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Цель исследования – разработать рецеп-

туру безалкогольного напитка на основе сока, 
полученного из ягод Rubus chamaemorus, Rubus 
Saxatilis L. и хвойного кедрового экстракта, 
провести оценку его качества. Задачи иссле-
дования: разработать рецептуру сокосодер-
жащего напитка; определить показатели его 
качества; исследовать динамику титруемой 
кислотности напитка в процессе его хране-
ния. Объектами исследования явились 5 
опытных образцов сокосодержащих напитков, 
изготовленных из ягод морошки (Rubus 
chamaemorus), костяники каменистой (Rubus 
Saxatilis L.), хвойного водного экстракта кедра. 
Представлены результаты оценки качества 

физико-химических и органолептических пока-
зателей. Осуществлена дегустационная оцен-
ка сокосодержащих напитков, которая позво-
лила установить из анализируемых опытных 
образцов наилучший вариант (рецептура № 4). 
Органолептическая оценка показала, что с 
увеличением доли сахара понижается кислый 
привкус, при увеличении количества ягодных 
соков в рецептурах увеличивается кислое по-
слевкусие, цвет становится ярче. Установле-
но соответствие напитка требованиям ТР 
ТС 023/2011 и ГОСТ 28188-2014. ТР ТС 
023/2011 регламентирует, что содержание 
массовой доли титруемых кислот в сокосодер-
жащих напитках не должно превышать 1,5 %. 

ТТ ЕЕ ХХННООЛЛООГГИИЯЯ     
ППРРООДДООВВООЛЛЬЬСС ТТ ВВЕЕННННЫЫХХ   ППРРООДДУУ КК ТТООВВ   
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В связи с тем, что ягодное сырье, используе-
мое для изготовления безалкогольного напит-
ка, содержит в составе различные органиче-
ские кислоты, дополнительно в напиток ки-
слоты не вносили, чтобы не превышать зна-
чение рН напитка и не ухудшить вкусовые по-
казатели. На основании исследования динами-
ки титруемой кислотности напитков обосно-
ван срок их хранения. Установлено, что тит-
руемая кислотность сокосодержащего напит-
ка увеличивается при хранении, достигая пре-
дельного значения на 21-е сутки (1,5 %), это 
свидетельствует о том, что срок хранения 
напитка заканчивается на 21-е сутки. 

Ключевые слова: рецептура, сокосодержа-
щий напиток, показатели качества, органолеп-
тическая оценка, дегустационная, физико-
химические показатели, динамика, кислотность. 

 
The purpose of the researches was to develop 

the recipe of soft drink on the basis of the juice re-
ceived from berries Rubus chamaemorus, Rubus 
Saxatilis L. and coniferous cedar extract to carry out 
the assessment of its quality. The research problems 
were to develop the recipe of juice drink; to define 
the indicators of its quality; to investigate the dynam-
ics of titrable acidity of drink in the course of its stor-
age. The objects of the research were 5 prototypes 
of the juice drinks made of cloudberries berries 
(Rubus chamaemorus), stone bramble stony (Rubus 
Saxatilis L.) coniferous water extract of cedar. The 
results of the assessment of the quality of physical 
and chemical and organoleptic indicators were pre-
sented. The tasting assessment of juice drinks which 
allowed establishing the best version (compounding 
No. 4) from analyzed prototypes was carried out. 
Organoleptic assessment showed that with the in-
crease in the share of sugar sour the smack goes 
down, at the increase in the amount of berry juice in 
compoundings, sour aftertaste increases, color be-
comes brighter. The compliance of drink to the re-
quirements of TR TC 023/2011 and State Standard 
28188-2014 was established. TR TC 023/2011 regu-
lates that the maintenance of mass fraction of titrable 
acids in juice drinks should not exceed 1.5 %. Be-
cause of berry raw materials used for production of 
soft drink contain various organic acids in its struc-
ture, organic acids have not been added into the 
drink not to exceed the value of the drink’s рН and 
not to worsen the flavor. On the basis of the re-

search of dynamics of titrable acidity of drinks the 
term of their storage was reasonable. It was estab-
lished that titrable acidity of juice drink increased at 
storage, reaching limit value on the 21-st day 
(1.5 %), it testified that the shelf life of the drink 
came to an end on the 21-st day.  

Keywords: recipe, juice-containing drink, quali-
ty indicators, organoleptic evaluation, tasting, phys-
ical and chemical indicators, dynamics, acidity. 

 
Введение. Известно, что ягоды и соки, полу-

ченные из растительного сырья, содержат в 
своем составе большой комплекс необходимых 
для здоровья человека нутриентов [1, 2]. 

Применение в рецептурах напитков соков, по-
лученных из ягод костяники каменистой и мо-
рошки, позволит устранить дефицит в макро- и 
микронутриентах за счет их содержания в ис-
пользуемом растительном сырье. Установлено, 
что ягоды костяники и морошки содержат в сво-
ем составе ценные биологически активные и ми-
неральные вещества [1–6]. Использование в ре-
цептуре экстракта хвойного кедрового позволяет 
дополнительно обогатить напиток витаминами, 
полифенольными соединениями, незаменимыми 
аминокислотами, макро- и микроэлементами [7]. 

Цель исследования: разработать рецептуру 
безалкогольного напитка на основе сока, полу-
ченного из ягод Rubus chamaemorus, Rubus 
Saxatilis L. и хвойного кедрового экстракта, про-
вести оценку его качества. 

Задачи исследования: 
– разработать рецептуру сокосодержащего 

напитка;  
– определить показатели его качества; 
– исследовать динамику титруемой кислот-

ности напитка в процессе его хранения. 
Методы и объекты исследования. Объекта-

ми исследования были 5 опытных образцов без-
алкогольных напитков, полученные по рецепту-
рам, включающим соки из ягод морошки (Rubus 
chamaemorus), костяники каменистой (Rubus 
Saxatilis L.) и водного хвойного экстракта кедра. 

В рецептуру безалкогольного напитка, кроме 
соков, полученных из ягод костяники камени-
стой (Rubus Saxatilis L.) и морошки (Rubus 
chamaemorus), были включены следующие ком-
поненты: сахар по ГОСТ 33222-2015, вода по 
СанПиН 2.1.4.1074-01, экстракт хвойный кедро-
вый ТУ 9185-011-44601108-2010. 
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Сок из ягод (Rubus Saxatilis L. и Rubus 
chamaemorus) получали следующим образом: 
ягоды промывались, затем удалялись непищевые 
части из сырья, в дальнейшем для увеличения 
выхода сока ягоды (Rubus Saxatilis L. и Rubus 
chamaemorus) дробили. Полученную смесь ягод-
ного сырья нагревали (с водой 10–15 % от массы) 
для обеспечения повышения выхода сока и уве-
личения выхода экстрактивных веществ. Полу-
ченную массу прессовали и фильтровали через 
сита с диаметром отверстий 0,75 мм. 

Напиток готовили по традиционной техноло-
гии, соответствующей для безалкогольных на-
питков [8]. К полученному соку добавляли воду, 
экстракт хвойный кедровый, сахар. Полученный 
напиток подвергали пастеризации (при темпе-
ратуре 85–90 °С) в течение 20 с. Затем напиток 
охлаждали (до 30–35 °С). 

Органолептическую оценку разработанного 
на основе ягодных соков и хвойного экстракта 
напитка проводили по 10-балльной шкале, кото-
рая была разработана для наглядного отобра-
жения единичных показателей качества на 
профилограмме (рис. 1). 

Определение физико-химических показате-
лей напитка проводили на соответствие ГОСТ 
28188-2014. 

По наилучшим органолептическим показате-
лям напитков, соответствующим ГОСТ 28188-
2014 [9], было определено соотношение исход-
ных ингредиентов. 

ТР ТС 023/2011 регламентирует, что содер-
жание массовой доли титруемых кислот в соко-
содержащих напитках не должно превышать 
1,5 % [10]. В связи с тем, что ягодное сырье, 
используемое для изготовления безалкогольно-
го напитка, содержит в составе различные орга-
нические кислоты, дополнительно в напиток 
кислоты не вносили, чтобы не превышать зна-
чение рН напитка и не ухудшать вкусовые пока-
затели. 

Результаты исследования и их обсужде-
ние. Были экспериментально разработаны 5 
рецептур безалкогольных напитков с соком кос-
тяники, морошки и экстрактом хвойным кедро-
вым (табл. 1). 

 
Таблица 1 

Рецептуры разработанных безалкогольных напитков на 1000 л 
 

Компoнент напитка 
Рецептура 

1 2 3 4 5 
Сок ягод морошки, л 210 230 250 270 290 
Сок ягод костяники каменистой, л 210 230 250 270 290 
Вода, л 570 530 490 450 410 
Сахар, кг 5 5,5 6 6,5 7 
Экстракт хвойный кедровый, л 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 

 
Органолептическая оценка показала, что с 

увеличением доли сахара понижается кислый 
привкус, при увеличении количества ягодных 
соков в рецептурах увеличивается кислое по-
слевкусие, цвет становится ярче. 

Органолептическая оценка качества опытных 
образцов безалкогольных напитков соответст-
вует требованиям ГОСТ 28188-2014.  

Результаты органолептической оценки отра-
жены в профилограмме вкуса, аромата, запаха, 
внешнего вида напитка. Установлено, что наи-
лучшими органолептическими показателями 
обладает рецептура № 4 (рис. 1). 

Физико-химические показатели лучшего об-
разца (выбранного по органолептической оцен-
ке), изготовленного по рецептуре № 4, приведе-
ны в таблице 2.  
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Рис. 1. Профилограмма органолептической оценки  

безалкогольных напитков 
 

Таблица 2 
Физико-химические показатели безалкогольного напитка на основе сока ягод  

Rubus Saxatilis L. и Rubus chamaemorus и экстракта хвойного кедрового 
 

Показатель Значение, % 
Сухие вещества 10,4  
Кислотность 1,03  

 
Физико-химические показатели полученного 

безалкогольного сокосодержащего напитка со-
ответствуют ГОСТ 28188-2014 (см. табл. 2). 

Результаты исследования на микробиологи-
ческую безопасность безалкогольного напитка 

на основе сока ягод (Rubus Saxatilis L. и Rubus 
chamaemorus) и экстракта хвойного кедрового 
представлены в таблице 3. 

 
Таблица 3  

Показатели микробиологической безопасности безалкогольного напитка на основе сока  
ягод (Rubus Saxatilis L. и Rubus chamaemorus) и экстракта хвойного кедрового 

 

Показатель Значение 
Норматив Опыт 

БГКП (колиформы), см3 В 333 не допускаются В 333 не обнаружены 
КМФАнМ, КОЕ/см3 Не более 30 Менее 1 
Патогенные, в т. ч.  
сальмонеллы, г В100,0 не допускаются В 100,0 не обнаружены 

 
Из приведенных результатов видно, что раз-

работанный безалкогольный сокосодержащий 
напиток с хвойным кедровым экстрактом соответ-
ствует нормативным показателям безопасности в 
соответствии с ТР ТС 023/2011 (см. табл. 3). 

В связи с тем, что при хранении в напитках 
накапливаются различные продукты окисления, 
представляло интерес определение титруемой 
кислотности сокосодержащего напитка в про-
цессе его хранения. 
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Динамика титруемой кислотности при хране-
нии напитка с соком Rubus Saxatilis L., Rubus 
chamaemorus и экстрактом хвойным кедровым 
представлена на рисунке 2 (в пересчете на яб-
лочную кислоту).  

Из полученных результатов следует, что 
титруемая кислотность сокосодержащего напит-
ка увеличивается при хранении. В соответствии 

с ГОСТ 28188-2014 «Напитки безалкогольные. 
Общие технические условия» массовая доля 
титруемых кислот составляет не более 1,5 %. 
На 21-е сутки кислотность достигла максималь-
ного значения 1,5 %, это свидетельствует о том, 
что срок хранения напитка заканчивается на 21-е 
сутки. 

  

 
 

Рис. 2. Изменение кислотности при хранении сокосодержащего напитка 
 

Выводы. Разработана рецептура сокосо-
держащего напитка с использованием ягод мо-
рошки, костяники и экстракта хвойного кедрово-
го, проведена оценка соответствия качества 
органолептических, физико-химических и мик-
робиологических показателей (ГОСТ Р 52188-
2003, ТР ТС 023/2011). Проведена дегустацион-
ная оценка качества сокосодержащих напитков, 
которая выявила наилучший вариант из опыт-
ных образцов (рецептура № 4). Обоснован срок 
хранения напитка. Установлено, что титруемая 
кислотность сокосодержащего напитка увеличи-
вается при хранении, достигая предельного 
значения (1,5 %) на 21-е сутки. 
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