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Мета роботи: вивчення особливостей технології виробницт-
ва освітлених плодово-ягідних соків, сутності основних тех-
нологічних операцій; вивчення вимог стандарту щодо якості 
соків, сокових напоїв, концентрованих продуктів; проведення 
розрахунку кількості сировини для отримання комбінованих 
натуральних соків та соків з цукром; вивчення асортименту, 
основних виробників, торгових марок, рецептурного складу, 
харчової та біологічної цінності плодово-ягідних соків та 
концентрованих продуктів, що реалізуються на підприємст-
вах роздрібної торгівлі. 
Завдання:  
1. Розглянути технологію та технологічну схему виробниц-
тва освітлених плодово-ягідних соків: основні технологічні 
операції, їх сутність; процеси, що відбуваються; 

2. Користуючись ДСТУ 4283.1:2007 «Соки та сокові про-
дукти» сформулювати вимоги щодо мінімального вмісту 
м`якоті та мінімальної частки плодової частини при вироб-
ництві соків з м’якоттю, нектарів, коктейлів, морсах, соко-
вих напоях; 

3. Сформулювати вимоги ДСТУ 4283.1:2007 щодо вмісту 
розчинних сухих речовин у відновлених соках та пюре із 
фруктів та ягід, що використовуються при виробництві со-
ків та сокової продукції, а також щодо мінімальної частки 
такого соку або пюре у фруктових нектарах; 

4. Користуючись правилом квадрата провестия розрахунки 
кількості сировини для отримання комбінованих натураль-
них соків та соків з цукром 

5. Вивчити асортимент, основних виробників, торгівельні 
марки, рецептурний склад, харчову та біологічну цінність 
плодово-ягідних соків та концентрованих продуктів, що 
реалізуються на підприємствах роздрібної торгівлі; 
6. Користуючись ДСТУ 4900: 2007 «Джеми. Загальні техні-
чні вимоги» перерахувати види джемів, що містять в своє-
му складі визначену кількість вітаміну С.  
7. За результатами переглянутого відеоконтенту скласти 
презентацію присвячену особливостям технології виробни-
цтва заморожених плодів та овочів та перевагам застосуван-
ня кріогенного «шокового» заморожування». 

Об’єкти досліджень: різні види плодово-ягідних соків та 
концентрованих продуктів. 

Методи досліджень: пошуково-аналітичні. 
Рекомендації до самопідготовки 

Користуючись даними методичними вказівками та  
даними інших літературних джерел вивчити теоретич-
ний матеріал за темою. 

Лабораторна робота на тему: 
«Технологія плодово-ягідних соків та концентрованих продуктів» 
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Запитання для самоперевірки 

1. В чому полягає харчова та біологічна цінність плодово-ягідних со-
ків? Які існують класифікації соків?  
2. До яких видів відносяться соки з додаванням аскорбінової кислоти? 

3. В чому полягають особливості виробництва соків оброблених те-
плом, охолодженням або заморожуванням? 

4. Для яких видів соків застосовують хімічне консервування? 

5. В чому полягає відмінність соків освітлених, неосвітлених та соків з 
м’якоттю? 

6. Сформулювати основні етапи виробництва соку освітленого.  
7. В чому полягає підготовка сировини перед вилученням соку? 

8. Який спосіб підвищення виходу соку є найбільш ефективним? 

9. Мета та наслідки впливу теплової обробки плодової мезги. 

10. При яких умовах настає необоротне руйнування клітинних стінок під час 
заморожування плодів при виробництві соку? 

11. В чому полягає обробка ферментними препаратами під час виробництва 
соків? На яких етапах виробництва та з якою метою її застосовують? 

12. Чому під час обробки плодової мезги пектолітичними ферментами не обхі-
дно зуйнувати насамперед розчинний пектин? 

13. В чому полягають особливості дії пектолітичних ферментних преператів? 

14. Які ферментні препарати застосовують для обробки плодової мезги під час 
виробництва соків? Укі оптимальні умови їх застосування? 

15. Що розуміють під одиницею пектолітичної активності? 

16. В чому полягає основний спосіб вилучення соку та основна функція пресу?  

17. Чому добре підготовлену до пресування мезгу можна порівняти з губкою? 

18. В чому полягають наслідки погано підготовленої до пресування мезги? 

19. Від яких факторів залежить високий вихід соку? 

20. Чому отримані після пресування плодові соки є каламутними? 

21. Які існують способи освітленя соку? 

22. Види ферментних препаратів, які використовуються для освітлення соків. 
23. Оптимальні умови дії препарату Пектофоетидин. 
24. В чому полягають стадії дестабілізації та седиментації під час освітлення 
соків ферментними препаратами? 

25. В яких випадках під час освітлення соку додають амілолітичні ферменти? 

26. В чому полягають фізико-хімічні способи освітлення соків? 

27. В чому полягають особливості проведення деаерації соків?     
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ТЕОРЕТИЧНИЙ МАТЕРІАЛ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ХАРЧОВА ТА БІОЛОГІЧНА ЦІННІСТЬ СОКІВ,  
ЇХ КЛАСИФІКАЦІЯ 

Харчова та біологічна цінність соків зумовле-
на вмістом в них білків, вуглеводів, органічних 
кислот, поліфенольних сполук, вітамінів, міне-
ральних та інших речовин. 

Органічні кислоти відіграють велику роль у створенні характерного смаку 
окремих плодів і ягід та соків і діють на організм освіжаюче. 

Білкові речовини представлені насамперед амі-
нокислотами у невеликій кількості, але в широ-
кому асортименті.  

Вуглеводи містяться в соках у вигляді моно- і 
дисахаридів і деяких полісахаридів - пектину, 
крохмалю, декстринів.  

Амінокислоти забезпечують сокам повноту смаку.  

Серед моносахаридів переважають глюкоза і 
фруктоза, які легко засвоюються організмом. 

Цукри забезпечують енергетичні потреби орга-
нізму, а вуглеводи нецукристого типу (клітко-
вина, пектинові речовини та ін.) сприяють нор-
мальному травленню, видаленню надлишку холе-
стерину з крові, виведенню з організму важких 
металів і радіоактивних речовин. 

Поліфеноли входять до складу багатьох плодових соків 
і у сполученні з цукрами і кислотами формують їх смак.  
Ряд поліфенольних речовин має Р-вітамінну 
активність.  
Катехіни, флаваноли і антоціани здатні запобігати чи 
зменшувати негативні наслідки променевих уражень.  
Флавоноїди є природними стабілізаторами вітаміну С. 

формують смак соків 

мають Р-вітамінну 
активність 

є природними 
стабілізаторами 

вітаміну С 

Вітаміни, які містяться в соках, відіграють важливу 
роль у фізіології харчування і відновлення організму. 

Серед вітамінів фруктових соків найбільше значення 
має вітамін С (аскорбінова кислота), який міститься 
у всіх плодових і ягідних соках.  
Особливо високий вміст вітаміну С у соку чорної 
смородини, цитрусових плодів, ягідних соках. 

сприяють 
відновленню 

організму 
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Каротин (провітамін А) міститься в соках з м’якоттю - 
абрикосовому, персиковому, горобиновому.  
У фруктових соках виявлено в невеликій кількості 
вітаміни групи В, Р і РР. 

Мінеральні речовини найбільше всього в соках пред-
ставлені калієм (на який найбільше багаті яблучний, 
абрикосовий, виноградний, грушевий, персиковий і 
сливовий соки) та у помітних кількостях сполуками 
фосфору, магнію, кальцію, сірки. 

КЛАСИФІКАЦІЯ СОКІВ 

Залежно від складу соки розподіляють на: 

 натуральні, які складаються з рідкої фази плодів і ягід,  
 соки з тими чи іншими добавками (цукру, органічних кислот, барв-

них, ароматичних і консервуючих речовин). 

Натуральні соки можуть бути з одного виду плодів або їх сумішей (купажовані). 

Соки з добавками. До таких соків належать насам-
перед соки з цукром. Цукор додають у вигляді цук-
ру-піску або сиропу з метою поліпшення смакових 

властивостей соків (що особливо важливо для соків з 
висококислих плодів і ягід). 

До соків із малокислих плодів і ягід у деяких випадках додають органічні 
кислоти, що практикується у виробництві соків з м’якоттю 

До натуральних також відносяться соки з додаванням аскорбінової кислоти як 
антиокислювача або для вітамінізації продукту. 

До соків з добавками належать також соки, консерво-
вані хімічними консервантами (сорбінова кислота, 
сірчистий ангідрид, дегідроацетова кислота тощо). 
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Залежно від вмісту м’якоті соки 
розподіляють на: 

 освітлені;  
 неосвітлені; 

 з м’якоттю. 

Освітлені соки, завдяки застосуванню спеціальних способів, вивільнені від за-
вислих частинок м’якоті і більшої частини колоїдних речовин, за зовнішнім 
виглядом прозорі та більш стійкі при зберіганні, ніж інші види соків. 

Неосвітлені соки містять усі колоїдні речовини і деяку частину тонкодис-
персних частинок м’якоті, які погіршують зовнішній вигляд і товарні якості 
соку. Однак смак і аромат неосвітлених соків більш повний, ніж освітлених. 

Соки з м’якоттю містять усі колоїдні речовини і тонкоподрібнену м’якоть 
плодів і ягід, за складом вони близькі до початкової сировини і тому соки з 
м’якоттю часто називають рідкими плодами.  
Соки з м’якоттю випускають натуральними і з цукром (нектари). 

Залежно від способу виробництва 

соки розподіляють на: 

 одинарної міцності;  
 концентровані; 

 газовані. 

У соках одинарної міцності вміст розчинних сухих речовин приблизно та-
кий самий, як і в початковій сировині. У концентрованих соках завдяки ви-
даленню тим або іншим способом води концентрація сухих розчинних речо-
вин збільшена у кілька разів. Газовані - це соки натуральні чи з цукром, 
насичені діоксидом вуглецю. 

Залежно від способу консервування соки розподіляють на: 

 оброблені теплом (пастеризовані, консервовані гарячим розливом, 
асептичним способом);  

 оброблені охолодженням або заморожуванням; 

 оброблені хімічними консервантами. 

Пастеризовані соки отримують розливанням їх у тару, герметичним заку-
порюванням і нагріванням за встановленими режимом при температурах, 
нижчих від 100 °С або при 100 °С (пастеризація) і вище (стерилізація). 

Консервування гарячим розливом здійснюють шляхом нагрівання соку до 
95 - 98 °С, розливанням при цій температурі в гарячу, підготовлену тару з 
негайним закупоренням та охолодженням на повітрі. 

СОКИ ОБРОБЛЕНІ ТЕПЛОМ 

Асептичне консервування включає короткочасне нагрівання соку при тем-
пературі 115 -125 °С, швидке охолодження (до 35 - 40 °С) і розливання охо-
лодженого соку в стерильних умовах у стерильну тару. 
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2. ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА СОКІВ  
ОСВІТЛЕНИХ ТА НЕОСВІТЛЕНИХ 

СОКИ ОБРОБЛЕНІ ОХОЛОДЖЕННЯМ АБО ЗАМОРОЖУВАННЯМ 

Охолодження до 0 - 2 °С застосовують при зберіганні соків - 

напівфабрикатів у великих резервуарах в атмосфері двоокису вуглецю.  

Заморожування при температурах не вище від мінус 18 °С здійснюють пе-
реважно для збереження концентрованих соків з метою уникнення їх 
потемніння та інших небажаних змін під час зберігання. 

СОКИ ОБРОБЛЕНІ ХІМІЧНИМИ КОНСЕРВАНТАМИ 

Хімічне консервування внесенням у сік консервуючих речовин застосову-
ють для соків-напівфабрикатів. Для забезпечення консервуючого ефекту в 
сік додають консерванти у строго фіксованих дозах:  

 сорбінова кислота — 0,05 - 0,06 %;  

 сірчистий ангідрид — 0,12 - 0,15 %;  

 бензойна кислота — 0,10 - 0,12 %,  

 дегідроацетова кислота — 0,0003 %. 

Спиртування здійснюють додаванням до соків 16 - 18 % етилового спирту за-
стосовують при заготівлі напівфабрикатів для безалкогольної промисловості. 

Соки освітлені та неосвітлені представляють собою рідку фазу плодів з 
розчиненими в ній речовинами, віджату з плодової тканини.  

Сік у плодах знаходиться в клітинних вакуолях, протоплазмі та частково в 
міжклітинному просторі та міцно утримується живою тканиною.  
Вміст соку в плодах і ягодах становить 80 - 90 % їх маси, 
але вилучити вдається значно менше. 80-90% 

Серед усіх технологій виробництва соків технологія 
отримання освітлених та неосвітлених соків є най-
більш складною, оскільки включає значну кількість тех-
нологічних операцій, які дають змогу отримати продукт 
без м’якоті та при цьому залишити в них усі цінні розчин-
ні речовини, що властиві свіжій плодово-ягідній сировині. 

Освітлені соки традиційно виробляють із яблук, винограду, 
вишні, чорної смородини, а також гранату, слив, абрикос та ін. 
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Технологічна схема виробництва соку освітленого (яблучного) включає 
такі етапи: транспортування, миття, інспекція, підготовка плодів перед ви-
лученням соку, вилучення соку, очищення і освітлення соку, фільтрація, де-
аерація та підігрів, розлив, укупорювання, пастеризація 

Доставка, приймання і зберігання сировини здійснюється при виробництві 
соків так само, як і при виготовленні інших видів фруктових консервів.  

Миття. Свіжозібрану сировину миють (в 
залежності від виду сировини: і 
споліскують під душем (ягоди з ніжною 
м’якоттю /малину, суниці/), інші - миють 
зануренням у воду з наступним 
споліскуванням під душем, кісточкові 
плоди, зерняткові плоди, виноград ми-
ють у спеціальних мийних машинах. 

Під час миття відбувається видалення з поверхні плодів забруднень, епі-
фітної мікрофлори і пестицидів. 

Інспекція. Миту сировину інспектують, видаляючи плоди і ягоди, уражені 
шкідниками, гнилі та з іншими дефектами та направляють на подрібнення з 
метою подальшого вилучення соку. 
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МЕХАНІЧНЕ ПОДРІБНЕННЯ (ДРОБЛЕННЯ) 

Підготовка сировини перед вилученням соку: 
 механічне подрібнення (дроблення); 
 теплова обробка плодової мезги; 

 заморожування; 
 обробка ферментними препаратами. 

Механічне подрібнення (дроблення) є основним способом впливу на рос-
линну тканину при виробництві соків. Ефективність цієї операції буде тим 
вищою, чим більше рослинних клітин буде пошкоджено. 

Однак значне подрібнення перетворить мезгу на 
суцільну масу, в якій не буде «каналів» для 
витікання соку. Якщо плоди та ягоди подрібнюють на 
крупні шматки, то більша частина клітин залишиться 
цілою і вихід соку буде низьким. Тому мезга повин-
на мати зернисту структуру. 

Оптимальний розмір частинок при пресуванні яблук 3 - 6 мм. 

Так само подрібнюють айву та інші зерняткові плоди.  

Кісточкові плоди з м’якою тканиною (сливи, абрикоси) і ягоди досить 
розім’яти (не треба подрібнювати), після чого їх піддають спеціальній обробці. 

Найбільш ефективним способом підвищення виходу соку є 
попередня підготовка плодів і ягід таким чином, щоб макси-
мально зруйнувати цитоплазменні мембрани клітинної тканини 
до пресування.  
З цією метою використовують теплову обробку плодової мезги. 

ТЕПЛОВА ОБРОБКА ПЛОДОВОЇ МЕЗГИ 

Теплова обробка. У процесі нагрівання рослинної сировини коагулюють і 
зневоднюються білки протоплазми, а це призводить до збільшення клітинної 
проникності.  
 

Збільшення клітинної проникності в залежності від температури.  
При швидкому підвищенні температури клітинна 
проникність збільшується в зоні температур 60 - 80°С, при 
повільному нагріванні вона може підвищитися і при темпера-
турах 40 - 50 °С, але для цього потрібен більш тривалий час. 

Теплова обробка виявилась найбільш ефективною для плодів з низькою соковіддачею. 
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Наслідки впливу теплової обробки. 

 підвищує вихід соку,  
а також: 

 інактивує ферменти, 
 знижує характерні для свіжих ягід слизуватість та в’язкість,  
 сприяє переводу барвних речовин із шкірки і м’якоті плодів у сік 

Т°С 

ЗАМОРОЖУВАННЯ 

Заморожування. При заморожуванні, так само як і при 
нагріванні, цитоплазменні оболонки клітин руйнують-
ся, що сприяє підвищенню виходу соку. Необоротне руй-
нування клітинних стінок настає тільки при досягненні 
температури замерзання, коли в клітинах і в 
міжклітинних просторах утворюються кристали льоду. 
Ріст кристалів призводить до механічного порушення 
цілісності клітин і зневоднення цитоплазми, що зумовлює 
денатурацію і відмирання клітин. Внаслідок відмирання і 
руйнування клітин досить незначної механічної дії для 
подальшого виділення соку. 

Зміни, що відбуваються у заморожених плодах: 
 частково інвертується сахароза,  
 підвищується концентрація кислот і мінера-

льних речовин,  
 знижується вміст поліфенолів,  
 однак ферменти не інактивуються. 

Активація ферментів при розморожуванні. При відтаюванні, 
особливо повільному, ферменти у зруйнованих клітинах швидко 
виявляють свою активність, що призводить до окислення ду-
бильних та інших органічних речовин і потемніння тканин і не-
гативно визначається на якості соку. 

Тому заморожені плоди слід дробити і пресувати, не допускаючи повного відтаювання. 

ОБРОБКА ФЕРМЕНТНИМИ ПРЕПАРАТАМИ 

Пектинові речовини і вихід соку. Більшість плодів і 
ягід містять пектинові речовини, які ускладнюють ви-
ділення соку і зменшують його вихід. Пектинові речо-
вини перебувають у плодах у вигляді нерозчинного у 
воді протопектину і розчинного пектину. Протопектин 
входить до складу клітинних стінок і серединних пла-
стинок рослинних тканин. 

Нерозчинний у воді 
протопектин 

Розчинний у воді 
пектин 

На процес соковіддачі значною мірою впливає розчинний пектин, який має 
водоутримуючу здатність і підвищує в’язкість соку, перешкоджаючи його 
витіканню. Тому при обробці мезги пектолітичними ферментами необхідно 
насамперед зруйнувати розчинний пектин. 
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Протопектин повинен бути гідролізованим тільки частково, щоб 
відокремити клітини одну від одної і частково зруйнувати їх стінки для 
підвищення клітинної проникності. 

Дія пектолітичних ферментних препаратів: вони не тільки 
руйнують пектинові речовини, а й діють на клітини токсичними 
речовинами неферментативної природи, які входять до складу 
препаратів і спричинюють коагуляцію білково-ліпідних мембран 
і загибель рослинних клітин. Внаслідок цих перетворень клітинна 
проникність збільшується, протоплазменні мембрани розрива-
ються і вихід соку значно полегшується. 

Для обробки мезги плодів при виробництві соків без м’якоті ви-
користовують ферментний препарат пектофоєтидин, який випускають у 
вигляді порошку. Препарат пектофоєтидин представляє собою комплекс 
пектолітичних ферментів (пектинази, полігалактуронази, пектинметилесте-
рази, целюлази й амілази). 

Оптимальна температура дії пектолітичних ферментних препаратів стано-
вить 35 - 45 °С. При пониженні температури активність препарату 
зменшується. Підвищення температури (вище від 55 °С) призводить до  
інактивації ферментів і дія препарату припиняється. 

Оптимальна температура дії пектолітичних 
ферментних препаратів становить 35 - 45 °С. При 
пониженні температури активність препарату 
зменшується. Підвищення температури (вище від 
55 °С) призводить до  інактивації ферментів і дія 
препарату припиняється. 

35-45°С 

Тривалість обробки мезги ферментними препарата-
ми при оптимальній температурі становить 1 - 2 год. 

Застосування Пектофоєтидину: 
 для обробки мезги,  
 для освітлення соків.  

 

Активність препарату 
Пектофоєтидин: 

становить від 9 до 36 од/год. 

Під одиницею пектолітичної активності розуміють кількість ферменту, 
який розщеплює за 1 год 1 мг пектину при температурі 38 °С і рН 3,9 - 4,1. 

1-2 год. 

Пектолітичними ферментними препаратами обробляють 
мезгу плодів і ягід, багатих на пектинові речовини (чорна 
смородина, агрус, сливи, абрикоси, шипшина, айва та ін.). 

Препарат додають у кількості від 0,01 до 0,03 % до маси мезги. 
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Вилучення соку. Із підготовленої мезги плодів сік добувають за допомогою 
пресування, центрифугування, дифузії та ін. 

Основний спосіб добування соку із плодів і ягід – пресування¸ він полягає в 
тисненні на мезгу. 

Основна функція преса полягає не в 
роздавлюванні рослинної тканини, не 
у пошкодженні біомембрани клітин-
ної структури, а у наданні соку, який 
уже виділився із пошкоджених у 
процесі попередньої обробки клітин, 
достатньої швидкості витікання по 
капілярних каналах у меззі. 

Прес не призначений для виділення соку з клітин, а використо-
вується для відокремлення рідкої фази мезги - соку, який виті-
кає із розірваних ще до початку пресування клітин, від твердої 
фази мезги - пошкоджених і непошкоджених клітин. 

На вихід соку при видавлюванні впливають не тільки кількість клітин з 
пошкодженими біомембранами, а також структура мезги та її консистенція. 

Добре підготовлену до пресування мезгу можна порівняти з губкою, ске-
лет якої утворений твердими, не деформованими клітинними стінками, а 
звивисті канали заповнені клітинним соком. При здавлюванні такої губки її 
скелет деформується. Клітинний сік, якому була надана при стисненні певна 
швидкість, витікає по капілярних каналах, легко відділяючись від скелета. 

Для доброго відділення соку необхідно, щоб у 
процесі видавлювання «скелет» мезги залишився до-
сить пружним і твердим. При цьому зберігається 
комірчаста, губчаста будова мезги, тобто 
зберігаються стінки тих каналів, по яких витікає сік. 

Якщо ж мезгу погано підготувати до пресування, наприклад, розварити, 
то скелетні частини її розм’якшуються, тверда, губчаста структура 
втрачається і вся мезга перетворюється на клейку, напіврідку масу, яка 
являє собою завислі у клітинному соці частинки м’якоті, що дуже важко 
розділяються. Така мезга, будучи стиснутою в пресі, утворює суцільну масу, 
в якій немає каналів для витікання соку. При натискуванні пресувальним 
механізмом певна швидкість передається не лише соку, а й рідкій масі, яка і 
продавлюється крізь щілини пресувального пристрою. 

Високий вихід соку залежить в основному від належної попередньої оброб-
ки сировини, спрямованої на підвищення проникності біологічних мембран 
плодових клітин. Величина тиску відіграє для виходу соку другорядну роль. 
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Вміст соку в плодах і ягодах. 
За вмістом соку плоди і ягоди 
мало відрізняються між со-
бою, але вони відрізняються 
соковитістю. 

Соковитість плодів та ягід: 

 кісточкових - 80 - 82 %, 

 зерняткових – 90- 92 %. 

Отримані після пресування плодові соки є каламутними. Вони являють 
собою складну полідисперсну систему, яка містить: 

 великі та дрібні завислі частинки, 
 колоїдно-розчинні та молекулярно- і іонно-розчинні речовини. 

Великі завислі частинки складаються з шматочків м’якоті та шкірки, 
кам’янистих клітин, цілих і дроблених насінин тощо. Ці частинки неміцно 
зв’язані з рідкою фазою, швидко осідають під дією сили земного тяжіння і 
легко можуть бути видалені із застосуванням різних способів механічного 
впливу (сепаруванням, грубою фільтрацією, відстоюванням тощо). 

Колоїдно-розчинні природні високомолекуляр-
ні речовини (пектин, білок, барвні та дубильні 
речовини, деякі полісахариди), молекули яких 
наближаються за розмірами до частинок колої-
дного ступеня дисперсності (10-8

 – 10
-9 м), на-

дають сокам властивостей колоїдних розчинів. 
Ці властивості виявляються тим сильніше, чим 
більше колоїдів міститься в соку. 

Наявність колоїдів у соку перешкоджає осіданню дрібних завислих части-
нок, тому сік буде каламутним. 

Освітлення соку. Для вивільнення соку від каламуті, видалення більшої частини 
завислих частинок та отримання прозорого соку проводять його освітлення. 

Способи освітлення соків:  
 фізичні (забезпечують видалення каламуті без зміни хімічного складу і колоїдної 

системи соків (проціджування, відстоювання, сепарування /центрифугування/), 
 біохімічні (обробка соків ферментами, які руйнують колоїдні речовини /пектин, 

крохмаль та ін./ соків), 
 фізико-хімічні (спрямовані на зруйнування колоїдної системи соків додаванням 

тих чи інших ферментів або термічним впливом /обклеювання, обробка 
бентонітом, миттєве підігрівання тощо/);  

часто ці способи комбінують. 
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ФІЗИЧНІ СПОСОБИ ОСВІТЛЕННЯ 

 Проціджування - видалення великих завислих частинок за допомогою 
проціджування крізь сита з отворами діаметром 0,7 - 0,8 мм. 

 Відстоювання – осадження завислих частинок або таких, що випали 
із свіжовіджатого соку при освітленні, під дією сили тяжіння 
(підходить для видалення із соку тільки порівняно великих частинок) 

Швидше та ефективніше завислі частинки з соку видаля-
ються центрифугуванням (сепаруванням). 

 Флотація -видалення завислих частинок за 
рахунок проходження через сік газового по-
току. Газові бульбашки, адсорбуючись на 
поверхні завислих частинок, піднімають їх 
вгору, утворюючи на поверхні піну, яку ви-
даляють тим або іншим способом. 

 Сепарування - виділення з соку завислих частинок за 
допомогою відцентрової сили, що розвивається 
усередині барабана центрифуги, який швидко 
обертається, і в багато разів перевищує силу тяжіння. 

Ефект розділення тим вищий, чим більші частинки, більша різниця густини 
соку і частинок, чим вища частота обертання барабана. 

Очищення флотацією звичайно застосовують при освітленні соку фермента-
ми, коли сік має низьку в’язкість (вміст сухих розчинних речовин менше 16 %). 

БІОХІМІЧНІ СПОСОБИ ОСВІТЛЕННЯ 

Обробка ферментними препаратами ґрунтується на руйнуванні колоїдних 
речовин, які зумовлюють каламутність соків (пектинових речовин, крохма-
лю, білків, поліфенольних сполук). 

Роль пектинових речовин. Важливу роль відіграють пектинові речовини, 
які діють як захисні колоїди, утворюючи гідратну оболонку завислих части-
нок, перешкоджаючи їх випаданню в осад і підвищуючи в’язкість соку.  

Види ферментів для освітлення соків: 

 пектолітичні ферментні препарати (які розщеплюють 
пектинові речовини);  

 амілолітичні ферменти (для розщеплення крохмалю); 
 протеолітичні ферментні препарати  

(для розщеплення білків). 
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Пектофоєтидин є найбільш поширеним пектолітичним ферментним препа-
ратом, який використовують для освітлення соків. 

Пектофоетидин містить в своєму складі переважно 
пектолітичні ферменти /пектинази/, що розщеплюють 
пектинові речовини, а також до його складу входять фермен-
ти протеолітичної дії /протеази/, які розщеплюють білки. 

пектинази 

протеази 

Оптимальні умови дії препарату Пектофоетидин. 
Препарат додають до соку в кількості 0,02 - 0,03 %.  
Оптимальні умови для дії препарату:  

 температура 40 - 50 °С; 
 рН 3,7 - 4,0;  

 тривалість обробки 1 - 2 год.  
При температурі нижче від 40 °С дія препарату уповільнюється, при 
температурі вище від 50 °С препарат інактивується і дія його припиняється. 

40-50°С 1-2 год. рН 3,7-4,0 

0,02-0,03 % 

Ефективність дії препаратів залежить від ретельного 
перемішування їх із соком за допомогою мішалки або 
циркуляційного насоса. 

ДЕСТАБІЛІЗАЦІЯ 
(перша стадія) 

СЕДИМЕНТАЦІЯ 
(друга стадія) 

Під дією пектолітичних ферментів пектин розщеплю-

ється до розчинних сполук, в’язкість соку при цьому 
знижується. 

Друга стадія (седиментація) характеризується 
випадінням осаду. Сік стає візуально прозорим і 
освітлення може бути закінченим, але при цьому в соку 
ще зберігається понад 50 % нерозчинного пектину 

В окремих випадках, коли прагнуть одержати стійкий при зберіганні продукт, 
пектоліз продовжують до повного розщеплення пектину. 

Додавання амілолітичних ферментів. Якщо сік міс-
тить не тільки пектинові речовини, а й крохмаль, що 
характерно для соку із перестиглих яблук та яблук літ-
ніх сортів, то в сік одночасно з пектолітичними  
додають і амілолітичні ферменти. 

Для руйнування крохмалю застосовують препарат 
амілоризин чи глюковаморин у кількості 0,05 - 
0,01 % до маси соку. 

0,05-0,01 % 
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ФІЗИКО - ХІМІЧНІ СПОСОБИ ОСВІТЛЕННЯ 

Обклеювання - освітлення за допомогою розчинів 
колоїдних речовин, найчастіше желатину. 

Желатин одержують кислотним або лужним 
гідролізом тваринних продуктів (хрящі, шкіра, 
кістки), які містять колагени. 
Для освітлення соків застосовують желатин добу-
тий кислотним гідролізом, з низькою в’язкістю. 
Показниками якості желатину є здатність утворюва-
ти драглі і в’язкість його розчинів. 

Сутність освітлення соків желатином ґрунтується на тому, що молекули 
желатину мають позитивний заряд, а значна кількість колоїдів соку (пектин, 
клітковина, пентозани) заряджені негативно і при зіткненні протилежно за-
ряджених частинок відбуваються їх нейтралізація, об’єднання і осадження. 

Крім того, желатин дає комплекси з поліфенольними речовинами утворенням 
водневих містків між фенольними, гідроксильними і пектидними групами у 
молекулі желатину. Утворені комплекси укрупнюються і осаджуються. 

Для успішного освітлення необхідне точне дозування желатину, тому що в разі 
нестачі його повного освітлення досягти не можна, а при надлишку желатин 
утворює комплекси з пектином і поліфенолами і створює стійку каламутність соку. 

Освітлення бентонітом - освітлення за допомо-
гою природних алюмосилікатів (бентонітів), які 
складаються з глинистих мінералів з розбухаючою 
кристалічною решіткою, що має іонообмінні та 
колоїдно-сорбційні властивості. 

При розчиненні бентонітів у воді утворюються полідисперсні розчини, ко-
лоїдні частини яких заряджені негативно, тоді як молекули білків заряджені 
позитивно. При взаємодії частинок бентоніту з білком відбувається нейтра-
лізація зарядів і укрупнення частинок, які випадають у вигляді пластівців. 

Підготовка бентоніту до використання. Його розмелюють до тонкодис-
персного порошку, заливають гарячою (70 - 80 °С) водою, залишають для 
набухання на 8 - 12 год, після чого готують 5 - 10 %-у суспензію на соці, яку 

використовують для його освітлення. 
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Значний вміст тонкодисперсних речовин зумовлює високі адсорбційні влас-
тивості бентонітів і здатність утворювати тонкі суспензії у рідинах. 

Дозування бентоніту встановлюють проб-
ним освітленням, але кількість його не по-
винна перевищувати 5 г/дм3

 для соку вино-
градного і 1 г/дм3

 для яблучного соку. 

˂ 5 г/дм3
 

˂ 1 г/дм3
 

Недолік освітлення бентонітом: при освітленні бентонітом утворюється 
великий шар осаду, при вилученні якого втрачається значна кількість соку. 

Освітлення миттєвим нагріванням – освітлення за рахунок швидкої зміни 
нагрівання на охолодження соку, що призводить до термічної деструкції білків. 

При швидкій зміні нагрівання і охолодження 
соку відбуваються зміни структури білкових 
молекул, коагуляція і денатурація білків. 

Наслідки термічної деструкції: призводить до послаблення во-
дозв’язуючої здатності білків, що містяться в соку, порушується зв’язана з 
ними колоїдна система, білки випадають в осад і захоплюють з собою бі-
льшу частину завислих частинок. Але пектин, крохмаль та інші колоїдні ре-
човини (крім білків) залишаються у соці. 

Необхідність «миттєвого нагрівання». При термічному освітленні 
нагрівання і охолодження необхідно здійснювати дуже швидко, 
«миттєво» для уникнення клейстеризації крохмалю і новоутворення 
колоїдів; температура нагрівання повинна забезпечувати коагуляцію 
білків. Соки нагрівають до 80 - 90 °С і охолоджують до 35 - 40 °С. 

Після охолодження сік для видалення скоагульованих колоїдів і осаджених 
завислих частинок сепарують. 

Фільтрування - механічний процес 
відокремлення скоагульованих колоїдів та завис-
лих частинок із соку після його освітлення шля-
хом пропускання крізь пористий шар. 

Розрізняють три види фільтрування:  
 поверхневе (сита на поверхні фільтруючого шару затримуються ті частин-

ки, розмір яких більший за найвужчий поперечний переріз капіляроподібних 
каналів фільтруючого шару),  

 глибоке (частинки, які пройшли у фільтруючий шар, осідають усередині 
капілярних каналів і закупорюють прохід); 

 адсорбційне (завислі частинки затримуються під дією електростатичних сил 
на стінках капілярів). 
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Фільтруючі матеріали: застосовують азбест, целюлозу; перліт, виготовле-
ний із вулканічної гірської породи та ін. Фільтруючий шар можна застосо-
вувати у готовому вигляді або готувати у процесі фільтрування. 

Деаерація – видалення із соку розчиненого в ньому повітря. 

Сік містить значну кількість повітря, яке по-
трапило в нього із міжклітинного простору плодів, 
а також було адсорбовано з навколишнього сере-
довища в процесі виробництва. Повітря в соці зна-
ходиться, як у розчиненому стані в рідкій фазі, так 
і адсорбоване на поверхні завислих частинок. 

Кисень повітря руйнує аскорбінову кислоту, окислює 
поліфеноли і барвні речовини, призводить до погіршення орга-
нолептичних властивостей соку. 

Переваги видалення повітря та інших розчинених у соці газів: 

 сприяє поліпшенню якості соку,  
 запобігає спіненню його при фасуванні; 
 забезпечує краще зберігання. 

Розчинність газу в соці залежить від температури і тиску. Видалення 
повітря досягають нагріванням або механічною деаерацією (вакуумуванням). 

Сутність деаерації (видалення розчиненого газу) ґрунтується на тому, що 
розчинність газу в рідині прямо пропорційна парціальному тиску цього газу 
над рідиною. Із зниженням тиску над соком розчинені гази вивільнятимуться 
до рівноважного стану. 

Для забезпечення більш повної деаерації при вакуумуванні сік подають у ваку-
ум-камеру при вищій на 3 - 5 °С температурі від температури при цьому тиску. 

Після деаерації соки фасують у кінцеву тару, закупорюють і стерилізують 

повітря  
в розчиненому стані 

повітря адсорбоване 

на поверхні завис-
лих частинок 
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3. ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА СОКІВ З М’ЯКОТТЮ 

Асортимент соків з м’якоттю: 
 натуральні соки; 
 соки з додаванням цукрового си-

ропу (нектари).  

Переваги соків з м’якоттю. На відміну 
від соків, добутих пресуванням (освітлених 
та неосвітлених), соки з м’якоттю містять 
тонкоподрібнену м’якоть плодів і всі 
розчинні та нерозчинні поживні й 
біологічно активні речовини плодів. 

Натуральні соки з м’якоттю виробляють на безперервно діючих 
фільтрувальних центрифугах, на яких установлені сита з круглими отвора-
ми діаметром 0,06 - 1,0 мм. 

Попередня підготовка плодів. Перед подаван-
ням у центрифугу плоди подрібнюють на шма-
точки та одночасно нагрівають до 90 - 95 °С (за 
допомогою гострого пару). 

подрібнення з одно-
часним нагріваннім 

гострим паром 

центрифугування 

плоди 

фінішування 

Гарячу масу завантажують у центрифугу, де під 
впливом відцентрової сили з мезги виділяється сік з 
частинками м’якоті, який потім пропускають крізь 
дрібнодисперсний подрібнювач (фінішер). 

Вміст м’якоті у натуральних соках з 
м’якоттю повинен бути не більшим за 30 %, 
щоб сік зберігав рідку консистенцію 

˂ 30 % 

Соки з цукром. При виробництві соків з цукром спочатку отримують пюре, 
а потім його змішують з цукровим сиропом до утворення рідкої 
консистенції і для поліпшення смаку. 

До дробленої маси із світлозабарвлених плодів 

додають розчин аскорбінової кислоти (0,03 - 0,04 %) 

як антиокислювач для збереження кольору. 

До дробленої маси малокислих плодів додають 
розчин лимонної кислоти (0,15 - 0,20 %) для зни-
ження рН і поліпшення смаку. 

розчин аскорбі-
нової кислоти 

розчин лимонної 
кислоти 

Проблема збереження гомогенної консистенції готового 
продукту (соків з м’якоттю): відносно великі частинки 
м’якоті в пюре важчі від рідкої фази і при зберіганні соку 
осідають на дно, погіршуючи зовнішній вигляд соку. 
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Фактори, від яких залежить стабільність мякоті  
у завислому стані (розшарування): 

 величина частинок м’якоті, 
 густина і в’язкість рідкої фази; 
 співвідношення маси твердої і рідкої фаз. 

Чим дрібніші частинки м’якоті, вища в’язкість і густина рідкої фази і більша 
маса твердої фази, тим стабільніша гомогенність соку. 

Необхідність збереження рідкої 
консистенції соку і його гармонійного 
смаку обмежує можливості підвищення 
в’язкості соку і вмісту в ньому твердої 
фази, тому у виробництві соків з 
м’якоттю основну увагу звертають на 
зменшення розміру частинок. 

Для більш тонкого подрібнення м’якоті пюре 
пропускають крізь гомогенізатори різних типів. 
При цьому частинки м‘якоті зазвичай подріб-
нюють до розміру 50-90 мкм. 

Найкращу якість мають соки з м’якоттю з ро-
зміром частинок біля 1 мкм, що забезпечує до-
бру гомогенність соків з м’якоттю та стійкість 
їх проти розшарування. 

стійкість проти 
розшарування 

1 мкм 

Вміст сухих розчинних речовин становить: 
 у натуральних соках з м’якоттю – 8-12 %; 

 у соках з цукром – 12-18 %. 

Кислотність залежить від виду плодів і стано-
вить від 0,2 % (для яблучного соку) до 2,3 % 
(для брусничного та вишневого соків). 

4. ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА КОНЦЕНТРОВАНИХ 
ФРУКТОВИХ КОНСЕРВІВ 

Концентровані фруктові консерви – продукти, які отримують уварюван-
ням плодів і ягід або їх напівфабрикатів з цукром до концентрації 57-70 % 
сухих речовин. Висока концентрація цукру надає продуктам певних смако-
вих та структурних властивостей, підвищує їх харчову цінність і виявляє 
консервуючу дію. 
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При вмісті цукру вище від 65 % (сухих речовин  
вище 70 %) концентровані фруктові продукти мо-
жуть зберігатись без стерилізації тривалий час, не 
зазнаючи мікробного псування. 

Причина стійкості високоцукристих продуктів (вміст цукру вище 65%) 
полягає у високому осмотичному тиску концентрованих розчинів цукру і його 
водовідбиральній здатності. В умовах високого осмотичного тиску клітини 
мікроорганізмів зневоднюються, зазнають плазмолізу і втрачають здатність до 
розвитку і розмноження. Тому високоцукристі продукти не псуються при збе-
ріганні внаслідок повторного зараження мікроорганізнами, які попали із зовні. 
Первинна мікрофлора, яка є у сировині та цукрі, гине при варінні. 

Вміст цукру  
вище від 65 % 

(СР ˃ 70 %) 

При вмісті цукру нижче від 65 %, (сухих речовин 
менше 70 %), а також при зберіганні в умовах, спри-
ятливих для розвитку мікроорганізмів (висока воло-
гість, температура вище 25 °С, погані санітарні умо-
ви, тощо), консервовані фруктові продукти можуть 
звазнавати пліснявіння, бродіння та інших видів 
псування.  
Тому для запобігання псуванню фруктові консерви з вмістом сухих речо-
вин менше як 70 % стерилізують чи додають до них антисептик (сорбі-
нову кислоту), а більш концентровані (з вмістом сухих речовин вище 70 %) 
зберігають при температурах нижче від 25°С і вологості повітря не бі-
льше як 75% у щільно закритій тарі. 

Вміст цукру  
нижче від 65 % 

(СР ˂ 70 %) 

АСОРТИМЕНТ КОНЦЕНТРОВАНИХ ФРУКТОВИХ КОНСЕРВІВ 

До концентрованих фруктових  

консервів відносять: 
 желе; 
 повидло; 
 джем; 
 конфітюр; 
 варення; 
 цукати та ін. 

 
Залежно від сировини, яка  
застосовується при виробництві,  
концентровані фруктові консерви  
поділяють на: 

 консерви виготовлені із соків; 
 консерви виготовлені із пюре; 

 консерви виготовлені із підго- 

товлених плодів і ягід 



23  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Отримання концентрованих фруктових консервів супроводжується про-
цесом желювання (або драглеутворення), який полягає у зближенні та зчеп-
ленні молекул високомолекулярних сполук, зокрема пектинових речовин. В 
результаті утворюється просторова сітка, що охоплює увесь об’єм рідини і є 
каркасом драглів. Іони полівалентних металів сприяють стабільності сітки 
(Са2), зв’язуючи між собою молекули пектину через карбоксильні групи. 
Для отримання міцних пектинових драглів: 

 вміст пектину в сировині повинен бути не ме-
нше як 1%,  

 вміст цукру в суміші – бути близьким до наси-
ченого розчину цукру при кімнатній темпера-
турі, тобто приблизно 65 %. 

Вміст пектину – 
не менше як 1 % 

Вміст цукру –  
приблизно 65 % 

ОСНОВНІ ВИДИ КОНЦЕНТРОВАНИХ ФРУКТОВИХ КОНСЕРВІВ 

ЖЕЛЕ – драглеподібний продукт вироблений 
із плодових і ягідних соків, уварених з цукром 
із додаванням або без додавання драглеутво-
рюючих речовин і органічних кислот. 

Перед варінням желе соки освітлюють, фільт-
рують і визначають в них вміст пектину, орга-
нічних кислот і величину рН. Залежно від цих 
показників желе готують з додаванням або без 
додавання пектину і органічних кислот. 

Вміст  
пектину – 1%; 

оргкислот ~ 1%; 
цукру ~ 60 % 

рН 3,2-3,4 

Для нормального желеутворення фруктовий сік 
повинен містити 1 % пектину, близько 1 % органіч-
них кислот і близько 60 % цукру. Желювання найе-
фективніше проходить при рН 3,2-3,4. При нестачі 
кількості пектину у сировині пектин та кислоту під 
час уварювання вносять додатково. 

Після закінчення варіння гаряче желе фільтрують і відразу передають на 
фасування та пастеризацію. Після пастеризації банки з желе установлюють 
у точно горизонтальному положенні (для того щоб поверхня желе застигла 
паралельно кришці) і витримують добу для охолодження. 

Готовий продукт (желе) – застигла маса без завислих частинок, піни та бу-
льбашок повітря зі смаком і ароматом властивим вихідному (свіжому) соку. 
Вміст сухих речовин за рефрактометром: 

 у стерилізованому желе – 65 %; 
 у не стерилізованому пюре – 68 %. 

65 % 68 % 

ПОВИДЛО – желеподібний продукт отрима-
ний уварюванням плодових чи ягідних пюре 
або їх суміші з цукром з додаванням або без 
додавання харчових кислот і петину. 
Сировина для повидла. Для виготовлення пови-
дла використовують усі види зерняткових та кіс-
точкових плодів і ягід культурних і дикорослих 
сортів, за винятком дикорослих груш. 
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Для забезпечення желюючої консистенції повидла 
кількість фруктової частини при закладці повинна 
складати не менше як 54 % від загальної маси (суміші 
пюре і цукру при закладанні). Для цього на 1 частину 
цукру беруть 1,25 частин пюре з вмістом сухих речо-
вин 11 % і вище. При більш низькому вмісті сухих 
речовин проводять відповідні перерахунки 

Фруктова  
частина ˃ 54 %) 

На 1 частину  
цукру  

1,25 частин пюре 

Вміст інвертного цукру у повидлі має бути не ме-
нше 25 %, для чого додають розчин лимонної чи 
винно- кам’яної кислоти. 

Вміст інверт-
ного цукру 

˃ 25 % 

Вміст сухих речовин за рефрактометром: 
 у стерилізованому повидлі – 61 %; 
 у не стерилізованому повидлі – 66 %. 

61 % 66 % 

Варіння під вакуумом використовують для збереження барвних і значної 
частини біологічно активних речовин сировини. Варіння під вакуумом за-
дійснюється при більш низькій температурі і з меншим доступом повітря, 
ніж варіння у відкритих котлах. 

НЕДОЛІКИ варіння під вакуумом: варіння при понижених температурах 
недостатнє для знищення всіх осмофільних мікроорганізмів, особливо, 
дріжджових грибів, деякі раси їх можуть розвиватися при концентрації цу-
кру до 70 %. Тому при варінні у вакуум апаратах суміш цукру і пюре спо-
чатку кип’ятять кілька хвилин при атмосферному тиску, а потім варять під 
вакуумом. На прикінці варіння перед вивантаженням повидло також нагрі-
вають до 100 °С, а потім охолоджують до 65-70°С. Розчин пектину і кисло-
ти, якщо їх застосовують, додають у повидло в кінці варіння. 

ПІДВАРКИ – подібні до повидла продукти з вімістом сухих речовин 70 % 

ДЖЕМ І КОНФІТЮР – продукти желе подіб-
ної консистенції одержані уварюванням під-
готовлених плодів з цукровим сиропом з до-
даванням або без додавання харчового пекти-
ну і харчових кислот.  

Відмінності. Ці продукти відрізняються між 
собою за вмістом сухих розчинних речовин: 
У джемі – не менше як 62%; 
У конфітюрі – 57 %. 

Вимоги до сировини.  

Для виробництва джему –свіжі, свіжезаморожені або сульфітовані зернят-
кові, кісточкові та цитрусові плоди і ягоди, а також свіжі гарбуз і диню. 
Для виробництва конфітюру – тільки свіжі плоди і ягоди. 
Сировина повинна бути здоровою, цілком достиглю, з добре вираженим 
смаком, ароматом і кольором властивими кожному виду. 
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Кращий за якістю та консистенцією джем одержують із плодів і ягід, які 
містять близько 1 % пектину і не менше як 1 % (у перерахунку на яблучну 
кислоту) органічних кислот і які мають рН 3,2-3,6.  

Якщо сировина не відповідає цим показникам, то при варінні додають 
необхідну кількість пектину і кислоти або соки, що містять пектин. 

У джем з дині та гарбуза додають лимонну ки-
слоту і ванілін для поліпшення смаку та арома-
ту і зниження рН. 

Вміст сухих речовин у джемі: 
 у стерилізованому джемі – 62-68 %; 
 у не стерилізованому джемі – до 70 %. 

Співвідношення плодів і цукру в джемі залежить від вмісту пектину і ки-
слот у сировині і змінюється від 100 : 85 (для слив) до 100 : 150 (для чорної 
смородини і порічки) 

В готовому джемі плоди повинні бути м’якими, розвареними, але не про-
тертими і від сиропу не повинні відокремлюватись. 

КОНФІТЮР – свіжа або заморожена сировина 
уварена до желе подібного стану з цукром, пекти-
ном, ваніліном та харчовими кислотами. Має поді-
бну до желе структуру. 

Співвідношення фруктової частини і цукру в рецептурі конфітюру змі-
нюється від 1,2 : 1,0 (чорниця) до 1,0: 1,3 (чорна смородина) залежно від 
вмісту пектину в сировині. 

Для кращого утворення желе в конфітюр додають: 

 0,5 – 1,0 % пектину,  
 до 0,8 % до маси готового продукту лимонної кислоти.  

Для поліпшення аромату до конфітюру з черешні додають ванілін. 

Вміст сухих речовин за рефрактометром у стерилізованому конфітюрі – 55 
(57%), титрована кислотність – не менше як 0,7 % (за яблучною кислотою) 
ВАРЕННЯ – продукт з підготовлених цілих чи на-
різаних плодів і ягід зварених у цукровому сиропі, 
які зберігають свою форму. 

Співвідношення нерозварених плодів і сиропу у 
варенні становить 1 : 1. 

Вимоги до сиропу варення. Сироп має бути в’язким, густим, але не желейним, а 
плоди – не розвареними, а такими, що зберегли свою форму. 

Вміст сухих речовинза рефрактометром: 
 у стерилізованому варенні – 68%; 

 у не стерилізованому – 70 % 

68 % 70 % 
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Уварювання - найскладніший процес при виробництві варення, який розг-
лядають як дифузійно – осмотичний процес. З одного боку, це проникнен-
ня цукру через клітинну оболонку до середини клітини, з другого – перехід 
води у міжклітинний простір. Співвідношення цих процесів і визначає збе-
рігання форми і розмірів плодів. Варити варення потрібно так, щоб перший 
із них проходив інтенсивно, а другий – повільно. 

Вакуумування плодів на самому початку процесу сприяє видаленню пові-
тря з міжклітинних просторів, що в свою чергу, дає змогу сиропу проника-
ти у середину плодів. 

Для запобігання зацукрювання в стерилізованому варенні має бути 50 % 
інвертного цукру, а в не стерилізованому – 30-45 %. 

Для цього використовують розчини лимонної та винокам’яної кислоти або 
цукрово-патоковий сиропу кількості 15 % до маси продукту. 

ЦУКАТИ – плоди та ягоди зварені в цукровому 
сиропі, підсушені та обсипані дрібним цукром 
або глазуровані 

Вміст сухих речовин за рефрактометром у 
плодах та ягодах – 83 % (у шкірках кавунів – 80 %) 

Сироп після відокремлення плодів можна ви-
користовувати у виробництві джемів, повидла 
або як окремий продукт 

СИРОПИ – мають в’язку плинну консистенцію, але, на відміну від желе, не драглюють.  

Вміст сухих речовин за рефрактометром у  
готових сиропах – 68 %. 

Для виготовлення сиропів важливо використо-
вувапти соки без пектину або з незначною його 
кількістю 
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ПРАКТИЧНА ЧАСТИНА  

 

Лабораторна робота на тему: 
«Технологія плодоово-ягідних соків та концентрованих продуктів» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

№ 
з/п 

Найменування 

етапу технологічної 
обробки 

Режими  Призначення 

(сутність, процеси,  
що відбуваються) 

    

Мета роботи: вивчення особливостей технології виробництва освітлених 
плодово-ягідних соків, сутності основних технологічних операцій; вивчен-
ня вимог стандарту щодо якості соків, сокових напоїв, концентрованих 
продуктів; проведення розрахунку кількості сировини для отримання ком-
бінованих натуральних соків та соків з цукром; вивчення асортименту, ос-
новних виробників, торгових марок, рецептурного складу, харчової та біо-
логічної цінності плодово-ягідних соків та концентрованих продуктів, що 
реалізуються на підприємствах роздрібної торгівлі; засвоєння методу ви-
значення розчинних сухих речовин. 

ЗАВДАННЯ 1 

Розглянути технологію та технологічну схему виробництва освітлених пло-
дово-ягідних соків: основні технологічні операції, їх сутність; процеси, що 
відбуваються (коротко). 
Отримані результати досліджень представити у формі таблиці: 

ЗАВДАННЯ 2 

Користуючись ДСТУ 4283.1:2007 «Соки та сокові продукти» сформулювати 
вимоги щодо мінімального вмісту м`якоті та мінімальної частки плодової 
частини при виробництві соків з м’якоттю. 
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№ 
з/п 

Сок №1/ вміст сухих  
речовин N1 

Сок №2/ вміст сухих 
речовин N2 

Масова частка су-
хих речовин в го-

товому продукті, Х 
% 

1 з абрикос (СР = 20 %) з брусниці (СР = 10 %) 13 % 

2 з ананасу (СР = 18 %) з персику (СР = 10 %) 12 % 

3 з апельсину (СР = 12 %) з чорноплідної гороби-
ни (СР = 18 %) 

15 % 

4 з банану (СР = 21 %) з яблука (СР = 12 %) 17 % 

5 з винограду (СР = 15 %) з обліпихи (СР = 8 %) 12 % 

6 з вишні (СР = 14 %) з банану (СР = 21 %) 18 % 

7 з яблука (СР = 12 %) з полуниці (СР = 7 %) 10 % 

8 з груші (СР = 15 %) з журавлини (СР = 8 %) 13 % 

Найменування  
фруктово-ягідної  

сировини 

Вмісту розчинних сухих ре-
човин у відновлених соках 
та пюре із фруктів та ягід, 

%, не менше 

Мінімальна частка 
соку або пюре у фру-
ктових нектарах, % 

   

ЗАВДАННЯ 3 

При виробництві соків з м’якоттю використовують плодову частину (у ви-
гляді пюре, концентрованих соків, тощо). Відповідно ДСТУ 4283.1:2007 
який мінімальний відсоток плодової частини повинен міститись в готових 
нектарах, коктейлях, морсах, сокових напоях. 

ЗАВДАННЯ 4  

Сформулювати вимоги ДСТУ 4283.1:2007 щодо вмісту розчинних сухих ре-
човин у відновлених соках та пюре із фруктів та ягід (абрикос, айви, анана-
сів, апельсинів, бананів, брусниці, винограду, вишні, голубики, чорноплідної 
горобини, груші, журавлини, лимону, лайму, малини, обліпихи, персику, 
полуниці, чорниці, яблук), що використовуються при виробництві соків та 
сокової продукції, а також щодо мінімальної частки такого соку або пюре у 
фруктових нектарах. Результат представити у формі таблиці: 

ЗАВДАННЯ 5  

Користуючись правилом квадрата розрахувати скільки Соку №1 та Соку №2 
з масовою часткою сухих речовин відповідно таблиці (N1 та N2) потрібно 
змішати, щоб у 100 кг готового продукту масова частка сухих речовин ста-
новила Х %? 
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№ 
з/п 

Сок №1/ вміст сухих  
речовин N1 

Сок №2/ вміст сухих  
речовин N2 

Масова частка су-
хих речовин в го-

товому продукті Х, 
% 

1 з винограду (СР = 10 %) з обліпихи (СР = 8 %) 18 % 

2 з яблука (СР = 10 %) з полуниці (СР = 7 %) 18 % 

3 з абрикос (СР = 12 %) з брусниці (СР = 10 %) 17 % 

4 з груші (СР = 12 %) з журавлини (СР = 7 %) 20 % 

5 з ананасу (СР = 8 %) з персику (СР = 12 %) 18 % 

6 з вишні (СР = 14 %) з банану (СР = 18 %) 23 % 

7 з апельсину  
(СР = 12 %) 

з чорноплідної горобини 

(СР = 8 %) 
16 % 

8 з банану (СР = 20 %) з яблука (СР = 10 %) 25 % 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Найменування плодово-

ягідного соку або кон-
центрованого продукту 

Виробник, 
адреса 

Склад  
продукту 

Харчова  
цінність 

Біологічна 
цінність 

     
     

ЗАВДАННЯ 6  

Скільки 70 %-ного цукрового сиропу потрібно додати до Соку №1 з масовою 
часткою сухих речовин N1 % і Соку №2 з масовою часткою сухих речовин 
N2 %, щоб одержати 100 кг купажу з масовою часткою сухих речовин У %? 

ЗАВДАННЯ 7  

Вивчити асортимент, основних виробників, торгівельні марки, рецептурний 
склад, харчову та біологічну цінність плодово-ягідних соків та концентрова-
них продуктів (джемів, варення, повидла/ по 3 види кожного найменуван-
ня/), що реалізуються на підприємствах роздрібної торгівлі. 
Отримані результати представити у формі таблиці: 
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ЗАВДАННЯ 8  

Користуючись ДСТУ 4900: 2007 «Джеми. Загальні технічні вимоги» сфор-
мулюйте які види джемів містять в своєму складі вітамін С в кількості 20, 
25, 40, 45 мг в 100 г продукту. 

ЗАВДАННЯ 9  

За результатами переглянутого відеоконтенту скласти презентацію присвяче-
ну особливостям технології промислової переробки яблук та виробництва яб-
лучного соку. 
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ЗАВДАННЯ 10  

За результатами виконаних завдань скласти: 

Загальний висновок _________________________________ 

(повинен представляти концентроване викладення 
отриманих результатів досліджень по кожному з пунк-
тів. При формулюванні висновків слід вживати такі 
конструкції, як: «Показано, …. Визначено, ….  
Проаналізовано…») 



32  

СПИСОК РЕКОМЕНДОВАНОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

Основна 

1. Загальні технології харчових виробництв: навч. посіб. /О.А. Савченко, 
О.В. Грек, А.В. Тимчук, О.М. Очколяс. Київ : Компринт, 2020. 277 с. 

2. Загальні технології харчових виробництв: підруч. / В. А. Домарецький 

та ін. Київ : Університет «Україна», 2010. 814 с. 
3. Основи харчових технологій: навчальний посібник / Р.Ю. Павлюк, В.В. 

Погарська, Т.С. Маціпура, Н.В. Коробець, С.С. Стоєв. Харків: Факт, 2016. ч. 1. 
152 с. 

4. Загальні технології харчової промисловості. Методи контролю: Навча-
льний посібник / Р.Ю. Павлюк, В.В. Погарська, Н.П. Максимова, С.М. Лосєва; 
Харк. держ. ун-т харчув. та торгівлі. Харків: Факт, 2018. 100 с. 

5. Зберігання і переробка продукції рослинництва: Навч. посібник / Г. І. 
Подпрятов, Л. Ф. Скалецька, А. М. Сеньков, В. С. Хилевич. — К.: Мета, 2002. 
— 495 с.  

6. Погарская В. В. Активация гидрофильных свойств каротиноидов расти-
тельного сырья Текст: монография. /В.В. Погарская, Р.Ю. Павлюк, А.И. Че-
ревко, В.А. Павлюк, Н.Ф. Максимова.- Х.: Фінарт, 2013. - 345 с. 

Додаткова 

1. ДСТУ 4283:2007. Соки та сокові продукти Текст. - Введ.04.04.2007. - 
К. : Держстандарт України, 2007. – 30 с. 

2. ДСТУ 4900:2007. Джеми. Загальні технічні умови Текст.- Введ 
12.12.2007. – К. : Держстандарт України, 2007. – 15 с. 

3. Методичні вказівки до виконання лабораторних робіт з дисципліни «За-
гальні технології харчової промисловості» / Р.Ю. Павлюк, Н.В. Коробець, Н.П. 
Максимова, С.М. Лосєва. Харків : ХДУХТ, 2016. 128 с. 

4. Технологія зберігання, консервування та переробки плодів і овочів: під-
ручник / К. В. Калайда та ін. Мелітополь : Люкс, 2017. 291 с. 

5.  Синха, Н. К. Настольная книга по переработке плодоовощной проду-
кции / Н. К. Синха, И. Г. Хью; пер. с англ. СПб.: Профессия, 2014. 912 с., 
табл., ил. – (Серия: Научные основы и технологии). 

6. Щеглов Н. Г. Технология консервирования плодов и овощей : учебно- 

практическое пособие / Н. Г. Щеглов. – М. : Издат.-торг. корп. «Дашков и «К», 
2002.– 380 с.  

7. Скрипников Ю. Г. Технологія переробки плодів та ягід : підручник / Ю. 
Г. Скрипников ; перекл.. з російської В.К. Сидоренка. – К. : Урожай, 1991. – 268 

с.     
 



33  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



34  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



35  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



36  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



37  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



38  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



39  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



40  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



41  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



42  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



43  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



44  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



45  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



46  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



47  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



48  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



49  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



50  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



51  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



52  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



53  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



54  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



55  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



56  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



57  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



58  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



59  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



60  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



61  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



62  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



63  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



64  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



65  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



66  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



67  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



68  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



69  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



70  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



71  

 

 

 

Для розрахунку рецептур напоїв заданого складу під час купажування со-
ків з різною масовою часткою сухих речовин (цукрів) чи органічних кислот 
використовують мнемонічне правило прямокутника або квадрата. 

 

Згідно з цим правилом у верхньому лівому куті 
прямокутника А1 записують більшу концентра-

цію сухих речовин (цукрів) компонентів, які 
будуть змішуватись, а в лівому нижньому куті 
А2 - меншу. На перетині діагоналей 
позначають потрібну концентрацію готового 
соку АЗ.  

У результаті віднімання по діагоналі отри-
мують необхідне співвідношення купажу- 

вання соків в частинах, тобто: 
 

А1 - АЗ = У (частин соку з меншою концентрацією); 
АЗ - А2 = X (частин соку з більшою концентрацією). 
 

 

 

 

 

 
 

Користуючись правилом квадрата, потрібно взяти чотири 
частини 12 % - вого яблучного соку і шість частин 22 % - 
вого виноградного соку.  
Це становитиме десять частин купажованого соку, маса 
якого - 50 кг. Тоді на одну частину приготовленого купа-
жованого соку припадає 5 кг.  
 

 

До складу купажованого соку потрібно ввести:  
 

5 • 4 = 20 кг      12 %-вого яблучного соку 

5 • 6 = 30 кг      22 %-вого виноградного соку. 
 

Перевірка: (12 • 20)+(22 • 30)=50 • АЗ, звідки А3=18 %. 
 

Висновок: для отримання 50 кг купажованого соку з масовою часткою 
сухих речовин 18 % необхідно використати 20 кг яблучного та 30 кг виногра-

 

РОЗРАХУНОК РЕЦЕПТУР НАПОЇВ ЗАДАНОГО СКЛАДУ 

 

Приклад розрахунку 1. Скільки яблучного та виноградного соку з масовою 
часткою сухих речовин відповідно 12 і 22 % необхідно використати для отри-
мання 50 кг готового купажованого соку з масовою часткою сухих речовин 18 ? 
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дного соку з масовою часткою сухих речовин відповідно 12 та 22 % 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

У даному випадку скористатись правилом мнемонічного квадрата відра-
зу неможливо. Для того, щоб розв’язати цю задачу необхідно побудувати пос-
лідовно два мнемонічних квадрата. 
 

За першим квадратом розраховуємо кон-
центрацію сухих речовин проміжного купажу, 
який отримуємо шляхом змішування цукрового 
сиропу (з масовою часткою сухих речовин 70 %) 
та одного з видів соку, наприклад, чорносморо-
динового (з масовою часткою сухих речовин 10 
%).  

В результаті отримуємо проміжний купаж з концентрацією сухих речо-
вин більшою за задану, наприклад 17 %. Скориставшись правилом мнемоніч-
ного квадрату приходимо до висновку, що для отримання проміжного купажу 
з концентрацією сухих речовин 17 % необхідно буде змішати 53 частини чор-
носмородинового соку (10 % сухих речовин) з 7 частинами цукрового сиропу 
(70 % сухих речовин).  

Далі будуємо другий мнемонічний квад-
рат, з лівої сторони якого записуємо відповідно, 
значення сухих речовин проміжного купажу (17 
%, верхній лівий кут) та значення сухих речовин 
другого соку, що залишився (це яблучний сік з 
вмістом сухих речовин 9 %). В центрі квадрату 
записуємо вміст сухих речовин в готовому про-
дукті (16 %.) 

Із побудованого другого квадрата виходить, що для отримання готового 
продукту з масовою часткою сухих речовин 16 % необхідно змішати 7 частин 

 

Приклад розрахунку 2. Скільки 70 %-ного цукрового сиропу потрібно до-
дати до яблучного соку з масовою часткою сухих речовин 9 % і чорносмо-
родинового соку з масовою часткою сухих речовин 10 %, щоб одержати 100 
кг купажу з масовою часткою сухих речовин 16 %? 
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17-вого проміжного купажу та 1 частину яблучного соку з вмістом сухих ре-
човин 9 %. Тобто для отримання 100 кг готового продукту треба використати 
8 частин проміжних продуктів. 

Розрахуємо скільки кг проміжних продуктів приходиться на 1 части-
ну готового продукту. Для цього 100 кг ділимо на 8 частин і отримуємо 12,5 
кг. 

Тобто для отримання 100 кг готового продукту (16 % СР) необхідно ви-
користати 12,5 кг яблучного соку (9 % СР) та 87,5 кг проміжного купажу (17 
% СР) – чорносмородинового соку з цукровим сиропом. 

Далі переходимо до першого квадрату. Знаючи, що 87,5 кг становить 60 
частин 16 %-вого соку, можна розрахувати скільки необхідно використати цу-
крового сиропу та скільки чорносмородинового соку. 

                                   

                                    
 

 

Перевірка. 10,2 кг (цукрового сиропу) • 70 % (вміст сухих речовин в цук-
ровому сиропі) + 77,3 кг (чорносмородинового соку) • 10 % (вміст сухих речо-
вин в чорносмородиновому соку) + 12,5 кг (яблучного соку) • 9 % (вміст сухих 
речовин в яблучному соку) = 100 кг (готового продукту) • А4 (вміст сухих 
речовин в готовому продукті).  

 

10,2 х 70 + 77,3 х 10 + 12,5 х 9 = 100 х А4 

714 + 773+112,5 = 100  х А4 

1599,5 = 100 А4 

А4= 1599,5:100 

А4=16 % 

де А4 - концентрація сухих речовин у готовому продукті. 
 

Висновок: для отримання 100 кг купажованого соку з масовою часткою 
сухих речовин 16 % необхідно додати 10,2 кг 70 %-вого цукрового сиропу до 

12,5 кг яблучного та 77,3 кг чорносмородинового соку з масовою часткою су-
хих речовин відповідно 9 та 10 % 
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