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ИССЛЕДОВАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ АУТЕНТИЧНОСТИ СОКОВ 

ФРУКТОВЫХ КОНЦЕНТРИРОВАННЫХ 

Àííîòàöèÿ. Â ñòàòüå ïðåäñòàâëåíû ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ àóòåíòè÷íîñòè êîíöåíòðèðî-
âàííûõ ôðóêòîâûõ ñîêîâ, ïîñòóïàþùèõ â Ðåñïóáëèêó Áåëàðóñü â êà÷åñòâå ñûðüÿ äëÿ ïðîèç-
âîäñòâà âîññòàíîâëåííûõ ñîêîâ è íåêòàðîâ. Â õîäå àíàëèçà ïîëó÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ áûëî 
âûÿâëåíî, ÷òî ïîêàçàòåëè àóòåíòè÷íîñòè â òðåõ èç äåñÿòè èññëåäóåìûõ ñîêîâ íå õàðàêòåðíû 
äëÿ íàòóðàëüíîãî ñûðüÿ, èç êîòîðîãî ïðîèçâåäåíû ñîêè. Óñòàíîâëåíî, ÷òî ãîñóäàðñòâåííûå 
ñòàíäàðòû, êîòîðûìè ðóêîâîäñòâóþòñÿ â Ðåñïóáëèêå Áåëàðóñü íà ðûíêå ñîêîâîé ïðîäóêöèè, 
ðåãëàìåíòèðóþò òðåáîâàíèÿ ê êà÷åñòâó è áåçîïàñíîñòè ñîêîâ è íå ïðåäóñìàòðèâàþò îöåíêó 
èõ àóòåíòè÷íîñòè.
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RESEARCH OF INDICATORS OF AUTHENTICITY OF CONCENTRATED 

FRUIT JUICE

Abstract. The article presents the results of a study of the authenticity of concentrated fruit juices 
coming to the Republic of Belarus as raw materials for the production of reconstituted juices and 
nectar. During the analysis of the results obtained, it was revealed that the authenticity indicators in 
three of the ten studied juices are not characteristic of the natural raw materials from which the 
juices are made. It is established that the state standards that guide the juice products market in the 
Republic of Belarus regulate the requirements for the quality and safety of juices and do not provide 
for an assessment of their authenticity.
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Ââåäåíèå. Ôèçèîëîãè÷åñêàÿ ïîòðåáíîñòü â ïèùåâûõ âåùåñòâàõ — ýòî íåîáõîäèìàÿ ñîâî-
êóïíîñòü àëèìåíòàðíûõ ôàêòîðîâ äëÿ ïîääåðæàíèÿ äèíàìè÷åñêîãî ðàâíîâåñèÿ ìåæäó ÷åëî-
âåêîì êàê ñôîðìèðîâàâøèìñÿ â ïðîöåññå ýâîëþöèè áèîëîãè÷åñêèì âèäîì è îêðóæàþùåé 
ñðåäîé, íàïðàâëåííàÿ íà îáåñïå÷åíèå æèçíåäåÿòåëüíîñòè, ñîõðàíåíèÿ è âîñïðîèçâîäñòâà 
âèäà è ïîääåðæàíèÿ àäàïòàöèîííîãî ïîòåíöèàëà îðãàíèçìà [1].

Ñîêè ñîäåðæàò êîìïëåêñ ïèùåâûõ è áèîëîãè÷åñêè àêòèâíûõ âåùåñòâ, íåîáõîäèìûõ ÷åëî-
âåêó, è ïîçâîëÿþò ÷àñòè÷íî âîñïîëíÿòü ñóùåñòâóþùèé íåäîñòàòîê ôðóêòîâ è îâîùåé â ïè-
òàíèè.

Îñíîâíûìè êðèòåðèÿìè ïîòðåáèòåëüñêîé öåííîñòè ôðóêòîâûõ ñîêîâ ÿâëÿåòñÿ ïðèáëè-
æåííîñòü ê èñõîäíîìó ñûðüþ ïî îðãàíîëåïòè÷åñêèì ñâîéñòâàì è ïèùåâîé öåííîñòè, à òàê-
æå îòñóòñòâèå â íèõ âåùåñòâ, íå ñâîéñòâåííûõ ñâåæåìó ñûðüþ. Ñ ýòîé òî÷êè çðåíèÿ èäåàëü-
íûì ñëåäóåò ñ÷èòàòü ñîê, ïîëíîñòüþ ñîõðàíèâøèé â ïðîöåññå èçãîòîâëåíèÿ è õðàíåíèÿ 
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íàèáîëåå öåííûå â ïèùåâîì îòíîøåíèè êîìïîíåíòû ñûðüÿ è îáëàäàþùèé âñåé ïîëíîòîé 
ïîëîæèòåëüíûõ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ ñâîéñòâ.

Íà âíóòðåííèé ðûíîê Ðåñïóáëèêè Áåëàðóñü ñîê ïîñòàâëÿåòñÿ â âèäå ãîòîâîé ôàñîâàííîé 
ïðîäóêöèè ëèáî â âèäå êîíöåíòðèðîâàííûõ ñîêîâ, êîòîðûå â ïîñëåäñòâèè äîâîäÿò äî íåîá-
õîäèìûõ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ è ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé.

Ñóùåñòâóþùèå ñîâðåìåííûå òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà ñîêîâ ìîãóò îáåñïå÷èòü ñîîòâåò-
ñòâèå ïðèðîäíîãî ñîñòàâà ôðóêòîâ è ïðîèçâåäåííûõ èç íèõ ñîêîâ, ò.å. ñîõðàíåíèå ïîëåçíûõ 
ñâîéñòâ èñïîëüçóåìîãî ñûðüÿ, îäíàêî íåêîòîðûå ïðîèçâîäèòåëè íàöåëåíû íà ïîëó÷åíèå 
áîëüøåé ïðèáûëè çà ñ÷åò ñíèæåíèÿ êà÷åñòâà èçãîòàâëèâàåìîé ïðîäóêöèè.

Êðîìå ñòàíäàðòèçèðîâàííûõ ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè ñîêîâîé ïðîäóêöèè, 
ñóùåñòâóþò êðèòåðèè, îïðåäåëÿþùèå àóòåíòè÷íîñòü ñîêîâ. Äàííûå êðèòåðèè íå ÿâëÿþòñÿ 
îáÿçàòåëüíûìè, îäíàêî èõ îïðåäåëåíèå ïîêàçûâàåò äîáðîñîâåñòíîñòü ïðîèçâîäèòåëåé.

Àóòåíòè÷íîñòü ïðîäóêöèè — íåîòúåìëåìàÿ ñîñòàâíàÿ ÷àñòü êà÷åñòâà ïèùåâîé ïðîäóêöèè, 
îïðåäåëÿåìàÿ ñîâîêóïíîñòüþ ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ è áèîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé, àáñîëþòíûå 
êîëè÷åñòâåííûå çíà÷åíèÿ è èíòåðâàëû, èçìåíåíèÿ êîòîðûõ îáîñíîâàíû ïðèðîäíûìè ñâîé-
ñòâàìè ñûðüÿ è äîïóñòèìûì òåõíîëîãè÷åñêèì âîçäåéñòâèåì ïðè ïîëó÷åíèè ãîòîâûõ ïèùåâûõ 
ïðîäóêòîâ.

Â ñòðàíàõ Åâðîïåéñêîãî ñîþçà ðàçðàáîòàí ðÿä íîðìàòèâíûõ äîêóìåíòîâ, óñòàíàâëèâàþùèõ 
êðèòåðèè êà÷åñòâà è ïîäëèííîñòè ñîêîâîé ïðîäóêöèè:

  Richtwerte und Scwankungsbreiten bestimmter Kennzahlen fuer Fruchtsaefte und Nectare. 
R.S.K. (Ðåêîìåíäóåìûå çíà÷åíèÿ è èíòåðâàëû êîëåáàíèé îïðåäåëåííûõ ïîêàçàòåëåé ôðóê-
òîâûõ ñîêîâ è íåêòàðîâ), Ãåðìàíèÿ.

  Êà÷åñòâåííûé ñáîðíèê A.F.N.O.R — Association Francaise de Normalisation (Ôðàíöóçñêàÿ 
àññîöèàöèÿ ïî ñòàíäàðòèçàöèè), Ôðàíöèÿ.

  Autenficity Criteria (Êîäåêñ êðèòåðèåâ àóòåíòè÷íîñòè), Íèäåðëàíäû.
  CODEX STAN 247-2005 (ñîäåðæèò ðÿä èäåíòèôèêàöèîííûõ ïîêàçàòåëåé è ìåòîäû èõ 

àíàëèçà, ðàçðàáîòàí Êîìèññèåé Ñodex Àlimentarius).
  Ñâîä ïðàâèë äëÿ îöåíêè êà÷åñòâà ôðóêòîâûõ è îâîùíûõ ñîêîâ (AIJN Code of Practice) 

Åâðîïåéñêîé àññîöèàöèè ïðîèçâîäèòåëåé ôðóêòîâûõ ñîêîâ (äàëåå — Ñâîä ïðàâèë AIJN).
Ñâîä ïðàâèë AIJN ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé ñïðàâî÷íîå ðóêîâîäñòâî, ñîäåðæàùåå ñïåêòð ïîêà-

çàòåëåé, õàðàêòåðèçóþùèõ êàê áàçîâûå òðåáîâàíèÿ ê êà÷åñòâó ñîêîâ, êîòîðûå äîëæíû ðàñ-
ñìàòðèâàòüñÿ êàê îáÿçàòåëüíûå äëÿ âñåõ ñîêîâ, ðåàëèçóåìûõ â ñòðàíàõ Åâðîïåéñêîãî ñîþçà, 
à òàêæå õàðàêòåðèçóþùèå àóòåíòè÷íîñòü ñîêà. Óêàçàííûå äèàïàçîíû ýòèõ ïîêàçàòåëåé îòðà-
æàþò îáû÷íûå ïðèðîäíûå è òåõíîëîãè÷åñêèå êîëåáàíèÿ.

Öåëüþ ïðîâîäèìûõ èññëåäîâàíèé ÿâëÿëîñü óñòàíîâëåíèå ñîîòâåòñòâèÿ ïîêàçàòåëåé àóòåí-
òè÷íîñòè è áåçîïàñíîñòè ôðóêòîâûõ êîíöåíòðèðîâàííûõ ñîêîâ îñíîâíûì ìåæäóíàðîäíûì 
êðèòåðèÿì.

Îáúåêòàìè èññëåäîâàíèé ñëóæèëè ôðóêòîâûå êîíöåíòðèðîâàííûå ñîêè (àïåëüñèíîâûé, 
ÿáëî÷íûé, àíàíàñîâûé, âèíîãðàäíûé, ãðóøåâûé) ðàçëè÷íûõ ïðîèçâîäèòåëåé. Èñïûòàíèÿ 
êîíöåíòðèðîâàííûõ ñîêîâ ïðîâîäèëè ïîñëå ðàçáàâëåíèÿ èõ äèñòèëëèðîâàííîé âîäîé äî 
ìèíèìàëüíî äîïóñòèìîãî óðîâíÿ äëÿ âîññòàíîâëåííûõ ñîêîâ, óñòàíîâëåííîãî ïðèëîæåíèåì 
2 ê ÒÐ ÒÑ 023/2011.

Ìåòîäû èññëåäîâàíèé. Ïðè ïðîâåäåíèè èññëåäîâàíèé èñïîëüçîâàëèñü ñòàíäàðòíûå ìåòîäû 
àíàëèçà: ìåòîä ïîòåíöèîìåòðè÷åñêîãî òèòðîâàíèÿ, ìåòîä âûñîêîýôôåêòèâíîé æèäêîñòíîé 
õðîìàòîãðàôèè, ìåòîä ôåðìåíòàòèâíîãî àíàëèçà, ôîòîìåòðè÷åñêèé ìåòîä, ìåòîä àòîìíî-àá-
ñîðáöèîííîé ñïåêòðîìåòðèè, ðåôðàêòîìåòðè÷åñêèé ìåòîä.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé è èõ îáñóæäåíèå. Â ñîîòâåòñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè Òåõíè÷åñêîãî 
ðåãëàìåíòà Òàìîæåííîãî ñîþçà «Òåõíè÷åñêèé ðåãëàìåíò íà ñîêîâóþ ïðîäóêöèþ èç ôðóêòîâ 
è îâîùåé» ÒÐ ÒÑ 023/2011 äîáàâëåíèå â ñîêè ñàõàðîâ, ñàõàðíûõ ðàñòâîðîâ èëè ñèðîïîâ 
(ñàõàðîçà, äåêñòðîçà áåçâîäíàÿ, ãëþêîçà, ôðóêòîçà) äîïóñêàåòñÿ â öåëÿõ êîððåêòèðîâêè âêó-
ñà â êîëè÷åñòâå íå áîëåå ÷åì 1,5 % îò ìàññû ãîòîâîé ïðîäóêöèè è íå ìîæåò îñóùåñòâëÿòüñÿ 
â öåëÿõ çàìåùåíèÿ ðàñòâîðèìûõ ñóõèõ âåùåñòâ ñîêà. Äîáàâëåíèå ñàõàðà èëè ñàõàðîâ â ñîêè 
èç ôðóêòîâ, ïðåäíàçíà÷åííûõ äëÿ äåòñêîãî ïèòàíèÿ, íå äîïóñêàåòñÿ [2]. Äëÿ ñðàâíåíèÿ 
â ñòðàíàõ Åâðîïåéñêîãî ñîþçà äåéñòâóåò Äèðåêòèâà 2001/112/EC, êàñàþùàÿñÿ ôðóêòîâûõ 
ñîêîâ è íåêîòîðûõ àíàëîãè÷íûõ ïðîäóêòîâ, ïðåäíàçíà÷åííûõ äëÿ óïîòðåáëåíèÿ â ïèùó ÷å-
ëîâåêîì, êîòîðàÿ íå äîïóñêàåò äîáàâëåíèå ñàõàðîâ âî âñå âèäû ôðóêòîâûõ ñîêîâ [3]. 

Òàêèì îáðàçîì, êàê åâðîïåéñêîå çàêîíîäàòåëüñòâî, òàê è çàêîíîäàòåëüñòâî Åâðàçèéñêîãî 
ýêîíîìè÷åñêîãî ñîþçà (ÅÀÝÑ) îãðàíè÷èâàåò èñïîëüçîâàíèå äîáàâëåííûõ ñàõàðîâ ïðè ïðî-
èçâîäñòâå ôðóêòîâûõ ñîêîâ. Îñíîâíîé âêëàä â óãëåâîäíûé ñîñòàâ è â ðàñòâîðèìûå ñóõèå 
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âåùåñòâà (Brix) ôðóêòîâûõ ñîêîâ ñîñòàâëÿþò ïðèðîäíûå ñàõàðà ñàìèõ ôðóêòîâ, à èìåííî 
ôðóêòîçà, ãëþêîçà è ñàõàðîçà.

Ïîêàçàòåëü Brix èñïîëüçóåòñÿ è äëÿ îïðåäåëåíèÿ êîäà ÒÍ ÂÝÄ ïðè íàçíà÷åíèè òàðèôíîé 
ñòàâêè òàìîæåííîé ïîøëèíû. Äàííûé ïîêàçàòåëü ìîæåò áûòü ñôàëüñèôèöèðîâàí íåäîáðî-
ñîâåñòíûìè ïðîèçâîäèòåëÿìè ïóòåì äîáàâëåíèÿ ñàõàðà â ðàçáàâëåííûå ñîêè. Êîëè÷åñòâåí-
íîå îïðåäåëåíèå ñàõàðîâ èìååò ðåøàþùåå çíà÷åíèå ïðè èäåíòèôèêàöèè ôðóêòîâûõ ñîêîâ.

Èñõîäÿ èç ýòîãî â èññëåäóåìûõ ñîêàõ áûëî îïðåäåëåíî ñîäåðæàíèå ñàõàðîâ ìåòîäîì âû-
ñîêîýôôåêòèâíîé æèäêîñòíîé õðîìàòîãðàôèè. Ðåçóëüòàòû ïðåäñòàâëåíû â òàáë. 1 ñ ó÷åòîì 
ïåðåñ÷åòà íà ìàññîâûå äîëè ðàñòâîðèìûõ ñóõèõ âåùåñòâ, íîðìèðóåìûå â ñòàíäàðòå äëÿ ñî-
îòâåòñòâóþùèõ ñîêîâ.

Ò à á ë è ö à  1. Ñîäåðæàíèå ñàõàðîâ â èññëåäóåìûõ îáðàçöàõ ôðóêòîâûõ êîíöåíòðèðîâàííûõ ñîêîâ
T a b l e  1. Sugar content in the studied samples of fruit concentrated juices
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Ñîê àïåëüñèíîâûé (îáðàçåö № 1) Èçðàèëü 35,50 20-35 25,36 20-35 50,76 10-50
Ñîê ÿáëî÷íûé (îáðàçåö № 2) Àçåðáàéäæàí 33,30 15-35 36,01 45-85 24,36 5-30
Ñîê ÿáëî÷íûé (îáðàçåö № 3) Èçðàèëü 20,28 63,78 23,61
Ñîê àíàíàñîâûé (îáðàçåö № 4) Èçðàèëü 55,08 15-40 39,62 15-40 40,76 25-80
Ñîê àíàíàñîâûé (îáðàçåö № 5) Àçåðáàéäæàí 43,91 28,63 77,26
Ñîê êðàñíîãî âèíîãðàäà (îáð. № 6) Èçðàèëü 23,94 60-110 51,27 60-

110
120,07 ñëåäû

Ñîê êðàñíîãî âèíîãðàäà (îáð. № 7) Èçðàèëü 104,58 74,23 –
Ñîê áåëîãî âèíîãðàäà (îáðàçåö № 8) Èçðàèëü 109,15 73,95 –
Ñîê áåëîãî âèíîãðàäà (îáðàçåö №9) Èçðàèëü 106,44 72,58 –
Ñîê ãðóøåâûé (îáðàçåö №10) Ðîññèéñêàÿ 

Ôåäåðàöèÿ
47,08 10-35 33,31 50-90 69,79 äî 15

Примечание: «–» — полученное значение ниже предела обнаружения метода.

Àíàëèç ðåçóëüòàòîâ, ïðåäñòàâëåííûõ â òàáë. 1, ïîêàçûâàåò, ÷òî ÷åòûðå îáðàçöà èññëåäóåìûõ 
ñîêîâ (ñîê ÿáëî÷íûé — îáðàçåö № 2; ñîê àíàíàñîâûé — îáðàçåö № 4; ñîê êðàñíîãî âèíîãðàäà — 
îáðàçåö № 6; ñîê ãðóøåâûé — îáðàçåö № 10) èìåþò êîëè÷åñòâåííûé ñîñòàâ ñàõàðîâ, íå õàðàê-
òåðíûé äëÿ íàòóðàëüíûõ ñîêîâ ñîîòâåòñòâóþùèõ íàèìåíîâàíèé. Â îáðàçöå № 2 ÿáëî÷íîãî ñîêà 
ñîîòíîøåíèå ãëþêîçû è ôðóêòîçû ñîñòàâèëî 0,9, ïðè ýòîì ñîîòíîøåíèå, ïðåâîñõîäÿùåå 0,5, 
ìîæåò ñâèäåòåëüñòâîâàòü î äîáàâëåíèè ñàõàðèñòûõ èíãðåäèåíòîâ, ñîäåðæàùèõ áîëüøîå êîëè-
÷åñòâî ãëþêîçû, îäíàêî òî÷íîå çàêëþ÷åíèå ìîæíî ñäåëàòü òîëüêî ïîñëå áîëåå ïîëíîãî èññëå-
äîâàíèÿ. Â îáðàçöå àíàíàñîâîãî ñîêà № 4 ñîîòíîøåíèå ãëþêîçû è ôðóêòîçû ñîñòàâèëî 1,4, ÷òî 
ãîðàçäî âûøå çíà÷åíèÿ, ïðèñóùåãî äëÿ íàòóðàëüíîãî ïðîäóêòà (0,8–1,25), è ìîæåò óêàçûâàòü 
íà íàðóøåíèå òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà, à èìåííî íà èçáûòî÷íîå èñïîëüçîâàíèå ïðè ïðîèç-
âîäñòâå ñåðäöåâèíû ïëîäà. Àíàëîãè÷íàÿ ñèòóàöèÿ íàáëþäàåòñÿ è â ñîêå àíàíàñîâîì (îáðàçåö 
№ 5), õîòÿ êîíöåíòðàöèÿ ñàõàðîâ â äàííîì îáðàçöå íàõîäèòñÿ â ðåêîìåíäóåìûõ äèàïàçîíàõ. 
Â îáðàçöå № 6 ñîêà èç êðàñíîãî âèíîãðàäà óñòàíîâëåíî âûñîêîå êîëè÷åñòâî ñàõàðîçû ïðè 
íèçêîì ñîäåðæàíèè ôðóêòîçû è ãëþêîçû, ÷òî ìîæåò ñâèäåòåëüñòâîâàòü î äîáàâëåíèè ñàõàðà 
â ñîê. Â îáðàçöå ãðóøåâîãî ñîêà îòìå÷åíî âûñîêîå ñîäåðæàíèå ñàõàðîçû è ïîâûøåííîå ñî-
äåðæàíèå ãëþêîçû, ÷òî ìîæåò óêàçûâàòü íà äîáàâëåíèå â ñîê ñàõàðèñòûõ èíãðåäèåíòîâ. 

Íå ñëåäóåò îñòàâëÿòü áåç âíèìàíèÿ òî, ÷òî ïðèñóòñòâèå äîáàâëåííîãî ñàõàðà è ïîñëåäóþ-
ùàÿ òåðìè÷åñêàÿ îáðàáîòêà ñîêîâ ìîæåò ñïðîâîöèðîâàòü îáðàçîâàíèå îêñèìåòèëôóðôóðîëà 
(ÎÌÔ). Ïðèíèìàÿ âî âíèìàíèå òî, ÷òî ðåàêöèÿ Ìàéÿðà, ïðåäñòàâëÿþùàÿ ñîáîé ñëîæíûé 
ìíîãîñòóïåí÷àòûé è ðàçâåòâëåííûé ïðîöåññ âçàèìîäåéñòâèÿ óãëåâîäîâ ñ àìèíîêèñëîòàìè, 
îäíèì èç ïîáî÷íûõ ïðîäóêòîâ êîòîðîé ÿâëÿåòñÿ îêñèìåòèëôóðôóðîë, ìîæíî ïðåäïîëîæèòü, 
÷òî ôîðìîëüíîå ÷èñëî, õàðàêòåðèçóþùåå ñîäåðæàíèå â ñîêå ñâîáîäíûõ àìèíîêèñëîò, êîòî-
ðîå ÿâëÿåòñÿ îäíèì èç íàèáîëåå ñëîæíûõ ïîääåëûâàåìûõ ïîêàçàòåëåé, èäåíòèôèöèðóþùèì 
ïðîäóêöèþ, áóäåò èçìåíÿòüñÿ â îáðàòíîé çàâèñèìîñòè îò íàêîïëåíèÿ ÎÌÔ (ðèñ. 1).
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Рис. 1. Результаты исследования содержания оксиметилфурфурола 
и значений формольного числа в фруктовых концентрированных соках

Fig. 1. The results of the study of the content of oxymethylfurfural 
and the values of the formol index in fruit concentrated juices

Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ïî ïîêàçàòåëþ «ñîäåðæàíèå îêñèìåòèëôóðôóðîëà» ñðàâíèâàëèñü 
ñ äîïóñòèìûì çíà÷åíèåì, ðåãëàìåíòèðóåìûì â ÒÐ ÒÑ 021/2011 «Î áåçîïàñíîñòè ïèùåâîé 
ïðîäóêöèè» è óêàçàííûì â Ñâîäå ïðàâèë AIJN, êîòîðîå ñîñòàâëÿåò íå áîëåå 10 ìã/êã äëÿ 
àïåëüñèíîâûõ ñîêîâ è íå áîëåå 20 ìã/êã äëÿ îñòàëüíûõ âèäîâ ñîêîâ.

Ñîäåðæàíèÿ ÎÌÔ âî âñåõ äåñÿòè îáðàçöàõ íàõîäèëîñü â ïðåäåëàõ 2,7–15 ìã/äì3 è íå 
ïðåâûøàëî óñòàíîâëåííóþ íîðìó. Íàèáîëüøåå ñîäåðæàíèå ÎÌÔ 15 ìã/ äì3 áûëî âûÿâëåíî 
â îáðàçöå ãðóøåâîãî ñîêà (îáðàçåö № 10). 

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî äàííûå ñîêè íå ïîäâåðãàëèñü âòîðè÷íîìó âûñîêîòåìïåðàòóðíîìó 
íàãðåâó, êàê ýòî ïðîèñõîäèò â ïðîìûøëåííûõ óñëîâèÿõ ïðè ïðîèçâîäñòâå âîññòàíîâëåííûõ 
ñîêîâ ïåðåä ðîçëèâîì â ïîòðåáèòåëüñêóþ óïàêîâêó.

Ðåçóëüòàòû, ïîëó÷åííûå ïðè îïðåäåëåíèè çíà÷åíèé ôîðìîëüíîãî ÷èñëà, ñðàâíèâàëè â ïðå-
äåëàõ ãðóïï, ñôîðìèðîâàííûõ â çàâèñèìîñòè îò âèäà ñûðüÿ, èñïîëüçóåìîãî ïðè ïðîèçâîäñòâå 
ñîêà, òàê êàê äèàïàçîíû çíà÷åíèé ñôîðìèðîâàíû â Ñâîäå ïðàâèë AIJN îòäåëüíî äëÿ êàæäîãî 
âèäà ñîêà, à èìåííî: äëÿ àïåëüñèíîâûõ ñîêîâ — 15–26 ñì3 0,1 ìîëü NaOH/100 ñì3; äëÿ 
ÿáëî÷íûõ ñîêîâ — 3–10 ñì3 0,1 ìîëü NaOH/100 ñì3; äëÿ âèíîãðàäíûõ ñîêîâ — 10–30 ñì3 0,1 
ìîëü NaOH/100 ñì3; äëÿ àíàíàñîâûõ ñîêîâ — 8–20 ñì3 0,1 ìîëü NaOH/100 ñì3; äëÿ ãðóøåâûõ 
ñîêîâ — 2–17 ñì3 0,1 ìîëü NaOH/100 ñì3.

Àíàëèç ïîëó÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ ïîçâîëèë ñäåëàòü ñëåäóþùèå âûâîäû: 
  çíà÷åíèå ôîðìîëüíîãî ÷èñëà ñîêà èç êðàñíîãî âèíîãðàäà (îáðàçåö № 7) íåçíà÷èòåëüíî 

âûõîäèò çà ìèíèìàëüíóþ ãðàíèöó, ÷òî ìîæåò ñâèäåòåëüñòâîâàòü îá èñïîëüçîâàíèè ïåðåçðå-
ëîãî ñûðüÿ;

  â àíàíàñîâîì ñîêå (îáðàçåö № 5) çíà÷åíèå ôîðìîëüíîãî ÷èñëà íåçíà÷èòåëüíî ìåíüøå 
ðåêîìåíäóåìîãî óðîâíÿ, à ó îáðàçöà àíàíàñîâîãî ñîêà № 4 çíà÷åíèå íàõîäèòñÿ âáëèçè íèæ-
íåé ãðàíèöû, ÷òî ïîçâîëÿåò ïðåäïîëàãàòü îá èçáûòî÷íîì èñïîëüçîâàíèè ïðè ïðîèçâîäñòâå 
âîäû è/èëè öåíòðàëüíîé ÷àñòè ïëîäà, ÷òî êîððåëèðóåò ñ ðåçóëüòàòàìè îïðåäåëåíèÿ ñîäåð-
æàíèÿ ñàõàðîâ.

Ñîêè èìåþò áîëüøîå çíà÷åíèå â ñèñòåìå ðàöèîíàëüíîãî ïèòàíèÿ ÷åëîâåêà, â òî æå âðå-
ìÿ ïîòðåáëåíèå ïðîäóêòîâ ñ ïîâûøåííîé êèñëîòíîñòüþ íåãàòèâíî ñêàçûâàåòñÿ íà ôóíê-
öèîíèðîâàíèè îðãàíèçìà. Êèñëîòíûå è ùåëî÷íûå ïðîäóêòû äîëæíû óïîòðåáëÿòüñÿ ñáà-
ëàíñèðîâàíî. 

Òèòðóåìàÿ êèñëîòíîñòü íåïîñðåäñòâåííî âëèÿåò íà âêóñ ñîêà. Îäíàêî îñíîâûâàÿñü èñêëþ-
÷èòåëüíî íà åå çíà÷åíèè íåëüçÿ ñôîðìèðîâàòü âûâîä î ñòåïåíè ñëàäîñòè ïðîäóêòà.

Â ìèðîâîé ïðàêòèêå èñïîëüçóåòñÿ òàêîé ïîêàçàòåëü êàê sugar-acid ratio èëè ñàõàðîêèñëîò-
íûé èíäåêñ, ïðåäñòàâëÿþùèé ñîáîé îòíîøåíèå ðàñòâîðèìûõ ñóõèõ âåùåñòâ ê ìàññîâîé äîëè 



Том 15, № 4 (58) 2022104

ПИЩЕВАЯ ПРОМЫШЛЕННОСТЬ: НАУКА И ТЕХНОЛОГИИ C. 100–107

òèòðóåìûõ êèñëîò. Äàííûé ïîêàçàòåëü íàïðÿìóþ ñâÿçàí ñî âêóñîì ôðóêòîâ: âíà÷àëå ñîçðå-
âàíèÿ îí ÿâëÿåòñÿ íèçêèì, ò.ê. ñîäåðæàíèå ñàõàðîâ íèçêîå, à êèñëîò — âûñîêîå, à ê êîíöó 
ñîçðåâàíèÿ çàìåòíî óâåëè÷èâàåòñÿ.

Рис. 2. Результаты расчета коэффициента sugar-acid ratio для каждого образца
Fig. 2. Results of calculation of the sugar-acid ratio for each sample

Ò à á ë è ö à  2. Ñîäåðæàíèå îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò â èññëåäóåìûõ îáðàçöàõ ôðóêòîâûõ ñîêîâ
T a b l e  2. The content of organic acids in the studied samples of fruit juices

Íàèìåíîâàíèå ñîêà

Ìàññîâàÿ êîíöåíòðàöèÿ êèñëîòû, ã/äì3

âèííîé L-ÿáëî÷íîé óêñóñíîé ëèìîííîé
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Ñîê àïåëüñèíîâûé (îáðàçåö № 1) – – 0,48 0,8-3,0 0,32 Íå áî-

ëåå 0,4
8,21 6,3-17,0

Ñîê ÿáëî÷íûé (îáðàçåö № 2) – – 4,46 Íå ìå-
íåå 3,0

– – 0,05-0,15
Ñîê ÿáëî÷íûé (îáðàçåö № 3) – – 3,35 – 0,03
Ñîê àíàíàñîâûé (îáðàçåö № 4) – – 2,34 1,0-4,0 0,14 5,74 3,0-11,0
Ñîê àíàíàñîâûé (îáðàçåö № 5) – – 0,37 0,07 5,43
Ñîê êðàñíîãî âèíîãðàäà (îáð. № 6) 0,08 2,0-7,0 3,75 2,0-7,0 – 1,95 Íå áîëåå 

0,5Ñîê êðàñíîãî âèíîãðàäà (îáð. № 7) 0,75 0,67 – –
Ñîê áåëîãî âèíîãðàäà (îáðàçåö 
№ 8)

0,15 5,11 – –

Ñîê áåëîãî âèíîãðàäà (îáðàçåö 
№9)

0,08 5,03 – 0,06

Ñîê ãðóøåâûé (îáðàçåö №10) – – 0,23 0,8-4,0 – 1,89 Íå áîëåå 
4,0

Примечание: «–» — полученное значение ниже предела обнаружения метода.

Àíàëèç ðåçóëüòàòîâ, îòðàæåííûõ íà ðèñ. 2, ïîçâîëèë ïðåäïîëîæèòü, ÷òî îáðàçöû № 1– 5 
èìåþò óìåðåííî êèñëûé âêóñ, à îáðàçöû № 7 è № 10 — ñàìûé ñëàäêèé âêóñ èç âñåõ. Îäíàêî 
âêóñ îáðàçöîâ îöåíèâàëñÿ íå â ñðàâíåíèè âñåõ äåñÿòè îáðàçöîâ, à ïîïàðíî â êàæäîé ãðóïïå, 
ñôîðìèðîâàííîé ïî ñîñòàâó ñûðüÿ.
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Èñõîäÿ èç ýòîãî ìîæíî âûäâèíóòü ñëåäóþùèå ïðåäïîëîæåíèÿ: îáðàçåö àïåëüñèíîâîãî ñîêà 
№ 1 áóäåò êàçàòüñÿ ñàìûì êèñëûì; à îáðàçåö № 2 áóäåò áîëåå êèñëûì ïî ñðàâíåíèþ ñ îáðàç-
öîì № 3; îáðàçöû № 4 è № 5 ïî ñòåïåíè êèñëîñòè ðàçëè÷àòüñÿ ïðàêòè÷åñêè íå áóäóò; îáðàçöû 
âèíîãðàäíîãî ñîêà № 6 è № 9 áóäóò êàçàòüñÿ êèñëåå, ÷åì îáðàçöû № 7 è № 8 ñîîòâåòñòâåííî; 
îáðàçåö ãðóøåâîãî ñîêà № 10 áóäåò èìåòü ñàìûé ñëàäêèé âêóñ.

Âêóñîâûå ñâîéñòâà ôðóêòîâûõ ñîêîâ îáóñëîâëåíû òàêæå è êîëè÷åñòâåííûì ñîîòíîøåíè-
åì îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò. Äîìèíèðóþùåé íåëåòó÷åé îðãàíè÷åñêîé êèñëîòîé â ñåìå÷êîâûõ 
ôðóêòàõ ÿâëÿåòñÿ L-ÿáëî÷íàÿ êèñëîòà, â öèòðóñîâûõ — ëèìîííàÿ, â âèíîãðàäå — âèííàÿ. 
Â òàáë. 2 ïðåäñòàâëåíû ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ ñîäåðæàíèÿ îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò â èññëå-
äóåìûõ ôðóêòîâûõ ñîêàõ.

Àíàëèç» ïîëó÷åííûõ äàííûõ (òàáëèöà 2) ïîçâîëèë ñäåëàòü ñëåäóþùèå âûâîäû: 
  â îáðàçöàõ êîíöåíòðèðîâàííûõ ôðóêòîâûõ ñîêîâ — àïåëüñèíîâûé (îáðàçåö № 1), àíà-

íàñîâûé (îáðàçåö № 5), ñîê êðàñíîãî âèíîãðàäà (îáðàçåö № 7), ãðóøåâûé ñîê (îáðàçåö № 10) 
ñîäåðæàíèå L-ÿáëî÷íîé êèñëîòû íàõîäèòñÿ íèæå ïðåäåëà, õàðàêòåðíîãî äëÿ íàòóðàëüíîãî 
îäíîèìåííîãî ñûðüÿ, ÷òî ìîæåò ñâèäåòåëüñòâîâàòü êàê îá îñîáåííîñòÿõ èñïîëüçóåìîãî ñû-
ðüÿ, òàê è î íàðóøåíèè òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà ñîêà;

  íèçêîå çíà÷åíèå âèííîé êèñëîòû âî âñåõ èññëåäóåìûõ âèíîãðàäíûõ ñîêàõ âåðîÿòíî 
ñâÿçàíî ñ îñàæäåíèåì ñîëåé âèííîé êèñëîòû â ïðîöåññå ïðîèçâîäñòâà êîíöåíòðèðîâàííîãî 
ñîêà;

  â ñîêå èç êðàñíîãî âèíîãðàäà (îáðàçåö № 6) óñòàíîâëåíî âûñîêîå çíà÷åíèå ëèìîííîé 
êèñëîòû (1,95 ã/äì3), ÷òî íå ñîîòâåòñòâóåò ïðåäåëüíî äîïóñòèìîìó óðîâíþ, õàðàêòåðíîìó äëÿ 
âèíîãðàäà è ñâèäåòåëüñòâóåò î äîáàâëåíèè ëèìîííîé êèñëîòû.

Ò à á ë è ö à  3. Çíà÷åíèÿ ñîäåðæàíèÿ ìàêðîýëåìåíòîâ â èññëåäóåìûõ îáðàçöàõ
T a b l e  3. The values of the content of macronutrients in the studied samples

Íàèìåíîâàíèå ñîêà

Ìàññîâàÿ êîíöåíòðàöèÿ, ìã/äì3
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Ñîê àïåëüñèíîâûé 
(îáðàçåö № 1)

105,7 60-150 79,3 70-160 113,2 115-210 1426,2 1300-
2500

55,3

Íå áîëåå 
30

Ñîê ÿáëî÷íûé 
(îáðàçåö № 2)

11,1 30-120 14,7 40-75 29,1 40-75 438,1 900-
1500

6,2

Ñîê ÿáëî÷íûé 
(îáðàçåö № 3)

48,9 46,2 70,2 1043,1 17,7

Ñîê àíàíàñîâûé 
(îáðàçåö № 4)

51,2 50-250 47,1 70-250 84,5 50-150 1167,3 900-
2000

54,4

Ñîê àíàíàñîâûé 
(îáðàçåö № 5)

55,1 62,8 91,6 855,0 16,4

Ñîê êðàñíîãî 
âèíîãðàäà 
(îáðàçåö № 6)

28,6 100-250 27,2 75-150 37,1 80-180 595,4 850-
2000

4,3

Ñîê êðàñíîãî 
Âèíîãðàäà
 (îáðàçåö № 7)

67,1 125,1 181,9 1116,5 175,5

Ñîê áåëîãî
 âèíîãðàäà 
(îáðàçåö № 8)

117,9 122,9 53,3 870,4 15,5

Ñîê áåëîãî 
âèíîãðàäà 
(îáðàçåö №9)

118,2 121,2 55,9 775,1 12,3

Ñîê ãðóøåâûé 
(îáðàçåö №10)

10,7 35-130 3,6 45-95 3,8 65-200 61,2 1000-
2000

4,7
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Âàæíûì êðèòåðèåì îöåíêè àóòåíòè÷íîñòè ñîêîâ ñëóæèò ñîäåðæàíèå îòäåëüíûõ ìàêðîý-
ëåìåíòîâ è èõ ñîîòíîøåíèå. Â ñîâîêóïíîñòè ñ äðóãèìè ôàêòîðàìè àíàëèç ñîäåðæàíèÿ ìà-
êðîýëåìåíòîâ ïîçâîëÿåò âûäâèãàòü ïðåäïîëîæåíèÿ î íàðóøåíèÿõ òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà, 
ðàçáàâëåíèè âîäîé èëè îñîáåííîñòÿõ èñïîëüçóåìîãî ñûðüÿ.

Â ðåçóëüòàòå àíàëèçà ïîëó÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ (òàáë. 3) áûëî îòìå÷åíî ñëåäóþùåå: 
  çíà÷åíèÿ íèæå ïðåäåëà ïðèñóùåãî ïðèðîäíûì îñîáåííîñòÿì ñîîòâåòñòâóþùåãî ñûðüÿ 

îäíîâðåìåííî ïî íåñêîëüêèì îñíîâíûì ìàêðîýëåìåíòàì (êàëüöèé, ìàãíèé, ôîñôîð è êà-
ëèé) â 3-õ îáðàçöàõ ôðóêòîâûõ ñîêîâ — ÿáëî÷íûé (îáðàçåö № 2), ñîê èç êðàñíîãî âèíîãðàäà 
(îáðàçåö № 6), ãðóøåâûé (îáðàçåö № 10) — ñâèäåòåëüñòâóåò î íàðóøåíèè òåõíîëîãèè ïðîèç-
âîäñòâà, à èìåííî î ðàçáàâëåíèè ñîêîâ;

  â îáðàçöå № 5 àíàíàñîâîãî ñîêà ñîäåðæàíèå ìàãíèÿ è êàëèÿ íèæå ðåêîìåíäóåìûõ ïðå-
äåëîâ, à çíà÷åíèå ñîäåðæàíèÿ êàëüöèÿ ëåæèò â íèæíåì äèàïàçîíå, ïðè ýòîì ñîäåðæàíèå 
íàòðèÿ íå ïðåâûøàåò ðåêîìåíäóåìûé óðîâåíü. Ýòî ìîæåò óêàçûâàòü íà èñïîëüçîâàíèå äëÿ 
ïðîèçâîäñòâà ñîêà áîëüøîãî êîëè÷åñòâà ñåðäöåâèíû ïëîäà èëè ýêñòðàêòà èç êîæóðû;

  â îáðàçöå № 7 ñîêà èç êðàñíîãî âèíîãðàäà çíà÷åíèå ñîäåðæàíèÿ êàëüöèÿ íèæå óêàçàííîé 
ðåêîìåíäóåìîé ìèíèìàëüíîé ãðàíèöû, à çíà÷åíèå ñîäåðæàíèÿ íàòðèÿ ïðàêòè÷åñêè â 6 ðàç 
ïðåâûøàåò ìàêñèìàëüíûé óðîâåíü, ÷òî ìîæåò ñâèäåòåëüñòâîâàòü î ðàçáàâëåíèè ñîêà è ïðè-
ìåíåíèè íåðàçðåøåííûõ òåõíîëîãèé îáðàáîòêè.

Òàêèì îáðàçîì, ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîçâîëèëè óñòàíîâèòü, ÷òî ãîñóäàðñòâåííûå 
ñòàíäàðòû, êîòîðûìè ðóêîâîäñòâóþòñÿ â Ðåñïóáëèêå Áåëàðóñü, ðåãëàìåíòèðóþò òðåáîâàíèÿ 
ê êà÷åñòâó è áåçîïàñíîñòè ñîêîâ íà ðûíêå ñîêîâîé ïðîäóêöèè è íå ïðåäóñìàòðèâàþò îöåí-
êó èõ àóòåíòè÷íîñòè.

Îñíîâíûìè ìåæäóíàðîäíûìè êðèòåðèÿìè îöåíêè íàòóðàëüíîñòè/ïîäëèííîñòè ñîêîâîé 
ïðîäóêöèè ÿâëÿþòñÿ òàêèå ïîêàçàòåëè, êàê ñîäåðæàíèå îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò, ñàõàðîâ, ìà-
êðîýëåìåíòîâ, îêñèìåòèëôóðôóðîëà, ôîðìîëüíîå ÷èñëî, àìèíîêèñëîòíûé ñîñòàâ.

Â õîäå àíàëèçà ïîëó÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ áûëî âûÿâëåíî, ÷òî ïîêàçàòåëè àóòåíòè÷íîñòè 
â òðåõ èç äåñÿòè èññëåäóåìûõ ñîêîâ íå õàðàêòåðíû äëÿ íàòóðàëüíîãî ñûðüÿ, èç êîòîðîãî 
ïðîèçâåäåíû ñîêè. Â ñîêàõ ÿáëî÷íîì (îáðàçåö № 2, ñòðàíà ïðîèçâîäñòâà Àçåðáàéäæàí), èç 
êðàñíîãî âèíîãðàäà (îáðàçåö № 6, ñòðàíà ïðîèçâîäñòâà Èçðàèëü), ãðóøåâîì (îáðàçåö № 10, 
ñòðàíà ïðîèçâîäñòâà Ðîññèéñêàÿ ôåäåðàöèÿ) óñòàíîâëåíû íèçêèå êîíöåíòðàöèè ìàêðîýëå-
ìåíòîâ, ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò î ðàçáàâëåíèè ñîêà. Ôàëüñèôèêàöèÿ óêàçàííûõ îáðàçöîâ ïîä-
òâåðæäàåòñÿ òàêæå ðåçóëüòàòàìè èññëåäîâàíèÿ ñàõàðîâ è îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò. Âûñîêîå ñî-
äåðæàíèå ñàõàðîçû â îáðàçöå ñîêà èç êðàñíîãî âèíîãðàäà (îáðàçåö № 6) è ãðóøåâîì ñîêå 
(îáðàçåö № 10) ñâèäåòåëüñòâóåò î äîáàâëåíèè â ñîêè ñàõàðà ëèáî èíûõ ñàõàðîñîäåðæàùèõ 
èíãðåäèåíòîâ. Â ñîêå èç êðàñíîãî âèíîãðàäà (îáðàçåö № 6) çàôèêñèðîâàíî òàêæå âûñîêîå 
ñîäåðæàíèå ëèìîííîé êèñëîòû, â êîëè÷åñòâå, íå õàðàêòåðíîì äëÿ íàòóðàëüíîãî âèíîãðàä-
íîãî ñîêà, ÷òî ïðîòèâîðå÷èò, â òîì ÷èñëå òðåáîâàíèÿì ÒÐ ÒÑ 023/2011 «Òåõíè÷åñêèé ðåãëà-
ìåíò íà ñîêîâóþ ïðîäóêöèþ èç ôðóêòîâ è îâîùåé».

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî èññëåäóåìûå â äàííîé ðàáîòå êîíöåíòðèðîâàííûå ñîêè — ýòî ñîêè, 
ïîñòóïàþùèå â Ðåñïóáëèêó Áåëàðóñü â êà÷åñòâå ñûðüÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà âîññòàíîâëåííûõ 
ñîêîâ è íåêòàðîâ, â òîì ÷èñëå äëÿ ïèòàíèÿ äåòåé. Îòñóòñòâèå â Ðåñïóáëèêå Áåëàðóñü ñèñòå-
ìû îöåíêè ïîäëèííîñòè ñîêîâîé ïðîäóêöèè íå ãàðàíòèðóåò àóòåíòè÷íîñòü ïðîäóêöèè, âû-
ïóñêàåìîé îòå÷åñòâåííûìè ïðîèçâîäèòåëÿìè, ÷òî òðåáóåò ðàçðàáîòêè è âíåäðåíèÿ ìåõàíèç-
ìîâ ýôôåêòèâíîãî êîíòðîëÿ äëÿ ïðåäîòâðàùåíèÿ ïîïàäàíèÿ íà ïîòðåáèòåëüñêèé ðûíîê 
ôàëüñèôèöèðîâàííîé ïðîäóêöèè. 
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