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В работе рассматриваются результаты разработки рецептуры купажированного сока функциональной направ-
ленности с использованием растительного сырья Красноярского края и меда. По результатам органолептической 
оценки выбрана рецептура сока, включающая в расчете на 1 л 375 мл сока мелкоплодных яблок, 375 мл сока из тыквы, 
100 мл сиропа из облепихи, 100 мл сиропа из клюквы, 25 мл меда и 25 мл воды. Основные физико-химические показа-
тели сока: массовая доля растворимых сухих веществ – 15,8 %, массовая доля мякоти – 4,9 %, массовая доля саха-
ра – 40,5 %, массовая доля титруемых кислот – 0,48 %, рН – 3,4. Опытный образец соответствует показателям 
промышленной стерильности и нормативно-технической документации.

созданы купажированные соки функциональной 
направленности.

Мелкоплодные яблоки отличаются богатым на-
бором БАВ. В них в высоких концентрациях содер-
жатся витамин С – 24–54 мг/100 г, флавоноиды – 
285–488 мг/100 г, железо – до 2,2 мг/100 г, калий – 
248 мг/100 г. Яблоки служат одним из основных ис-
точников пектина [11, 18].

Тыква содержит большое количество -каротина – 
до 26 мг/100 г, витамина С – до 11–12 мг/100 г, до 
360 мг/100 г флавоноидов и гидроксикоричных кислот, 
калия – 220 мг/100 г, железа – 1,1 – 3,9 мг/100 г [1, 17].

В плодах облепихи высокое содержание витами-
нов С – 120–280 мг/100 г, Е – 7,7–10,8 мг/100 г, кароти-
ноидов – 9,8–11,2 мг/100 г, много калия и железа [8]. 

Ягоды клюквы содержат витамин С – 10–
77,6 мг/100 г, витамин К – 0,8–1,0 мг/100 г, фла-
воноиды: антоцианы – 280–680 мг/100 г, лей-
коантоцианы – 125–1700 мг/100 г, катехины – 
160–990 мг/100 г [12].

В плодах и ягодах присутствует целый комплекс 
БАВ (витамины С и Е, каротиноиды, флавоноиды и 
гидроксикоричные кислоты) обеспечивающий анти-
оксидантное, противовоспалительное действие, ока-
зывающий профилактический эффект в отношении 
сердечно-сосудистых и онкологических заболеваний. 
Пектин способствует связыванию и выведению из ор-
ганизма тяжелых металлов и радионуклидов. Калий 
поддерживает осмотическое давление, участвует в 
регуляции водно-солевого обмена [8]. Все эти компо-
ненты могут выступать как ФПИ в составе проектиру-
емых соков функциональной направленности.

В состав меда входит более 40 различных химичес-
ких элементов (витаминов, каротиноидов, микроэле-
ментов, фитонцидов). Среди прочих, витамин С пред-
ставлен в наибольшем количестве (12,5–23,5 мг/100 г). 
Фитонциды придают меду бактериостатические и бак-
териоцидные свойства. Мед оказывает общеукрепляю-
щее и регенерирующее действие на организм [9, 10].

Целью работы являлась разработка рецептуры и 
получение опытного образца купажированного пло-

Введение. Питание, его соответствие физиологи-
ческим потребностям организма оказывает решаю-
щее влияние на здоровье, качество и продолжитель-
ность жизни человека. В целом, для системы питания 
населения России характерен ряд нарушений. Наблю-
даются избыточное потребление животных жиров, 
дефицит витаминов, полиненасыщенных жирных 
кислот, пищевых волокон, ряда минеральных веществ 
и микроэлементов [13, 19]. Неправильное питание 
и возникающий в связи с этим дефицит биологичес-
ки активных веществ (БАВ), избыточная масса тела 
ведут к риску развития тяжелых алиментарных за-
болеваний, в основе которых лежат воспалительные 
процессы в сердечно-сосудистой, эндокринной, пи-
щеварительной, дыхательной, мочеполовой, опорно-
двигательной, репродуктивной системах, несут риски 
для психического здоровья человека [16].

Неблагоприятная экологическая обстановка в 
ряде регионов страны, в том числе в Красноярском 
крае, связанная с загрязнением почвы, воды и воздуха 
токсичными химическими элементами, радионукли-
дами, пестицидами оказывает дополнительное нега-
тивное влияние на организм, нарушает его иммунный 
статус. 

В связи с этим возникает необходимость воспол-
нения дефицита БАВ в пище путем создания функ-
циональных продуктов питания (ФПП), снижающих 
риск развития заболеваний, обусловленных рацио-
ном и устраняющих дефицит БАВ за счет входящих 
в их состав функциональных пищевых ингредиентов 
(ФПИ). ФПИ – это физиологически активные инг-
редиенты, содержащиеся в количестве не менее 15 % 
от суточной потребности организма в расчете на одну 
порцию продукта, полезные для сохранения здоровья, 
свойства которых научно доказаны [15]. Источником 
ФПИ может служить растительное сырье – плоды, 
овощи, ягоды.

В условиях Красноярского края как источник 
ФПИ может использоваться местное плодоовощ-
ное (мелкоплодные яблоки и тыква) и ягодное (об-
лепиха и клюква) сырье. На их основе могут быть 
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доовощного сока функциональной направленности 
на основе плодоовощных и ягодных соков с добавле-
нием меда. 

Методика исследований. Исследования прово-
дили в отделе переработки животного и раститель-
ного сырья Красноярского научно-исследователь-
ского института животноводства ФИЦ КНЦ СО РАН 
(КрасНИИЖ).

В работе использовали местное растительное сы-
рье – мелкоплодные яблоки сорта Уральское налив-
ное, тыквы сорта Биг Муни, плоды облепихи круши-
новидной, клюквы болотной и луговой мед.

Органолептическую оценку соков проводи-
ли в соответствии с ГОСТ 8756.1-79 комиссией 
из 7 человек. По ее результатам был выбран луч-
ший образец купажированного сока, получивший 
максимальное количество баллов. Исследования 
физико-химических свойств и показателей про-
мышленной стерильности выбранного образца 
были проведены в ФГБУ «Красноярский рефе-
рентный центр Федеральной службы по ветери-
нарному и фитосанитарному надзору» в соответс-
твии с ГОСТ 8756.10–2015; ГОСТ ISO 2173–2013; 
ГОСТ 8756.13–87; ГОСТ ISO 750–2013; 
ГОСТ 30425–97; ГОСТ 10444.15–94 [2–7].

Результаты исследований. Принципиальная 
схема получения плодоовощного купажированного 
сока включала в себя мойку, инспектирование, уда-
ление сердцевины с семенами из плодов и овощей, 
очистку тыквы от кожуры, повторную мойку, нарез-
ку кусочками размером 55 см. Полученные методом 
прямого отжима соки фильтровали через сито с раз-
мером ячеек 1 мм и собирали в отдельные емкости-
отстойники. Выход сока из яблок составил 650 мл/кг, 
из тыквы – 380 мл/кг.

Для получения сока из ягод их предварительно 
мыли, отжатый сок фильтровали через сито с разме-
ром ячеек 1 мм. Выход облепихового сока составил 
794 мл/кг, клюквенного – 575 мл/кг. Затем в горячем 
соке растворяли сахар (соотношение сока и сахара со-
ставляло 6:4). Мед растворяли в теплой воде в соот-
ношении 1:1. 

Соки и сиропы из ягод и меда поступали в блок 
купажирования. После перемешивания приготовлен-
ные согласно рецептуре соки нагревали до 98 °С, раз-
ливали в стерильную стеклянную тару объемом 1 и 
2 л и укупоривали крышками твист офф. 

Рецептуры купажированных соков представлены 
в табл. 1.

Таблица 1 

Состав рецептур купажированных плодоовощных соков с 
добавлением меда, мл/л

Компонент
Образец, №

1 2 3

Сок мелкоплодных яблок 375 500 350

Сок тыквы 375 300 350

Сироп из облепихи 100 150 200

Сироп из клюквы 100 – –

Мед 25 25 50

Вода 25 25 50

Итого 1000 1000 1000

Характеристика образцов по органолептическим 
показателям представлена в табл. 2.

Таблица 2 

Характеристика образцов по органолептическим 
показателям

Показатель Образец, №
1 2 3

Внешний вид
и консистен-
ция

Естественно мутная жидкость оранжевого цвета 
с небольшим количеством осадка

Вкус 
и аромат

Хорошо выражен-
ный яблочно-об-
лепиховый вкус, 
с чуть кисловатым 
освежающим пос-
левкусием. Прият-
ный тонкий чуть 
сладковатый яб-
лочный аромат

Вы ра жен н ы й 
с л а д ков ат ы й 
вкус облепихи, 
сладкое после-
вкусие. Прият-
ный слабовы-
раженный аро-
мат облепихи

Н е с к о л ь к о 
п р и т о р н ы й , 
сладкий об-
л е п и х о в ы й 
вкус, сладкое 
по с ле вк ус ие. 
Приятный вы-
раженный аро-
мат облепихи

Цвет Оранжевый

Результаты органолептической оценки, выражен-
ные в баллах, приведены в табл. 3.

Таблица 3

Результаты органолептической оценки образцов, балл

О
бр

аз
ец

, №

Оцениваемый показатель

Средний 
баллвнешний 

вид
цвет вкус запах

1 4,57±0,22 4,57±0,22 4,71±0,20 4,86±0,15 4,68

2 4,71±0,20 4,71±0,20 4,57±0,32 4,43±0,12 4,60

3 4,57±0,22 4,86±0,15 4,70±0,20 4,50±0,22 4,65

Наилучшими органолептическими свойствами 
обладал образец 1 (далее опытный образец) в состав 
которого входило 375 мл сока мелкоплодных яблок, 
375 мл сока тыквы, 100 мл облепихового сиропа, 
100 мл клюквенного сиропа, 25 мл меда и 25 мл во-
ды. Данный образец обладал сбалансированным вку-
сом, был в меру сладким, с легкой кислинкой и прият-
ным ароматом.

В результате исследований физико-химических 
параметров опытного образца сока было установле-
но, что массовая доля мякоти составила 4,9 %, рас-
творимых сухих веществ – 15,8 %, сахара – 40,5 %, 
титруемых кислот в пересчете на яблочную кислоту – 
0,48 %; рН – 3,4, примеси растительного происхожде-
ния и минеральные примеси не обнаружены.

Опытный образец был проверен на соответствие 
показателям промышленной стерильности. Результа-
ты исследований представлены в табл. 4.

Таблица 4 

Результаты исследований промышленной стерильности

Показатель Образец Норма

Bacillus cereus, см3 Не обнаружены 
в 1,0

–

КМАФАнМ, КОЕ/см3 Менее 1 Не более 1102

Молочнокислые 
микроорганизмы, см3

Не обнаружены 
в 1,0

Не допуска-
ются в 1,0

Газообразующие споро-
образующие мезофильные 
аэробные и факультативно-
анаэробные микроорганизмы 
группы B. Polymyxa, см3

Не обнаружены 
в 1,0

–

Мезофильные клостридии, см3 Не обнаружены 
в 1,0

Не допуска-
ются в 1,0

Неспорообразующие 
микроорганизмы, плесневые 
грибы, дрожжи, см3

Не обнаружены 
в 1,0

Не допуска-
ются в 1,0
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Полученные данные свидетельствуют о том, что 
образец сока по показателям промышленной сте-
рильности соответствует техническому регламен-
ту на соковую продукцию из фруктов и овощей – 
ТР ТС 023/2011.

Заключение. В результате проведенных исследо-
ваний разработана оптимальная рецептура купажиро-
ванного сока состоящего из (мл/л): сока мелкоплод-
ных яблок – 375, сока тыквы – 375, сиропа облепи-
хи – 100, сиропа клюквы – 100, меда – 25, воды – 25. 
По органолептическим, физико-химическим свой-
ствам и показателям промышленной стерильности 
опытный образец соответствуют нормативной доку-
ментации – ГОСТ 32101 – 2013 и ТР ТС 023/2011.
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The results of the development of blended juice formulations of 
functional orientation with the use of plant raw materials of the Kras-
noyarsk region and honey is shown in the given paper. With this purpose 
fruits and berries with a high content of vitamins, carotenoids, flavonoids 
and hydroxycinnamic acids were taken. According to the results of orga-
noleptic evaluation, the juice formulation was chosen, including 375 ml 
of juice of small- fruited apples, 375 ml of pumpkin juice, 100 ml of sea 
buckthorn syrup, 100 ml of cranberry syrup, 25 ml of honey and 25 ml of 
water on 1 liter juice. The main physical and chemical indicators of juice: 
the mass fraction of soluble solids-15.8 %, the mass fraction of pulp-
4.9 %, the mass fraction of sugar-40.5 %, the mass fraction of titrated 
acids-0.48 %, pH-3.4. The check sample corresponds to the industrial 
sterility indicators and regulatory and technical documentation.
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