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ВПЛИВ ХОЛОДИЛЬНОЇ ОБРОБКИ НА ЯКІСТЬ ПЛОДОВИХ СОКІВ 

 

Мішин Д. В. 

Науковий керівник: Тарасенко В.Г., к.т.н.,  

Таврійський державний агротехнологічний університет імені Дмитра 

Моторного 

 

Обсяг промислового виробництва плодових соків весь час зростає і 

перетворилося в одну з головних галузей плодопереробної промисловості. Темпи 

росту в плодоовочевій консервній промисловості в значній мірі обумовлені 

зростаючим попитом на товари вітчизняних виробників, якими освоєне виробництво 

нових видів продукції із застосуванням сучасних видів упакування, по зовнішньому 

вигляду, ціні і якісних показниках конкурентоздатною з імпортною [1]. Процес 

одержання різних видів плодово-ягідних соків, у тому числі з застосуванням 

холодильної обробки як сировини для їх виготовлення, так і готового продукту 

вивчали вітчизняні і закордонні вчені.  

За основу був взятий відомий спосіб отримання соку з гарбузових та інших 

овочів. Суть цього способу полягає у тому, що гарбуз замочують, миють щітками, 

вирізають плодоніжку, розрізають на шматки, відділяють насіння, інспектують, 

подрібнюють, дроблять, розварюють при температурі 98 ºС, протирають, змішують з 

цукровим сиропом концентрацією 25 % у співвідношенні 1:11 та додаванням 0,1% 

лимонної кислоти, фасують і стерилізують при температурі 120 ºС. Недолік цього 

способу – невиправдана втрата значної частини біохімічних елементів під час 

тривалої термообробки [2]. 

Для одержання соків з м’якоттю мезгу ферментативно обробляють 

пектолітичними препаратами або електроплазмолізом, віджимають сік з мезги, 

бланшують вижимки у воді, подрібнюють їх та змішують з віджатим соком. 

Основний недолік цього способу це недостатній вихід соку з сировини. 

З метою удосконалення способу отримання соку гарбузів, перед віджиманням 

соку сировину попередньо заморожують, заморожену сировину дефростують, під 

час віджимання соку та отриманий сік піддають миттєвій стерилізації, що дозволяє 
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зменшити тиск на сировину при вилученні соку механічним способом за рахунок 

порушення цілісності клітин утворенням кристалів льоду у клітинах та 

міжклітинному просторі при заморожуванні. Таким чином, спосіб отримання соку з 

гарбузів складається з таких операцій: заморожування сировини, віджимання соку з 

замороженої сировини одночасно з її дефростацією та стерилізацією соку, 

бланшування вичавків, їх подрібнення та змішування їх з віджатим соком. 

Застосування цього способу дозволяє зменшити до мінімуму потемніння та 

окислення складових речовин сировини зменшивши час дефростації в наслідок 

виділення теплової енергії за рахунок стиску сировини під час віджимання соку та 

його стерилізації. Крім того, має місце більший вихід соку, вищій рівень вмісту 

біохімічних речовин, зменшення енергоємності віджиму соку. 

Результати, представлені в табл. 1, свідчать, що спосіб отримання соку з 

замороженої сировини має найбільший його вихід в порівнянні з іншими. 

Таблиця 1 – Вихід соку в залежності від способу обробки 

Спосіб попередньої обробки Вихід соку, % 

Без попередньої обробки 53,9 

Бланшування сировини 64,3 

Ферментативна обробка 

сировини 

70,0 

Заморожування сировини 82,9 

Більшість овочевих соків з м’якоттю виготовляють зі свіжої сировини і 

розфасовують в консервну тару, герметизовану з наступним виконанням процесу 

пастеризації або стерилізації. Недоліком цього способу консервування являється те, 

що вплив високих температур негативно позначається на вмісті біологічно активних 

речовин в готовій продукції. При такому способі консервування майже повністю 

знищується патогенна мікрофлора що і забезпечує тривале зберігання продукції з 

рослинної сировини. Але біологічна цінність її при цьому значно втрачається. 

Більш прогресивним є спосіб консервування з використанням швидкого 

заморожування і тривалого низькотемпературного зберігання фруктових, овочевих, 

плодоовочевих соків з м’якоттю [3, 4].  

Спосіб, описаний вище, передбачає виготовлення соку кукурудзяно-перцевого 
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купажованого. За цим способом сік кукурудзи молочної стиглості отримують з усієї 

зернівки, без відрізання зародка, а потім його купажують з соком перцю солодкого 

біологічної стадії зрілості, цукром, медом та кислотою лимонною в оптимальному 

співвідношенні відповідної сировини. Це дозволяє підвищити якість продукту, 

максимально зберегти його вихідні властивості, харчову та біологічну цінність, 

розширити асортимент харчових продуктів багатих на вуглеводи, білки, мінеральні, 

біологічно-активні речовини. Продукт придатний до вживання для всіх верств 

населення, а також можуть вживатися, як дієтичний. 

Кукурудзяно-перцевий натуральний купажований сік одержаний з замороженої 

сировини має однорідну практично непрозору масу з рівномірно розподіленим 

тонкоподрібненим м’якушем. Запах соку має добре виражений аромат вихідної 

сировини, особливо перцю солодкого, та добрий смак. 

Під час зберігання у замороженому вигляді проводили біохімічну та 

органолептичну оцінку якості дефростованого соку. Продукт був оцінений 

високими органолептичними показниками. Він зберіг свій колір, смак і добре 

виражений аромат перцю, а також, майже без змін, вихідний біохімічний склад. 

Якісна оцінка соку з м’якоттю після 9 місяців зберігання показана в табл. 2. 

Таблиця 2 – Показники соку кукурудзяно-перцевого до і після зберігання 

протягом 9 місяців 

Найменування 

показника 

Сік кукурудзяно-перцевий 

свіжий   заморожений 

Масова частка сухих 

речовин, % 

13,2 13,3 

Загальний цукор, % 6,74 6,76 

Загальна кислотність, 

% 

0,6 0,6 

Вітамін С, мг/100 г 80,0 65,2 

Каротин, мг/100 г   0,03 0,028 

Загальна 

органолептична оцінка 

4,9 4,7 
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Наведені вище результати досліджень підтверджують доцільність розробки 

технологічних процесів виготовлення плодових соків з замороженої сировини і 

застосування зберігання цих соків у замороженому вигляді. 
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