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ШВИДКОЗАМОРОЖЕНИХ 
КУПАЖОВАНИХ СОКІВ ІЗ М’ЯКОТТЮ 0 

 
Досліджено споживну цінність швидкозаморожених соків із м’якоттю. 

Виявлено загальну тенденцію до незначного зниження вмісту цукрів і підвищення 
вмісту органічних кислот під час заморожування та низькотемпературного 
зберігання протягом 12 місяців. Встановлено відсутність впливу холодильної 
обробки на вміст пектинових речовин і беталаїнових пігментів. 

Ключові слова: споживна цінність, швидкозаморожені соки з м’якоттю, роз-
чинні сухі речовини, загальний цукор, глюкоза, фруктоза, сахароза, титрована 
кислотність, цукрово-кислотний індекс, пектинові речовини, беталаїнові пігменти. 
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Дьяков А., Белинская C. Потребительская ценность быстрозамороженных 

купажированных соков с мякотью. Исследована потребительская ценность быстро-
замороженных соков с мякотью. Выявлена общая тенденция к незначительному 
снижению содержания сахаров и повышению содержания органических кислот при 
замораживании и низкотемпературном хранении в течение 12 месяцев. Установлено 
отсутствие влияния холодильной обработки на содержание пектиновых веществ 
и беталаиновых пигментов. 

Ключевые слова: потребительская ценность, быстрозамороженные соки 
с мякотью, растворимые сухие вещества, общий сахар, глюкоза, фруктоза, сахароза, 
титруемая кислотность, сахарно-кислотный индекс, пектиновые вещества, бета-
лаиновые пигменты. 

 

Постановка проблеми. Рівномірне споживання плодів і овочів 
свіжими та переробленими протягом року є однією з умов раціонального 
харчування. Різноманітний склад вітамінів, легкозасвоюваних вугле-
водів, органічних кислот, мінеральних речовин тощо зумовлює пози-
тивний вплив плодоовочевих продуктів на обмінні процеси в організмі 
людини та сприяє підвищенню його резистентності. 

Враховуючи сезонність вирощування більшості видів плодів 
і овочів, особливого значення в структурі харчування набувають про-
дукти їх перероблення, зокрема соки. Сік містить майже всі компо-
ненти, характерні для свіжих плодів і овочів [1]. Споживні властивості 
соків зумовлені перш за все їхніми органолептичними характерис-
тиками, вмістом цукрів, зокрема, глюкози, фруктози та сахарози, 
барвних і пектинових речовин. Наявність у соках пектинів визначає їх 
радіопротекторну та антитоксичну дію, яка виявляється у здатності 
пектину зв’язувати й виводити з організму радіоактивні елементи, 
важкі метали тощо. Саме ці властивості є найбільш характерними для 
соків із м’якоттю. 

Популярність соків у всьому світі зростає. Українці споживають 
в середньому майже 11 л соку на рік, тоді як європейці – в три, а 
американці – в п’ять разів більше [2]. У структурі споживання частка 
соків прямого віджиму в країнах Європи становить 17 %, в Україні – ледь 
досягає 1 % [3]. Тобто ринок соків України представлено переважно 
відновленими соками. Проте в його структурі відсутні заморожені 
соки з м’якоттю, які могли б слугувати альтернативою пастеризованим 
сокам і фруктовому льоду. 

Проблемі збереження споживної цінності продуктів переробки 
плодів і овочів присвячено дослідження багатьох науковців –  
Л. В. Метлицького [4], А. Т. Марха, [5], Т. В. Щербакової [6], О. О. Го-
рячової [7], Л. Ю. Тележенко [8], зокрема, заморожених плодоовоче-
вих продуктів – Н. Я. Орлової [9], А. А. Дубініної [10], Р. Ю. Павлюк [11], 
Н. М. Осокіної [12], А. В. Пак [13], Ф. Ю. Ялпачика [14] та інших. 

Мета роботи – дослідження споживної цінності швидкозамо-
рожених соків із м’якоттю. 
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Матеріали та методи. Об’єкти дослідження – швидкозаморожені 

соки з м’якоттю, які отримано із сортів плодів і овочів: дині Амал, 
кавуна Херсонський, яблук Голден Делішес, моркви Канада, селери 
Гігант і буряка Бордо. 

Для поліпшення органолептичних властивостей швидкозаморо-
жених соків запропоновано купажування яблучного, морквяного та 
селерового соків у співвідношенні 60, 30 та 10 %, яблучного та бу-
рякового – 80 та 20 % відповідно [15]. Для стабілізації кольору та 
консистенції додавали в розчиненому стані, г/100 г: природний полі-
сахарид камедь ксантанову (у трикомпонентний сік – 0.04, двокомпо-
нентний – 0.05, у сік із дині – 0.025, у сік із кавуна – 0.02); цукор білий – 3.0 
в усі соки окрім соку з кавуна (5.0); аскорбінову кислоту – 0.005. 
Контрольними варіантами слугували соки без добавок. 

У досліджуваних (Д) і контрольних (К) варіантах соків вміст 
розчинних сухих речовин (РСР) визначено рефрактометричним 
методом на ИРФ-454 Б2М [16, с. 2–3]; загального цукру та сахарози – 
фотоколориметричним методом на КФК 3-01 [17, с. 8–11]; загальну кис-
лотність у перерахунку на яблучну кислоту – титруванням [18, с. 5–6]. 
Спектрофотометричним методом на Specord 210 визначено вміст 
глюкози та фруктози – [19, с. 15–16], протопектину та розчинного 
пектину – [20, с. 179–180], беталаїнових пігментів бетаїну та бетаніну – 
[20, с. 124, 126–128]. Усі показники визначено у свіжоприготовлених 
соках, свіжозаморожених (через 24 год.) та протягом 12 міс. зберігання 
при температурі мінус 20±2 оС із періодичністю у 3 міс. 

Результати досліджень. Оскільки соки – це рідкі продукти, в 
яких розчинені сухі речовини вихідної сировини, то дослідження 
споживної цінності розпочато з визначення вмісту РСР (табл. 1). 
Найвищий вміст РСР у яблучно-морквяно-селеровому та яблучно-
буряковому соках, що зумовлено особливостями хімічного складу 
сировини. Встановлено, що під час заморожування в досліджуваних 
і контрольних варіантах соків відбувається зниження вмісту РСР. 
У перших зміни становлять від 0.6 до 1.9 % – залежно від виду соку, 
в контрольних – від 0.9 до 2.0 %. Зміни протягом 12 міс. зберігання 
порівняно зі свіжозамороженими зразками соку є незначними і для 
контрольних і досліджуваних варіантів перебувають у межах від 0.3 до 
1.0 %, що свідчить про стабілізацію їх споживних властивостей. 

Відомо, що в рослинній сировині частка цукрів від загальної 
кількості РСР становить приблизно 80 %. Проте у формуванні сма-
кових властивостей соків визначальним є не лише абсолютний вміст 
цукрів і кислот, а й їх кількісне співвідношення та якісний склад цукрів. 
Саме тому визначено вміст загального цукру, глюкози, фруктози, саха-
рози, титрованих кислот і на основі отриманих даних розраховано 
цукрово-кислотний індекс з урахуванням солодкості сахарози – 1.0, 
глюкози – 0.76 та фруктози – 1.56 (див. табл. 1) [21]. 
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Таблиця 1 

Вміст цукрів та кислот у соках із м’якоттю 
p ≥  0.95; n = 5 

Вміст, % 

Н
ай
ме
ну
ва
нн
я 

со
ку

 

В
ар
іа
нт

  
до
сл
ід
у 

Етап дослідження 
Термін 
зберіга-
ння, міс. РС

Р 

за
га
ль
но
го

 
цу
кр
у 

гл
ю
ко
зи

 

фр
ук
то
зи

 

са
ха
ро
зи

 

ти
тр
ов
ан
их

 
ки
сл
от

 

Ц
ук
ро
во

-
ки
сл
от
ни
й 

 
ін
де
кс

 

До заморожування – 6.45 5.26 1.44 1.80 1.92 0.152 38.3 
с/з* 6.32 5.16 1.41 1.76 1.86 0.161 35.3 
3 6.30 5.12 1.40 1.74 1.85 0.163 34.5 
6 6.29 5.09 1.39 1.73 1.85 0.165 34.0 
9 6.27 5.05 1.38 1.73 1.84 0.168 33.3 

К 
Після заморожування 

12 6.26 5.02 1.37 1.72 1.83 0.170 32.7 
До заморожування – 9.41 7.75 1.44 1.79 4.41 0.162 51.2 

с/з* 9.23 7.60 1.41 1.76 4.37 0.171 47.9 
3 9.21 7.54 1.41 1.75 4.35 0.173 47.1 
6 9.19 7.49 1.40 1.73 4.34 0.175 46.3 
9 9.17 7.44 1.38 1.73 4.34 0.178 45.4 

Із
 д
ин
і 

Д Після заморожування 

12 9.15 7.40 1.37 1.72 4.33 0.180 44.7 
НІР** 0.10 0.11 0.03 0.03 0.3 0.008 – 

До заморожування – 9.98 9.34 2.38 5.03 1.83 0.166 69.2 
с/з* 9.80 9.15 2.33 4.87 1.79 0.176 63.4 
3 9.78 9.10 2.32 4.85 1.78 0.178 62.4 
6 9.77 9.06 2.30 4.85 1.77 0.180 61.6 
9 9.75 9.02 2.30 4.84 1.76 0.183 60.4 

К Після заморожування 

12 9.74 8.98 2.29 4.83 1.76 0.185 59.6 
До заморожування – 14.42 13.32 2.37 5.04 5.80 0.188 82.3 

с/з* 14.17 13.06 2.33 4.87 5.75 0.199 76.0 
3 14.15 13.00 2.31 4.86 5.74 0.201 75.0 
6 14.13 12.95 2.30 4.85 5.74 0.203 74.2 
9 14.11 12.90 2.29 4.84 5.73 0.205 73.3 

Із
 к
ав
ун
а 

Д Після заморожування 

12 14.09 12.85 2.29 4.83 5.72 0.207 72.4 
НІР** 0.11 0.14 0.03 0.08 0.03 0.009 – 

До заморожування – 12.68 10.14 3.30 3.18 3.47 1.25 8.8 
с/з* 12.54 10.03 3.26 3.14 3.44 1.32 8.2 
3 12.53 10.00 3.25 3.14 3.43 1.32 8.2 
6 12.50 9.99 3.25 3.13 3.42 1.36 7.9 
9 12.50 9.98 3.24 3.13 3.42 1.36 7.9 

К Після заморожування 

12 12.47 9.97 3.24 3.12 3.41 1.38 7.8 
До заморожування – 15.54 13.03 3.31 3.17 6.35 1.34 10.3 

с/з* 15.41 12.91 3.26 3.14 6.30 1.40 9.8 
3 15.39 12.89 3.25 3.13 6.30 1.43 9.5 
6 15.37 12.88 3.24 3.13 6.29 1.45 9.4 
9 15.37 12.88 3.24 3.12 6.28 1.45 9.4 

Я
бл
уч
но

-м
ор
кв
ян
о-
се
ле
ро
ви
й 

Д Після заморожування 

12 15.36 12.87 3.23 3.12 6.28 1.45 9.4 
НІР** 0.08 0.07 0.02 0.02 0.02 0.05 – 

До заморожування – 13.14 10.52 2.23 4.35 3.69 1.31 9.3 
с/з* 13.02 10.41 2.20 4.32 3.66 1.38 8.7 
3 12.99 10.39 2.20 4.31 3.65 1.40 8.6 
6 12.97 10.37 2.20 4.31 3.65 1.42 8.5 
9 12.97 10.36 2.19 4.29 3.64 1.42 8.4 

К Після заморожування 

12 12.96 10.35 2.19 4.28 3.63 1.44 8.3 
До заморожування – 15.98 13.31 2.22 4.34 6.52 1.41 10.6 

с/з* 15.88 13.18 2.20 4.32 6.49 1.47 10.1 
3 15.85 13.16 2.19 4.31 6.48 1.50 9.9 
6 15.85 13.15 2.19 4.29 6.47 1.50 9.9 
9 15.84 13.15 2.19 4.29 6.47 1.52 9.8 

Я
бл
уч
но

-б
ур
як
ов
ий

 

Д Після заморожування 

12 15.83 13.13 2.18 4.28 6.46 1.52 9.7 
НІР** 0.07 0.08 0.02 0.02 0.02 0.05 – 

 

Примітки: * с/з – свіжозаморожений;  ** НІР – найменша істотна різниця. 
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Якісний склад цукрів соків безпосередньо залежить від хімічного 

складу вихідної сировини. У контрольних варіантах соків із дині пре-
валюють сахароза та фруктоза, із кавуна – понад 50 % цукрів припадає 
на фруктозу. У яблучно-морквяно-селеровому сокові вміст глюкози, фрук-
този та сахарози перебуває майже на однаковому рівні – в межах 32–35 %, 
в яблучно-буряковому – переважає фруктоза та сахароза. Невисокий 
вміст в останньому сахарози та найвищий – фруктози зумовлено 
наявністю у складі купажу 80 % яблука та лише 20 % буряка (рисунок). 

Досліджувані зразки соків, порівняно із контрольними, характе-
ризуються вищим вмістом цукрів, зокрема, сахарози, що зумовлено 
додатковим внесенням цукру білого до соків. Цукор не лише сприяє 
поліпшенню органолептичних властивостей та підвищенню споживної 
цінності соків, а й виконує функцію кріопротектора, сприяючи утво-
ренню більш дрібнокристалічної консистенції замороженого продукту, 
що підтверджується мікроскопічними дослідженнями. 
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Під час заморожування та протягом низькотемпературного 
зберігання виявлено незначне зниження вмісту цукрів і збільшення 
масової частки кислот, що може бути пов’язано з ферментативним 
розщепленням цукрів, яке хоч і повільно, але відбувається навіть 
за низьких температур. Масова частка загального цукру знижується 
на 0.9–2.3 % при заморожуванні, а вміст органічних кислот зростає 
на 2.1–2.9 %. Зміни протягом низькотемпературного зберігання соків 
дещо повільніші для цукрів – 0.2–2.7 % та більші після 12 міс. для 
кислот – до 5.6 %. Статистичним підтвердженням суттєвості змін 
складу соків під час заморожування є розрахований показник НІР. 

У результаті зниження вмісту цукрів і зростання вмісту кислот 
спостерігається зменшення цукрово-кислотного індексу для контроль-

із дині із кавуна яблучно-морквя-
но-селеровий 

яблучно-
буряковий 
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них і досліджуваних варіантів соків: під час заморожування – на 6.5–
8.4 та 4.7–7.7 %; протягом 12 міс. зберігання – на 4.6–7.4 та 4.0–6.7 % 
відповідно. 

Слід зазначити, що досліджувані зразки порівняно із контроль-
ними характеризуються вищим цукрово-кислотним індексом: на 33.7 % 
для соку із дині; 18.9 % – із кавуна; 17.0 % для яблучно-морквяно-се-
лерового соку та 14.0 % – для яблучно-бурякового. Через високий вміст 
цукрів у соках із дині та кавуна обох варіантів і нижчий у 6–10 разів 
вміст органічних кислот порівняно з купажованими соками для перших 
характерний і вищий цукрово-кислотний індекс (у 3–11 разів), що 
зумовлює відмінності органолептичних властивостей купажованих та 
однокомпонентних соків. 

Пектинові речовини, до яких належать протопектин, розчинний 
пектин, пектинова та пектова кислоти, є похідними вуглеводів і входять 
до складу свіжих плодів і овочів. При отриманні соків із м’якоттю роз-
чинні пектинові речовини та незначна кількість протопектину пере-
ходить у сік. Результати дослідження вмісту пектинових речовин 
наведено в табл. 2. 

 
Таблиця 2 

Вміст пектинових речовин і беталаїнових пігментів 
 у соках із м’якоттю 

p ≥  0.95; n = 5 
Вміст, % 

пектинових речовин беталаїнових 
пігментів 

Найме-
нування 
соку 

Варіант 
досліду 

Етап 
дослідження 

Термін 
зберіган-
ня, міс. прото-

пектину
розчинного 
пектину бетаїну бетаніну

До заморожування – 0.11 0.16 
с/з* 

3 0.09 

6 
0.15 

9 

К Після заморожування 

12 
0.10 0.14 

До заморожування – 0.12 0.17 
с/з* 

3 
6 

0.11 0.16 

9 

Із
 д
ин
і 

Д Після заморожування 

12 0.10 0.15 

Не визначалося 

НІР** 0.03 0.03 – – 
До заморожування – 0.07 0.12 

с/з* 0.05 0.10 
3 
6 0.06 0.11 

9 0.10 

К Після заморожування 

12 0.05 0.09 
До заморожування – 0.07 0.13 

с/з* 

3 0.05 

6 
0.11 

9 

Із
 к
ав
ун
а 

Д Після заморожування 

12 
0.06 0.10 

Не визначалося 

НІР** 0.04 0.03 – – 
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Закінчення табл. 2 

Вміст, % 

пектинових речовин беталаїнових 
пігментів 

Найме-
нування 
соку 

Варіант 
досліду 

Етап 
дослідження 

Термін 
зберіган-
ня, міс. прото-

пектину
розчинного 
пектину бетаїну бетаніну 

До заморожування – 0.19 0.32 
с/з* 0.18 
3 
6 

0.29 

9 
0.17 

К 
Після заморожування 

12 0.18 0.28 

До заморожування – 0.20 0.34 
с/з* 0.32 
3 
6 

0.18 0.31 

9 

Я
бл
уч
но

-м
ор
кв
ян
о-
се
ле
ро
ви
й 

Д Після заморожування 

12 0.19 0.30 

Не визначалося 

НІР** 0.05 0.04 – – 
До заморожування – 0.24 0.47 0.31 0.22 

с/з* 0.22 
3 
6 0.21 0.45 

9 

К Після заморожування 

12 0.22 0.44 

0.27 0.19 

До заморожування – 0.25 0.49 0.31 0.22 
с/з* 0.47 
3 
6 

0.23 0.46 

9 

Я
бл
уч
но

-б
ур
як
ов
ий

 

Д Після заморожування 

12 0.24 0.45 

0.30 0.21 

НІР** 0.04 0.04 0.01 0.01 
 

Примітки: *с/з – свіжозаморожений; 
** НІР – найменша істотна різниця. 

 

Вміст протопектину й розчинного пектину та обрахунок НІР 
у швидкозаморожених соках досліджуваних і контрольних варіантів 
свідчать про несуттєвість їхніх змін як під час заморожування, так 
і протягом 12 місяців зберігання. Незначна варіація може бути спричи-
нена за рахунок похибки досліду. 

Дослідження споживних властивостей яблучно-бурякового соку 
передбачало визначення вмісту бетаїну та бетаніну, які беруть активну 
участь в обміні речовин. Беталаїнові пігменти надають яблучно-буря-
ковому сокові специфічного червонувато-бордового забарвлення. Аналіз 
наукових джерел засвідчує, що тривала високотемпературна обробка 
та окиснення можуть призвести до зміни кольору беталаїнових пігментів 
із червоно-бордового на жовто-коричневий. Стабілізації кольору та 
його зміні з жовто-коричневого на червоно-бордовий сприяють дода-
вання кислот, зокрема, аскорбінової, зниження рН середовища до 3–5 
та наявність у достатній кількості цукрів [22]. 

Вміст беталаїнових пігментів у яблучно-буряковому соку (див. 
табл. 2) є невисоким через низьку частку бурякової складової купажу. 
Встановлено незначне зниження вмісту бетаїну та бетаніну під час 



ISSN  1998‐2666.  Товари і  ринки .  2014.  №2  
 

 102

 
Д
О
С
Л
ІД

Ж
Е
Н
Н
Я

 Я
К
О
С
Т
І 

Х
А
Р
Ч
О
В
И
Х

 П
Р
О
Д
У
К
Т
ІВ

  
заморожування, а відмінності змін беталаїнових пігментів між зразками 
контрольного (12.9–13.6 %) та дослідного (3.0–3.5 %) варіантів зумовлено 
додаванням до складу останнього аскорбінової кислоти та цукру. 
Впливу низькотемпературного зберігання на вміст беталаїнових пігментів 
не виявлено. 

Висновки. Визначений хімічний склад досліджуваних зразків 
швидкозаморожених соків із м’якоттю свідчить про їхні високі спо-
живні властивості. Позитивний вплив швидкого заморожування на збе-
реженість споживних властивостей соків підтверджується незначними 
змінами вмісту РСР, цукрів, кислот, беталаїнових пігментів і стабі-
лізацією їх вмісту протягом 12 міс. низькотемпературного зберігання. 
Впливу заморожування та терміну зберігання на вміст пектинових ре-
човин не виявлено. 
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Dyakov O., Belinska S. Customer value of quick-frozen blended juices with pulp. 
Background. The share of directly squeezed juice in total structure of Europe 

consumption accounts 17 %, in Ukraine this share barely reaches 1 % [3]. The aim of the 
article is to study customer value of quick-frozen juices with pulp. 

Material and methods. Quick-frozen juice with pulp, which is obtained from 
Amal melon, Khersonskyi watermelon, Golden Delicious apples, Canada carrots, Giant 
celery and Bordeaux beet is an object of the research. To stabilize the color and consistency 
of juice reasonable amount of xanthan gum, white sugar, ascorbic acid, depending on the 
type of juice added [4]. Juice with no additives was control variant. 

In the studied (D) and control (C) versions juice soluble solids content (SS) was 
defined by refractometric method in YRF-454 B2M [5, p. 2–3]; total sugar and sucrose – 
photocolorimetric method for CPK 3-01 [6, p. 8–11]; total acidity in terms of malic acid – 
titration [8, p. 5–6]. Glucose and fructose were defined by spectrophotometric method at 
210 Specord [7, p. 15–16], protopectin and soluble pectin [9, p. 179–180] betalain 
pigments – betanin and betaine [9, p. 124, 126–128]. All figures are defined in freshly 
made juices, frozen (24 h) and within 12 months. Storage at minus 20 ± 2 °C at intervals 
of 3 months. 

Results. It was established, that during freezing the amount of soluble dry 
substances is reducing in the experimental and control variants of juice. Changes during 
12 months storage compared with juice samples are insignificant. 

Test specimens of juice compared with the control ones are characterized with 
higher content of sugars, including sucrose, which is due to addition of white sugar to the 
juices. Revealed slight decrease of sugar content and increase of acids’ mass fraction may 
be due to enzymatic degradation of sugars and reduction of sugar-acid index. 

Stable content of protopectin and soluble pectin is typical for quick-frozen juices. 
Slight decrease of betaine and betanin content during freezing was found. 

Conclusion. Results of the study of test samples of quick-frozen juices with pulp 
chemical compositions confirm its high consumer properties. 

Keywords: customer value, quick-frozen juices with pulp, soluble dry substances, 
total sugar, glucose, fructose, sucrose, titrated acidity, sugar-acid index, pectin, betalayin 
pigments. 
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