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Одним из наиболее эффективных путей 

решения проблем питания человека, связан-
ных с недостатком витаминов, является раз-
работка новых рецептур и технологий соко-
содержащей продукции функциональной на-
правленности. В связи с этим возникает необ-
ходимость создания новых видов продукции из 
животного и растительного сырья с исполь-
зованием местных сырьевых ресурсов. Объек-
тами исследований явились плоды мелкоплод-
ных яблок Уральское наливное и Воспитанни-
ца, ягоды облепихи Чуйская, собранные в 
Емельяновском районе Красноярского края, 
мед разнотравье. В работе использовали       
физико-химические и микробиологические ме-
тоды исследований в соответствии с требо-
ваниями Технического регламента и ГОСТа на 
данный вид продукции. Разработана рецепту-
ра и технология получения купажированного 
сока функциональной направленности на осно-
ве плодово-ягодного сырья Красноярского края 

и продукции пчеловодства. Получен экспери-
ментальный образец нового вида продукта –
яблочно-облепиховый сок с добавлением меда. 
Определены качественные показатели разра-
ботанного продукта – органолептические, 
физико-химические и микробиологические. 
Наилучшие органолептические показатели 
установлены для образца, содержащего: сок 
мелкоплодных яблок – 375 мл; мед – 12,5; сироп 
облепихи – 25; воды – 87,5 мл. Результаты 
физико-химических испытаний показали, что 
содержание растворимых сухих веществ в ку-
пажированном соке составляет 14,90 %, саха-
ров – 40,90 %, титруемых кислот в пересчете 
на яблочную кислоту – 0,47 %. Мезофильные 
клостридии, спорообразующие мезофильные 
аэробные и факультативно-анаэробные мик-
роорганизмы группы, неспорообразующие мик-
роорганизмы, плесневые грибы, дрожжи в об-
разцах купажированного сока не обнаружены. 
По показателям промышленной стерильности 
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образец соответствует техническому рег-
ламенту на соковую продукцию ТРТС 023/2011. 

Ключевые слова: мелкоплодные яблоки, 
мед, облепиха, сироп, функциональные про-
дукты, купаж сока. 

 
One of the most effective solutions of the prob-

lems of food of the person connected with a lack of 
vitamins is the development of new compoundings 
and technologies of juice production of functional 
orientation. In this regard there is a need of crea-
tion of new types of production from animal and 
vegetable raw materials with the use of local raw 
material resources. The objects of researches were 
fruits of small-fruited apples Ural bulk and 
Vospitannitsa, sea-buckthorn berries Chuya, picked 
in Emelyanovsky Area of Krasnoyarsk Region, 
honey of motley grass. In the study physical and 
chemical and microbiological methods of research-
es were used according to the requirements of the 
Technical regulations and state standard specifica-
tion for this type of production. The compounding 
and technology of receiving the blended juice of 
functional orientation on the basis of fruit and berry 
raw materials of Krasnoyarsk Region and produc-
tion of beekeeping has been developed. The exper-
imental sample of a new type of product, apple and 
sea-buckthorn juice with honey addition was re-
ceived. The quality indicators of the developed 
product, i.e. organoleptic, physical and chemical 
and microbiological were defined. The best organo-
leptic indicators were established for the sample 
containing: juice of small-fruited apples - 375 ml; 
honey – 12.5; sea-buckthorn syrup – 25; waters – 
87.5 ml. The results of physical and chemical tests 
showed that the content of soluble solids in blend-
ed juice made 14.90 %, sugars – 40.90 %, titrable 
acids in terms of apple acid – 0.47 %. Mesophilic 
clostridia, spore-forming mesophilic aerobic and 
facultative anaerobic microorganisms of the group 
of nonspore microorganisms, mold fungi, yeast in 
the samples of blended juice wwere  not detected. 
The indicators of industrial sterility of the sample 
complies with the technical regulations for juice 
products TR CU 023/2011. 

Keywords: small-fruited apples, honey, sea 
buckthorn, syrup, functional products, juice blend. 

 
Введение. В настоящее время дальнейшее 

экономическое развитие Российской Федерации 

предусматривает производство конкурентоспо-
собной продукции в целях импортозамещения. 
Основу продовольственной безопасности Рос-
сийской Федерации должно составлять ста-
бильное отечественное производство сельско-
хозяйственной продукции и продовольствия. 
Реализуемая государственная политика по 
формированию эффективного агропромышлен-
ного комплекса, повышению уровня и качества 
жизни сельского населения, сокращению при-
родных ресурсов для аграрного производства 
позволит не только последовательно наращи-
вать отечественное производство продуктов 
питания, но и сформировать аграрную отрасль, 
устойчивую к воздействию рисков и угроз про-
довольственной безопасности [1].  

Государственная поддержка агропромыш-
ленного комплекса в Российской Федерации 
осуществляется в рамках реализации Государ-
ственной программы развития сельского хозяй-
ства и регулирования рынков сельскохозяйст-
венной продукции, сырья и продовольствия на 
2013–2020 годы, утвержденной постановлением 
Правительства Российской Федерации от 14.07. 
2012 г. № 717 [2]. 

Для населения страны, а в частности для се-
верных и сибирских регионов, независимо от 
времени года, характерны полигиповитаминоз-
ные состояния, выделяемые у 28–45 % обсле-
дованных, по трем витаминам и более. К их 
числу относят витамины группы В и каротинои-
ды, к которым присоединяется дефицит вита-
минов Е, Д и С [3]. 

Одним из наиболее эффективных путей ре-
шения проблем питания человека, связанных с 
недостатком витаминов, является разработка 
новых рецептур сокосодержащей продукции 
функциональной направленности [4]. В связи с 
этим возникает необходимость создания новых 
видов продукции из животного и растительного 
сырья с использованием местных сырьевых 
ресурсов. 

Цель исследования: разработать рецептуру 
и технологию получения новых функциональ-
ных продуктов питания – сокосодержащей про-
дукции на основе  плодово-ягодного сырья и 
продукции пчеловодства Красноярского края. 

Задачи исследования: 
– разработать рецептуру и технологию купа-

жированного сока на основе плодов мелкоплод-
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ных яблок Уральское наливное и Воспитанница, 
ягод облепихи сорта Чуйская, произрастающих 
в Красноярском крае, меда разнотравье; 

– определить органолептические, физико-
химические показатели купажированного сока; 

– оценить микробиологическую безопасность 
полученного сока. 

Объекты и методы исследования. Объек-
тами исследования явились плоды мелкоплод-
ных яблок Уральское наливное и Воспитанница, 
ягоды облепихи Чуйская, собранные в Емелья-
новском районе Красноярского края, мед разно-
травье. 

В работе использовали физико-химические и 
микробиологические методы исследования в со-
ответствии с требованиями Технического регла-
мента и ГОСТа на данный вид продукции [5, 6]. 

Определение органолептических показате-
лей купажированного сока проводили по обще-
принятым методикам [7]. 

Результаты исследования и их обсужде-
ние. Разработана технология получения купа-
жированного сока с добавлением меда для соз-
дания продукта функциональной направленно-
сти. Принципиальная схема получения купажи-
рованного сока приведена на рисунке 1. 

 
 

Мойка
Сортировка

(инспекция)
Мойка Измельчение Пресс

Фильтр тонкой 

очистки

Фильтр грубой 

очистки

Накопительная 

емкость

Пастеризация 

(60°C)

Блок 

купажирования
Сироп

Мед

Вода

Пастеризация 

(75°C)

Смешива

ние

Стерилизация

Отстойник

Сушка

Осветление сока

Розлив

 
 

Рис. 1. Принципиальная схема получения купажированного сока с добавлением меда 
 

Процесс получения купажированного сока 
включает в себя подготовку сырья в виде 
первичной мойки, блока инспекции и сорти-
ровки, вторичной мойки. Измельчение сырья 
проводится в измельчителе центробежного 
типа, из которого сок поступает в емкость-
отстойник. Жмых поступает в пресс, из кото-
рого отжатый сок попадает в отстойник, а 
жмых поступает на сушку. Данный технологи-
ческий прием применен для более полного 
выхода сока из плодов. Из отстойника сок 
проходит 1-й этап фильтрационной очистки 
через фильтрационный элемент с размером 
ячеек 1 мм. Далее сок проходит через фильтр 
тонкой очистки, который состоит из несколь-

ких слоев фильтрационных элементов с раз-
мером ячеек от 1 до 0,4 мм. 

При заявлении требований к осветлению 
сока технологическая схема оснащена блоком 
осветления сока.  

Далее сок поступает в накопительную ем-
кость, из которой сок следует в пастеризатор. 
Пастеризация сока проводилась при темпе-
ратуре 75 ºC. 

Параллельно данному процессу идет соз-
дание сиропа на основе воды, меда и концен-
трированного сиропа облепихи. Компоненты 
добавляются и тщательно перемешиваются 
для получения однородного сиропа. Получен-
ный сироп поступает на пастеризацию в соот-
ветствующий блок при температуре 60 ºC. 
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Применение раздельной пастеризации необ-
ходимо для наибольшего сохранения в меде 
полезных веществ. 

Сок после пастеризации поступает в блок 
смешивания, в котором остывает до 70 ºC, 
после чего в него добавляется сироп. Уста-
новлено, что температура после смешивания 
снижается на 3-4 градуса. Из блока смешива-
ния сок поступает на розлив в стеклянную 
тару объемом 1 л. На завершающем этапе 
образцы проходят стерилизацию.  

Облепиховый сироп готовили по следую-
щей рецептуре: на 1 л облепихового сока до-
бавляли 1,5 кг сахара, перемешивали до пол-
ного растворения сахара и разливали в сте-
рилизованные банки. Пастеризации не под-
вергали. 

Для получения образцов согласно пред-
ложенной технологии разработана схема 
формирования образцов и рецептуры (рис. 2). 

Первичная рецептура на получение образ-
цов объемом 0,5 л представлена в таблице 1. 
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Рис. 2. Схема формирования опытных образцов 
 

 
Таблица 1  

Рецептуры экспериментальных образцов 
 

Номер  
образца 

Компонент 

Сок ранетки, мл Мед, мл Сироп облепихи, мл Вода, мл 

1 375 12,5 25 87,5 

2 350 25 25 100 

3 325 50 25 100 

 
Полученные 3 экспериментальные образца 

купажа сока были отправлены на органолепти-
ческие испытания. 

Органолептическая оценка проходила в 
КрасНИИЖ ФИЦ КНЦ СО РАН в соответствии с 
ГОСТ 8756.1-79 [8]. Полученные результаты 
органолептической оценки образцов сока при-
ведены в таблице 2. 

В ходе оценки были заполнены дегустацион-
ные листы (табл. 3). 

 

В результате проведения дегустационного 
исследования выявлено, что на первом месте 
по органолептическим показателям среди об-
разцов с добавлением сиропа из меда облепихи 
оказался образец № 1. Дальнейшие исследова-
ния проводили с образцом сока № 1. 

Исследования по физико-химическому соста-
ву и микробиологическим показателям образцов 
сока проводили в ФГБУ «Красноярский рефе-
рентный центр Россельхознадзора» (табл. 4, 5).  
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Таблица 2 
Характеристика образцов по органолептическим показателям 

  

Показатель 
Образец 

1 2 3 

Внешний вид 
и консистенция 

Естественно мутная жидкость 

Вкус и аромат 
Хорошо выраженный вкус 
меда и облепихи, сладкий, 

приятный мягкий вкус 

Хорошо выраженный 
вкус меда и облепихи, 

сильно сладкий 

Слишком сладкий, 
вкус облепихи 

слабый 

Цвет Красно-оранжевый 

 
Таблица 3 

Результаты дегустационной оценки образцов 
 

Дегустатор 

Образец 

1 2 3 

1 3,5 3,83 8,66 

2 4 4,66 3,66 

3 5 5 5 

4 4,3 4,6 3,6 

5 5 4 3,6 

6 3,6 4 4,3 

7 5 4,3 5 

8 5 4,3 3,6 

9 4,6 4,3 4,6 

Итого 40 38,9 36 

 
Таблица 4 

 
Результаты физико-химических испытаний образца № 1 (Протокол испытаний № 3510) 

 

Показатель Образец 1 Погрешность 

Массовая доля осадка, % 0,52 +/-0,03 

Массовая доля растворимых сухих веществ, % 14,9 +/-0,1 

Массовая концентрация общего диоксида серы, % 0,0048 +/-0,0005 

рН 3,4 +/-0,1 

Массовая доля минеральных примесей, % Не обнаружено - 

Массовая доля примесей растительного происхождения, % Не обнаружено - 

Массовая доля сахара, % 40,9 +/-0,3 

Массовая доля титруемых кислот в расчете  
на яблочную кислоту, % 

0,47 +/-0,01 
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Таблица 5 
Результаты исследования промышленной стерильности образца № 1  

(Протокол испытаний № 3509) 
 

Показатель Образец 1 Норматив 

Мезофильные клостридии,  см3 Не обнаружены в 1,0 см3 – 

Молочнокислые микроорганизмы,  см3 Не обнаружены в 1,0 см3 
Не допускаются  

в 1,0 см3 

Спорообразующие мезофильные 
аэробные и факультативно-анаэробные 
микроорганизмы группы B. Subtilis,  см3 

Не обнаружены в 1,0 см3 – 

Неспорообразующие микроорганизмы, 
плесневые грибы, дрожжи,  см3 

Не обнаружены в 1,0 см3 
Не допускаются  

в 1,0 см3 

Спорообразующие мезофильные 
аэробные и факультативно-анаэробные 
микроорганизмы групп B. Cereus  
и B. Polymyxa,  см3 

Не обнаружены в 1,0 см3 – 

 
По показателям промышленной стерильно-

сти образец соответствует техническому регла-
менту на соковую продукцию ТР ТС 023/2011. 

Выводы. Получен экспериментальный об-
разец нового вида продукта – яблочно-
облепиховый сок с добавлением меда. Опреде-
лены качественные показатели разработанного 
продукта – органолептические, физико-
химические и микробиологические. Наилучшие 
органолептические показатели установлены для 
образца, содержащего: сок мелкоплодных яблок – 
375 мл; мед – 12,5; сироп облепихи – 25 мл; во-
ды – 87,5 мл.  Результаты физико-химических 
испытаний показали, что содержание раствори-
мых сухих веществ в купажированном соке со-
ставляет 14,90 %, сахаров – 40,90 %, титруемых 
кислот в пересчете на яблочную кислоту – 0,47 %. 
Мезофильные клостридии, спорообразующие 
мезофильные аэробные и факультативно-
анаэробные микроорганизмы группы, неспоро-
образующие микроорганизмы, плесневые гри-
бы, дрожжи в образцах купажированного сока 
не обнаружены. По показателям промышленной 
стерильности образец соответствует техниче-
скому регламенту на соковую продукцию ТРТС 
023/2011. 

Разработана технология получения купажи-
рованного сока функциональной направленно-
сти на основе плодово-ягодного сырья и про-
дукции пчеловодства Красноярского края.  
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