розовой составля-

ет 1,52 мг/100 г, из листа березы – 2,72 мг/100 г. 

Таким образом, все полученные продукты имеют высокую биологи-

ческую ценность и могут использоваться как функциональные ингредиен-

ты в технологии сокосодержащих напитков. 

В пятой главе представлен технологический процесс производства 

напитков, изложены результаты анализа физико-химических, органолеп-

тических, а также показателей безопасности разработанных напитков, при-

ведены результаты расчета отпускной цены на разработанный ассортимент 

напитков. 

С целью улучшения вкуса и гармонизации состава полученные ягод-

ные и овощные соки комбинировали в различных сочетаниях и пропорци-

ях. Нами было разработано 16 модельных напитков с различной вариацией 

ингредиентов. Для оценки вкусовых характеристик напитков применяли 

модернизированную пятибалльную шкалу органолептической оценки. 

В качестве оцениваемого показателя был выбран обобщенный показатель, 

условно названный «общее впечатление». Среди напитков, содержащих 

сок брусники, наивысшую дегустационную оценку получили образцы: 

брусника-актинидия-морковь (2:1:1) и брусника-виноград-свекла (2:1:1) – 
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4,7 и 4,6 балла соответственно; из напитков, содержащих сок голубики: 

образцы голубика-актинидия-морковь (2:1:1) и голубика-виноград-свекла 

(2:1:1) – по 4,6 балла. 

Дальнейшие исследования по составлению оптимальной рецептуры 

сокосодержащих напитков проводили на основе выбранных образцов. 

На основании сенсорной оценки и дозировки согласно медицинским реко-

мендациям были определены пороговые значения вводимых водных экс-

трактов из корня родиолы розовой и листа березы – 15 г/100 г соковой ос-

новы (рисунок 5). 

  

Брусника-актинидия-морковь – 

водный экстракт корня родиолы розовой 

(вариант 1) 

Брусника-виноград-свекла – 

водный экстракт листа березы 

(вариант 2) 

  

Голубика-актинидия-морковь – 

водный экстракт корня родиолы розовой 

(вариант 3) 

Голубика-виноград-свекла – 

водный экстракт листа березы 

(вариант 4) 

Рисунок 5 – Профилограммы разработанных композиций напитков 

Технологический процесс производства напитков состоит из не-

скольких взаимосвязанных стадий. 

Схема производства представлена на рисунке 6. 

На основании результатов проведенных исследований физико-хими-

ческих показателей сокосодержащих напитков установлены их регламен-

тируемые показатели, представленные в таблице 3. 
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Лекарственное сырьеЯгоды Корнеплоды

Инспекция Инспекция Инспекция

Мойка Мойка Мойка

Замораживание 
T = −30…−35 °C Высушивание Очистка

Бланширование 
T = 75 °C, t = 5 мин

Обработка ферментным 
препаратом

T = 50 °C, t = 120 мин

Извлечение сока
(прессование)

Концентрирование сока
T = 85−90 °C, 
P = 4,9 кПа

Измельчение 2−5 мм

Экстрагинование
T = 80 °C, t = 240 мин

гидромодуль 1:10

Измельчение 
(кубики 40 × 40 мм, 
куски 30 × 40 мм)

Бланширование
T = 75 °C, t = 5 мин

Обработка ферментным 
препаратом

T = 50 °C, t = 120 мин

Извлечение сока
(прессование)

Купажирование 
компонентов

Концентрирование сока
T = 85−90 °C, 
P = 4,9 кПа

Подготовка воды

Приготовление 
сахарного сиропа

(горячим способом)

Пастеризация
T = 90 °C, t = 30 с

Асептический розлив, 
укупорка, маркирование

 

Рисунок 6 – Технологический процесс производства напитков 

Таблица 3 – Регламентируемые физико-химические показатели напитков 

Показатель Брусничка 
Виногра-

динка 
Лесная 
ягода 

Ягодно- 
овощной 

микс 

Массовая доля сухих веществ, %, не менее 9,40 10,00 13,10 11,00 

Массовая доля титруемых кислот (в пересчете 

на яблочную), %, не более 3,90 2,80 3,00 3,40 

Массовая доля полифенольных веществ, мг/100 г, 

не менее 24,00 19,00 22,00 25,00 

Массовая доля витамина С, мг/100 г, не менее 27,00 18,00 23,90 22,80 

Разработанные напитки содержат витамин С в количестве от 18 мг до 

27 мг/100 г, а также могут служить дополнительным источником полифе-

нольных соединений. 
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Результаты анализа органолептических показателей свидетельствуют 

о том, что полученные напитки удовлетворяют всем требованиям к каче-

ству: внешний вид – естественно мутная жидкость, вкус и аромат – выра-

женные, свойственные используемому сырью, цвет – свойственный цвету 

сырья. 

Исследования по определению микробиологических показателей 

напитков показали, что полученные напитки соответствуют требованиям 

ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фрук-

тов и овощей». 

Установлен срок годности разработанных напитков – 180 сут. 

Результаты расчета экономических показателей позволяют считать, 

что разработанный ассортимент напитков является доступным для различ-

ных категорий потребителей и экономически выгодным для производства. 

Заключение 

Проведенные исследования позволяют сделать следующие выводы. 

В ходе маркетингового анализа изучены предпочтения потребителей 

в отношении безалкогольных напитков в г. Благовещенске. В результате 

было выявлено, что респонденты всех возрастных категорий (78,5% опро-

шенных) покупали бы сокосодержащие напитки из местного растительно-

го сырья, что говорит о сформированности интереса потребителей к дан-

ному виду продукции и целесообразности его разработки. 

Обоснован выбор растительного сырья и дана его товароведная оцен-

ка. Установлено, что по химическому составу свежесобранное ягодное сы-

рье содержит сухие вещества в количестве 10,6−14,8 %, содержание поли-

фенолов в данном сырье лежит в интервале от 513 мг/100 г у актинидии ко-

ломикта до 951 мг/100 г у брусники. Содержание витамина С в исследуе-

мых видах сырья составляет: актинидия коломикта – 85,5 мг/100 г, голуби-

ка – 27,6 мг/100 г, брусника – 16,9 мг/100 г, виноград амурский – 

12,5 мг/100 г. Для свежесобранного овощного сырья установлены следую-

щие показатели химического состава: содержание сухих веществ от 10,11 % 

до 12,73 %; содержание витамина С в исследуемых сортах свеклы выше, 

чем в моркови – 17,6 и 7,6 мг/100 г соответственно. Органолептическая 

оценка и показатели химического состава замороженного ягодного сырья 

свидетельствуют о том, что за время хранения содержание пектиновых ве-

ществ и витамина С снизилось незначительно. 

Выбраны способы переработки растительного сырья и получения 

водных экстрактов. Установлены режимы и параметры, повышающие эф-

фективность сокоотдачи ягодного и овощного сырья за счет использования 

ферментных препаратов. Выбран ферментный препарат «PectinexXXL», 

оптимальной для обработки ягодного сырья принимается дозировка 0,02 % 

от массы сырья при температуре 50 °С, овощного сырья – дозировка 

0,02−0,03 % от массы сырья при температуре 50 °С. Определены параметры 
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экстрагирования лекарственно-технического сырья: температура 80 °С, 

гидромодуль 1:10, продолжительность экстрагирования 240 мин. 

Разработана схема комплексной переработки ягодного дикорастуще-

го, овощного культивируемого и лекарственно-технического сырья. В ре-

зультате получены ягодные и овощные соки, обладающие функциональ-

ными свойствами за счет содержания в своем составе витамина С и поли-

фенольных соединений. Разовая порция в объеме 200 мл каждого из них 

может удовлетворить суточную потребность в витамине С и содержит бо-

лее 25 % от суточной потребности в полифенольных соединениях. 

Разработаны технология и рецептуры функциональных сокосодер-

жащих напитков на основе растительного сырья Дальневосточного регио-

на. Проведена их товароведная оценка. Показано, что функциональные со-

косодержащие напитки содержат аскорбиновую кислоту в количестве от 

18,01 до 27,05 мг/100 г, полифенольные вещества в количестве от 19,03 до 

25,01 мг/100 г. Данные показатели могут быть предложены в качестве кри-

териев идентификации разработанных напитков. 

Разработана и утверждена нормативно-техническая документация 

для производства предложенного ассортимента напитков: 

– технические условия ТУ 10.32.22-027-0199367590-2016 «Сокосо-

держащие напитки. Технические условия»; 

– технологическая инструкция по производству сокосодержащих 

напитков к ТУ 10.32.22-027-0199367590-2016 «Сокосодержащие напитки. 

Технические условия». 

Получен патент РФ № 2685944 от 23.04.2019 «Способ получения со-

косодержащего напитка функционального назначения». 

Разработанный ассортимент функциональных сокосодержащих на-

питков прошел производственную апробацию на базе ИП Карслян А. А., 

результаты испытаний подтверждены актом внедрения. 

Рассчитана отпускная цена на разработанные сокосодержащие 

напитки, р. за 1 дм³: напиток «Брусничка» – 59,5; напиток «Виноградин-

ка» – 65,9; напиток «Лесная ягода» – 80,1; напиток «Ягодно-овощной 

микс» – 82,05. 
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