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3URGXFWLRQ RI 1XWULHQW�5LFK 
:DWHUPHORQ�%DVHG -XLFHV

� 1DWLRQDO $FDGHP\ RI 6FLHQFHV RI 
WKH 5HSXEOLF RI .D]DNKVWDQ� $OPDW\� 
5HSXEOLF RI .D]DNKVWDQ

2 .D]DNK 5HVHDUFK ,QVWLWXWH RI 
3URFHVVLQJ DQG )RRG ,QGXVWU\� $OPDW\� 
5HSXEOLF RI .D]DNKVWDQ  

8ULVKEDL &� &KRPDQRY��2� *XO]KDQ <� =KXPDOL\HYD2�  
*XOQDUD 6� $NWRNDORYD2� *D]L]D 7� =KXPDOL\HYD2�  
'XODW %�0XUDWNKDQRY2� 0DU]KDQ $� ,GD\DWRYD2

ABSTRACT

Introduction: :DWHUPHORQ DQG SXPSNLQ DUH WUDGLWLRQDO PHORQ FURSV FXOWLYDWHG LQ .D]DNKVWDQ 
DQG PDQ\ FRXQWULHV ZRUOGZLGH� 7KH UHFHQW GHFDGH KDV VHHQ DQ LQFUHDVH LQ WKH SURGXFWLRQ 
DQG FRQVXPSWLRQ RI PHORQ FURSV GXH WR JURZLQJ FRQVXPHU LQWHUHVW LQ KHDOWK\ HDWLQJ� 7KHUH 
LV D VLJQLˉFDQW GHPDQG IRU ZDWHUPHORQ MXLFH SURGXFWLRQ� QRW RQO\ EHFDXVH RI LWV RUJDQROHSWLF 
SURSHUWLHV OLNH FRORU� WDVWH� DQG DURPD� EXW DOVR GXH WR VLJQLˉFDQW ELRDFWLYH FRPSRXQGV VXFK DV 
FDURWHQRLGV �O\FRSHQH�� ́ DYRQRLGV� SKHQROLF FRPSRXQGV� DPLQR DFLGV� DQG YLWDPLQV� 8WLOL]LQJ 
ORFDO PHORQ FURSV WR GHYHORS QHZ W\SHV RI PL[HG MXLFHV LV D UHOHYDQW DQG SURPLVLQJ GLUHFWLRQ�

Purpose: 7R GHYHORS D UHFLSH IRU WKH SURGXFWLRQ RI PL[HG MXLFH EDVHG RQ PHORQ FURSV 
�ZDWHUPHORQ�� 

Materials and Methods: 7KH REMHFWV RI VWXG\ ZHUH PL[HG MXLFHV EDVHG RQ ZDWHUPHORQ MXLFH� 
7KH REWDLQHG ZDWHUPHORQ MXLFH VDPSOHV ZHUH FKDUDFWHUL]HG E\ QXWULWLRQDO YDOXH� GHWHUPLQHG 
DPLQR DFLG FRPSRVLWLRQ� DQG YLWDPLQ DQG PLQHUDO FRQWHQW� 2UJDQROHSWLF� SK\VLFRFKHPLFDO� 
DQG PLFURELRORJLFDO LQGLFDWRUV RI WKH MXLFHV ZHUH VWXGLHG� 

Results: $ UHFLSH IRU PL[HG MXLFH EDVHG RQ ZDWHUPHORQ ZDV GHYHORSHG XVLQJ DSSOH� SXPSNLQ 
MXLFHV� DQG GLIIXVLRQ MXLFH RI URVH KLSV� 2UJDQROHSWLF� SK\VLFRFKHPLFDO� DQG PLFURELRORJLFDO 
LQGLFDWRUV RI WKH MXLFHV ZHUH VWXGLHG� 7KH MXLFH VDPSOHV KDYH RULJLQDO RUJDQROHSWLF LQGLFDWRUV� 
D XQLIRUP FRQVLVWHQF\� D KDUPRQLRXV� ZHOO�EDODQFHG WDVWH� DQG D EULJKW FRORU� 3K\VLFRFKHPLFDO 
UHVHDUFK VKRZHG WKDW WKH WLWUDWDEOH DFLGLW\ RI WKH DQDO\]HG MXLFHV LV ZLWKLQ 0��ȝ��� PPRO 
+���00 J� DFWLYH DFLGLW\ Ȟ 3��ȝ4�3 S+ XQLWV� <HDVW DQG WRWDO PLFURELDO FRXQWV DUH ZLWKLQ 
VDQLWDU\ VWDQGDUGV DQG UHJXODWLRQV� PROGV DQG FROLIRUPV QRW GHWHFWHG� $GGLQJ URVHKLS 
MXLFH SRVLWLYHO\ DIIHFWV WKH FRQWHQW RI YLWDPLQV &� %�� DQG %3� LQFUHDVLQJ E\ 4� �� �4 �� 23 � 
UHVSHFWLYHO\� %HVLGHV YLWDPLQV� PL[LQJ MXLFHV DOVR VLJQLˉFDQWO\ LQFUHDVHV WKH FRQWHQW RI 
DUJLQLQH� PHWKLRQLQH� SUROLQH� DQG PDJQHVLXP� 

Conclusion: $V D UHVXOW RI WKH FRQGXFWHG UHVHDUFK� D UHFLSH IRU PL[HG MXLFH EDVHG RQ 
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ВВЕДЕНИЕ

В последние годы пищевая промышленность про-
явила возросший интерес к разработке функцио-
нальных продуктов питания, включая фруктовые 
и овощные соки. Это связано с увеличением ос-
ведомленности населения о питании и здоровье, 
а также их требованием к высококачественной 
пище, способной приносить пользу и улучшать 
здоровье. В связи с этим, возрастает интерес ис-
следователей к бахчевым культурам и продуктам 
ее переработки (Rico et al., 2020; Rolnik & Olas, 
2020; Salehi et al., 2019; Kostecka-Gugala et al., 2020).

Производство бахчевых культур в Республике Ка-
захстан носит сезонный характер. В Казахстане 
производство бахчевых культур осуществляет-
ся в следующих регионах: Южно-Казахстанская, 
Кызылординская, Юго-Восточная, Восточно-Ка-
захстанская и Атырауская, это связано с подхо-
дящими почвенно-климатическими условиями 
(Умбетаев и др., 2015). По данным бюро нацио-
нальной статистики, в Казахстане урожай овощей, 
бахчевых, корнеплодов и клубнеплодов в 2021 
году составил 11,9 млн тонн. В их числе 1,4 млн 
тонн дыни, 1,4 млн тонн арбузов и 201,9 тыс. тонн 
тыквы1. При этом производство плодоовощной 
продукции не покрывает потребностей населения, 
для круглогодичного обеспечения ими население 
необходимо осуществлять их переработку.

Арбуз (Citrullus lanatus) является крупнейшей 
бахчевой культурой потребляемой во всем мире, 
глобальная площадь выращивания которой со-
ставляет 305 миллионов гектаров в 2020 году, 
а производство насчитывает более 100 миллио-
нов тонн (Rong et al., 2022). Увеличение мирового 
производства и потребления арбузов в последнее 
десятилетие связано с растущим интересом по-
требителей к здоровому питанию. У арбуза ве-
ликолепное питательное значение в связи с его 
химическим составом, что позволяет рассматри-
вать его как продукт, способствующий улучшению 
здоровья (Rong et al., 2022). Арбуз содержит био-
логически активные вещества, такие как ликопин 
и β-каротин, витамин С и полифенолы, которые 
обладают противовоспалительными, противоо-
пухолевыми, антиоксидантными и кардиопротек-
торными свойствами (Maoto et al., 2019; Rico et al., 

1 Саруар А (2022). Что посеешь: в Казахстане подсчитали урожай 2021 года. https://lsm.kz/urozhaj-kul-tur-za-2021-god

2020; Martinez-Sanchez et al., 2017). Плоды арбуза 
имеют гладкую толстую кожуру, мясистую мя-
коть и водянистый сок. Цвет мякоти варьируется 
от одного сорта к другому. Различный цвет мякоти 
арбузов объясняется присутствием в них кароти-
ноидов. Ликопин является основным пигментом 
арбузов с красной мякотью. Было установлено, 
что плоды арбуза богаты витаминами А и С с не-
большим количеством витаминов В1, В2, В6 , фоли-
евой кислоты и ниацина. Он содержит минералы, 
такие как калий, железо, кальций, магний и фос-
фор в незначительных количествах, специфиче-
ские аминокислоты (L-цитруллин и L-аргинин), 
но не содержит жиров и холестерина (Innocent et 
al., 2018). 

Арбуз является полезным и многофункциональ-
ным продуктом, который можно использовать 
в производстве различных напитков и пищевых 
композиций, таких как нектары, фруктовые кок-
тейли и щербеты. Арбузный сок прекрасно соче-
тается с йогуртами, соусами и заправками для са-
латов, придавая им особый вкус и аромат. Кроме 
того, арбуз может служить основой для фруктовых 
салатов и десертов, добавляя им свежести и сла-
дости. Арбузные выжимки могут быть использо-
ваны в качестве полуфабриката в кондитерской 
промышленности, при производстве мороженого 
и пюре (Sadji et al., 2018). При переработке арбуза 
образуются побочные продукты, в основном со-
стоящих из кожуры (30–41 %) и семян (2 %) (Rico et 
al., 2020). Кожура арбуза, дыни и тыквы в основном 
состоит из общего количества пищевых волокон 
и других углеводов, а также значительного содер-
жания аминокислот, включая цитруллин, который 
обладает антиоксидантными и сосудорасширяю-
щими свойствами (Rico et al., 2020; Reddy, 2014). 
Использование арбуза и его побочных продуктов 
позволяет эффективно использовать все его ком-
поненты, что способствует снижению отходов 
и увеличению устойчивости производства. 

Другой широко выращиваемой бахчевой культу-
рой является тыква. Плоды тыквы и продукты ее 
переработки становятся все более популярными 
в сельском хозяйстве, медицине и пищевой про-
мышленности, благодаря своим питательным 
и укрепляющим здоровье свойствам. На протя-
жении десятилетий было проведено несколько 
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исследований активных ингредиентов тыквенной 
кожуры, мякоти и семян, чтобы дать краткое пред-
ставление об их воздействии на здоровье, которые 
продемонстрировали его противовоспалительное, 
антибактериальное, противораковое, противо-
диабетическое и антигипертензивные свойства, 
связанные с этим средством для лечения диабета. 
Мякоть (72–76 %) и семена (3,1–4,4 %) являются ос-
новными компонентами тыквы. В мякоти тыквы 
содержатся полисахариды, красители, аминокис-
лоты, активные белки и минеральных элементов 
(калий, фосфат и магний). Тыква часто использу-
ется в качестве ингредиента в пирогах, супах, рагу 
и хлебобулочных изделиях. Тыквенные семечки 
используются в качестве компонента хлеба, саля-
ми, колбасы, майонеза и многих других пищевых 
продуктов, а также высококачественного масла, 
а также являются хорошим источником белка, 
незаменимых жирных кислот (омега-3 и омега-6 
жирные кислоты) и пищевых волокон (Batool et al., 
2022; Rico et al., 2020; Hosen et al., 2021). Следует 
отметить, что химический состав тыквы варьиру-
ет в зависимости от вида и ботанического сорта, 
выращиваемых в различных регионах (Batool et 
al., 2022). 

Пути для более продолжительного периода потре-
бления бахчевых культур довольно многочислен-
ны: их сушат, перерабатывают на цукаты, повидло, 
варенье, джем, соки, консервируют, солят, мари-
нуют. За счет интенсивной и глубокой переработ-
ки бахчевых культур можно получить продукцию 
длительного хранения и высокого качества с со-
хранением максимума полезных веществ. Соки — 
наиболее ценная составная часть плодов, ягод 
и овощей. Они содержат много водорастворимых 
биологически активных и легкоусвояемых веществ. 
Хотя состав фруктовых и овощных соков отличает-
ся от состава съедобной части фруктов и овощей, 
они содержат полифенолы, витамины и минералы 
фруктов и овощей. Фактически было подтвержде-
но, что потребление овощного сока помогает до-
стичь рекомендаций по ежедневному потреблению 
овощей, а употребление фруктового сока также 
было эффективным способом дополнения фруктов 
(Zheng et al., 2017). 

Производство фруктовых и овощных соков ежегод-
но увеличивается на 7–15 %, что свидетельствует 
о их популярности среди потребителей. Фрукто-
вые и овощные соки, содержащие натуральные 

добавки, обеспечивают организм питательными 
веществами, такими как витамины, минералы 
и аминокислоты, которые могут быть нехваткой 
в ежедневной диете. Эти соки представляют собой 
наиболее ценную часть плодов, ягод и овощей и со-
держат водорастворимые биологически активные 
вещества, которые легко усваиваются организмом. 
Соки также содержат ряд соединений, таких как 
аскорбиновая кислота, α-токоферол, каротиноиды 
и полифенолы, которые могут снижать риск раз-
вития хронических дегенеративных заболеваний, 
включая рак и сердечно-сосудистые расстройства. 
Это достигается благодаря совместному действию 
биологически активных соединений (Attanzio et al., 
2022; Wang et al., 2022).

Использование местных бахчевых культур для 
производства соков и безалкогольных напитков 
имеет несколько преимуществ. Во-первых, это 
позволит сократить затраты на импорт фрук-
тов и овощей из других стран. Во-вторых, мест-
ные культуры могут быть более приспособлены 
к климатическим условиям и почвам Казахста-
на, что повышает устойчивость производства. 
В-третьих, использование местных бахчевых 
культур позволит сохранить культурное наследие 
и способствовать развитию сельского хозяйства 
в регионе. В связи с этим, разработка комплексной 
и рациональной переработки нетрадиционного 
местного сырья для производства безалкогольных 
напитков и соков является актуальным и перспек-
тивным направлением.

Производство смешанных соков является обычной 
практикой, поскольку многие свежевыжатые соки 
либо слишком кислые, либо обладают интенсивным 
вкусом, чтобы быть приятными для употребления. 
Следовательно, смешивание соков из разных фрук-
тов и овощей позволит найти подход к улучшению 
качества питания населения и обогатить рацион 
витаминами, макро и микроэлементами. Разные 
фрукты и овощи обладают разными функциональ-
ными свойствами. Используя растительное сырье 
богатое теми или иными БАВ можно разрабаты-
вать рецептуры смешанных соков с заданными 
параметрами, имеющими большее профилактиче-
ское значение, чем моносоки (соки из одного вида 
сырья) (Ovcharenko et al., 2018; Belyaev et al., 2016). 
В процессе обработки использовались созревшие 
сорта арбуза, тыквы, яблоки, диффузионный сок 
шиповника. Эти продукты питания обладают вы-
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сокими вкусовыми качествами, имеют низкий 
гликемический индекс, утоляют жажду и являют-
ся продуктами массового потребления. С целью 
увеличения срока хранения соков они были под-
вергнуты пастеризации. В настоящее время фрук-
товые соки нагревают при различных температу-
рах (c 72 до 108 ̊ C) и временных сочетаниях (>15 
с или >30 с до 30 минут) (Chen, 2013). Исследования 
(Oms-Oliu et al, 2009; Alam et.al., 2013) показали, 
что высокотемпературная кратковременная пасте-
ризация является эффективным методом инакти-
вации микроорганизмов и ферментов. Mandha и др. 
(Mandha et al., 2023) исследовали влияние условий 
пастеризации и хранения на микробиологические, 
физико-химические и питательные качества соков 
(арбузный, ананасовый и манговый). Соки пасте-
ризовали при температуре 80 ± 2 ̊ C и выдержива-
ли при различном времени обработки (1, 2, 5, 5, 10 
и 15 мин). Результаты показали, что для поддер-
жания качества, устранения фоновой микрофлоры 
и инактивации ферментов в соках арбуза и манго 
может применяться время пастеризации 5 минут.

Цель данной статьи: разработка рецептуры и полу-
чение смешанного сока на основе арбуза с высоким 
содержанием питательных веществ, изучение ор-
ганолептических, физико-химических и микробио-
логических показателей. 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 

Объекты исследования

Объектами исследования являются смешанные 
соки на основе арбуза. В качестве контрольного об-
разца использовали арбузный сок прямого отжима. 
Для получения сока прямого отжима использова-
ли только свежие, зрелые, неиспорченные мест-
ные овощи и фрукты в период сбора урожая.Для 
повышения пищевой и биологической ценности 
и улучшения потребительских свойств в рецептуру 
опытных образцов включали сокпрямого отжима 

2 ГОСТ ISO 750–2013. (2019). Продукты переработки фруктов и овощей. Определение титруемой кислотности. М.: Стандартинформ.
3 ГОСТ Р 51429–99. (2010). Соки фруктовые и овощные. Метод определения содержания натрия, калия, кальция и магния с помощью 

атомно-абсорбционной спектрометрии. М.: Стандартинформ. 
4 ГОСТ 30538–97. (2007). Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссионным методом. М.: Стан-

дартинформ.
5 ГОСТ 32903–2014. (2014). Продукция соковая. Определение водорастворимых витаминов: тиамина (B1), рибофлавина (В2), пиридокси-

на (В6) и никотинамида (РР) методом обращенно-фазовой высокоэффективной жидкостной хроматографии. М.: Стандартинформ.

из тыквы (Cucurbita mochata Duch.ex.Poir.) или яблок 
(Malus domestica Golden Delicious) и диффузионный 
сок шиповника. 

Оборудование

Соковыжималка, центрифуга, гомогенизатори па-
стеризатор. Диффузионный сокшиповникаполу-
чалис помощью гомогенизатора BandelinSonopuls 
UW 2200 с ультразвуковым преобразователем с ча-
стотой колебаний 20 кГц и крутящим моментом 70 
Nm и нагревали до температуры 65–75 ̊ С, с после-
дующим фильтрованием через марлю. В результа-
те получился однородная по всей массе, темно-ко-
ричневаяжидкость.Содержание сухих веществ 
соковопределяли на рефрактометре СНЕЛ-104. Ак-
тивную кислотность измеряли на рН-метре Testo 
206-рН1.Содержание натрия и магния определяли 
с помощью атомно-абсорбционного спектрометра 
КВАНТ-Z.ЭТА, содержание железа на фотометре 
КФК-3–01. Содержание аминокислот, витаминов, 
сахаров и β-каротина определяли с помощью ВЭЖХ 
Agilent-1200. 

Методы

Изучение физико-химических и органолептиче-
ских показателей экспериментальных образцов 
проводили с использованием стандартных ме-
тодик. Органолептическая оценка проводилась 
по таким показателям как внешний вид, вкус, кон-
систенция и аромат.

Титруемую и активную кислотность определяли 
по ГОСТ ISO 750–20132. Содержание натрия и маг-
ния с помощью атомно-абсорбционной спектро-
метрии по ГОСТ Р 51429–993. Содержание железа 
атомно-эмиссионным методом по ГОСТ 30538–974. 
Содержание витаминов B1, B2, B6 методом обра-
щенно-фазовой высокоэффективной жидкостной 
хроматографии по ГОСТ 32903–20145, витамина B3 
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по ГОСТ EN 15652–20156 и витамина B5 по ГОСТ Р 
53185–20087, β-каротин при помощи ВЭЖХ по ГОСТ 
EN 12823–2–20148, витамин С ферментативным ме-
тодом по ГОСТ 31717–20129. Аминокислотный со-
став согласно по ГОСТ 34230–201710, углеводный 
состав по ГОСТ 31669–201211. Микробиологические 
показатели определяли по ГОСТ 10444.15–9412, 
ГОСТ 10444.12–201313, бактерии группы кишечных 
палочек (колиформ) согласно ГОСТ 31747–201214. 
Содержания растворимых сухих веществ определя-
ли рефрактометрически по ГОСТ 51433–9915.

Процедура исследования 

В лабораторных условиях готовили смешанный 
арбузный сок. Сoзрeвший арбуз, тыквы и яблоки 
мыли пoд прoтoчнoй вoдoй тeмпeратурoй 20–25 ̊ С, 
вручную разрезали на дольки, очищали от кожуры 
и у арбуза от белого слоя мякоти толщиной не более 
10–15 мм, нарезали мякоть арбуза, яблоки и тыквы 
на крупные куски и удаляли семена. Затем пропу-
скали через соковыжималку и центрифугировали 
в течение 20 мин при 1000 об/мин. Далее фильтро-
вали, смешивали и пастеризовали при температу-
ре 80–85 ̊ С в течение 5–7 мин. Пастеризованные 
соки разливали в стерильную стекляную упаков-
ку, затем закатывали и охлаждали до температуры 
18–20 ̊ С и отправляли на хранение при темпера-
туре от 0 ̊ С до 25 ̊ С не более одного года по ГОСТ 
32100–2013. Технологическая схема приготовления 
смешанного сока изображена на Рисунке 1.

6 ГОСТ EN 15652–2015 (2016). Продукты пищевые. Определение ниацина методом высокоэффективной жидкостной хроматографии. 
М.: Стандартинформ.

7 ГОСТ Р 53185–2008 (2010). Напитки безалкогольные и слабоалкогольные тонизирующие. Методы испытания. М.: Стандартинформ.
8 ГОСТ EN 12823–2 — 2014 (2016). Продукты пищевые. Определение содержания витамина А методом высокоэффективной жидкостной 

хроматографии. Часть 2. Измерение содержания бета-каротина. М.: Стандартинформ.
9 ГОСТ 31717–2012. (2019). Соки и соковая продукция. Идентификация. Определение аскорбиновой кислоты ферментативным методом. 

М.: Стандартинформ.
10 ГОСТ 34230–2017 (2018). Продукция соковая. Определение свободных аминокислот методом высокоэффективной жидкостной хрома-

тографии. М.: Стандартинформ.
11 ГОСТ 31669–2012. (2019). Продукция соковая. Определение сахарозы, глюкозы, фруктозы и сорбита методом высокоэффективной жид-

костной хроматографии. М.: Стандартинформ.
12 ГОСТ 10444.15–94. (2010). Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 

микроорганизмов. М.: Стандартинформ.
13 ГОСТ 10444.12–2013. (2014). Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета количества 

дрожжей и плесневых грибов. М.: Стандартинформ.
14 ГОСТ 31747–2012. (2013). Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (коли-

формных бактерий). М.: Стандартинформ.
15 ГОСТ 51433–99. (2008). Соки фруктовые и овощные. Метод определения содержания растворимых сухих веществ рефрактометром. 

М.: Стандартинформ.

Рисунок 1
řŬżŴŵŲŵŪůžŬŸűŧƆ ŸżŬųŧ ŶŷůŪŵŹŵũŲŬŴůƆ ŸųŬſŧŴŴŵŪŵ Ÿŵűŧ 
ŴŧbŵŸŴŵũŬ ŧŷŨźŮŧ 
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Была разработана рецептура приготовления сме-
шанного сока на основе бахчевых культур. Рассмо-
трев множество бахчевых культур по химическому 
составу, рецептурными ингредиентами смешанно-
го сока был выбран арбуз и тыква. 

Для повышения биологической ценности продукта 
и органолептических показателей были выбраны 
яблочный сок и диффузионный сок шиповника.

Для разработки рецептуры смешанного сока на ос-
нове арбузного сока и определения оптимального 
количества добавляемых соков из яблок, тыквы 
и диффузионного сока шиповника были приго-
товлены образцы смешанных соков с различными 
вносимыми дозировками. Лабораторные образ-
цы смешанных соков готовили со следующими 
соотношениями компонентов, представленными 
в  Таблице 1. 

Таблица 1
ŕŨŷŧŮŽƂ Ÿŵűŵũ Ÿ ŷŧŮŲůžŴƂųů ŸŵŵŹŴŵſŬŴůƆųů

Образцы Комбинации Соотноше-
ние, %

ŕŨŷŧŮŬŽ � őŵŴŹŷŵŲƃ� ŧŷŨźŮŴƂŰ Ÿŵű �00

ŕŨŷŧŮŬŽ 2 ŇŷŨźŮŴƂŰ Ÿŵű � ƆŨŲŵžŴƂŰ Ÿŵű �0 � �0

ŕŨŷŧŮŬŽ 3 ŇŷŨźŮŴƂŰ Ÿŵű � ƆŨŲŵžŴƂŰ Ÿŵű �0 � 20

ŕŨŷŧŮŬŽ 4 ŇŷŨźŮŴƂŰ Ÿŵű � ƆŨŲŵžŴƂŰ Ÿŵű �0 � 30

ŕŨŷŧŮŬŽ � ŇŷŨźŮŴƂŰ Ÿŵű � ūůŻŻźŮůŵŴŴƂŰ 
Ÿŵű ſůŶŵũŴůűŧ

�� � �

ŕŨŷŧŮŬŽ � ŇŷŨźŮŴƂŰ Ÿŵű � ūůŻŻźŮůŵŴŴƂŰ 
Ÿŵű ſůŶŵũŴůűŧ

�0 � �0

ŕŨŷŧŮŬŽ � ŇŷŨźŮŴƂŰ Ÿŵű � ūůŻŻźŮůŵŴŴƂŰ 
Ÿŵű ſůŶŵũŴůűŧ

�� � ��

ŕŨŷŧŮŬŽ � ŇŷŨźŮŴƂŰ Ÿŵű � ŹƂűũŬŴŴƂŰ Ÿŵű �� � ��

ŕŨŷŧŮŬŽ � ŇŷŨźŮŴƂŰ Ÿŵű � ŹƂűũŬŴŴƂŰ Ÿŵű �0 � 30

ŕŨŷŧŮŬŽ �0 ŇŷŨźŮŴƂŰ Ÿŵű � ŹƂűũŬŴŴƂŰ Ÿŵű �� � 4�

Соки получали методом прямого отжима отдельно 
для каждого вида сырья путем механического воз-
действия. Используемые компоненты для арбузно-
го сока (яблочный сок, тыквенный сок, диффузи-
онный сок шиповника) смешивали в соответствии 
с рецептурой. Технологический процесс производ-
ства арбузного сока состоит из следующих стадий: 
приемка и подготовка сырья, мойка, очистка, из-
влечение сока, центрифугирование, смешивание, 
пастеризация, розлив с стеклянную упаковку, ох-
лаждение и хранение.

Анализ данных

Статистическая обработка экспериментальных дан-
ных проводилась с помощью Microsoft Excel 2010.

РЕЗУЛЬТАТЫ  
И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ

Производства соков, направленные на сохранение 
и увеличение питательной ценности, предоставля-
ют перспективные возможности для создания про-
дуктов, способствующих здоровому образу жизни. 
Например, увеличение содержания питательных 
веществ в соках из бахчевых культур может сыграть 
ключевую роль в поддержании общественного здо-
ровья. 

В последние годы отечественные и зарубежные 
ученые активно работают над созданием соков 
и напитков из дыни, тыквы, в меньшей степени 
из арбузов (Мамбеталиева и др., 2016; Сыздыкова 
и др., 2022; и др., Гаджиева и др., 2020). Известна 
технология диетического купажируемого сока 
из лимона, тыквы и крапивы (Омаров и др., 2017). 
Купажируемый сок рекомендуется употреблять 
при немедикаментозном лечении различных за-
болеваний желудочно-кишечного тракта, печени, 
почек, авитаминозе и для повышения иммунитета 
по 100 мл 3 раз в день за 15–20 мин. до еды в тече-
ние 4–8 недель. 

Был разработан купажированный сок из тык-
вы, шиповника и хурмы в соотношении 50 : 30 : 20 
 (Кязимова и др., 2018). В результате исследований 
стало известно, что купажированный сок более бо-
гат глюкозой, фруктозой, фенольными соединени-
ями и другими веществами, чем каждый из соков 
в отдельности. Овчаренко и др. (2018) рассмотрели 
4 композиции различающиеся по соотношению 
ингредиентов. По результатам органолептической 
оценки была выбрана рецептура сока, включаю-
щая в расчете на 1 л, 450 мл сока из мелкоплодных 
яблок, 400 мл сока из тыквы, 100 мл сиропа из ряби-
ны, 25 мл меда и 25 мл воды. 
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Органолептические и физико-химические 
показатели соков 

Результаты органолептической оценки качества 
арбузного сока с различными дозировками яблоч-
ного и тыквенного соков и диффузионного сокаши-
повника представлены в Таблице 2.

В ходе органолептической оценки у всех полу-
ченных образцов соков отмечалась непрозрачная 
консистенция с выпадением осадка, запах и вкус 
с увеличением дозировки соков из тыквы прояв-

ляются более выраженными, от светло-розового 
до ярко-выраженного оранжевого цвета. Все образ-
цы смешанных соков были мутнoватыми, нeoсвeт-
лeнными, нo этo впoлнe дoпустимo и хoрoшo 
вoспринимаeтся бoльшинствoм пoтрeбитeлeй. Фи-
зико-химические показатели представлены в Та-
блице 3. 

Для всех исследуемых соков значения pH изменя-
ются в пределах 3,1–5,6 ед. Титруемая кислотность 
изменяется в пределах 0,2–1,6 ммольH+/100 г. 
С добавлением 15 % диффузионного сока ши-

Таблица 2
ŕŷŪŧŴŵŲŬŶŹůžŬŸűŧƆ ŵŽŬŴűŧ űŧžŬŸŹũŧ Ÿŵűŧ ŸŷŧŮŲůžŴƂų ŸŵŵŹŴŵſŬŴůů ƆŨŲŵžŴŵŪŵ� ŹƂűũŬŴŴŵŪŵ Ÿŵűŵũ ů ūůŻŻźŮůŵŴŴŵŪŵ Ÿŵűŧ 
ſůŶŵũŴůűŧ� �ũ ��

Образцы 

Наименование показателя

Вкус Цвет Внешний вид  
и консистенция

ŕŨŷŧŮŬŽ � �űŵŴŹŷŵŲƃ� ŇŷŨźŮŴƂŰ ŕūŴŵŷŵūŴƂŰ Ŷŵ ũŸŬŰ ųŧŸŸŬ�  
ŸũŬŹŲŵ�ŷŵŮŵũƂŰ

ŔŬŶŷŵŮŷŧžŴƂŰ� 
ŨŬŮ ųƆűŵŹů  
Ÿ ŵŸŧūűŧųů

ŦŨŲŵžŴƂŰ Ÿŵű ŦŨŲŵžŴƂŰ ŕūŴŵŷŵūŴƂŰ Ŷŵ ũŸŬŰ ųŧŸŸŬ�  
ŸũŬŹŲŵ�ŭŬŲŹƂŰ

řƂűũŬŴŴƂŰ Ÿŵű řƂűũŬŴŴƂŰ ŕūŴŵŷŵūŴƂŰ Ŷŵ ũŸŬŰ ųŧŸŸŬ� 
ŵŷŧŴŭŬũƂŰ

ŋůŻŻźŮůŵŴŴƂŰ Ÿŵű  
ſůŶŵũŴůűŧ őůŸŲƂŰ ŕūŴŵŷŵūŴƂŰ Ŷŵ ũŸŬŰ ųŧŸŸŬ�  

ŹŬųŴŵ�űŵŷůžŴŬũƂŰ

С ƆŨŲŵžŴƂų Ÿŵűŵų

�0 ŇŷŨźŮŴƂŰ

ŕūŴŵŷŵūŴƂŰ Ŷŵ ũŸŬŰ ųŧŸŸŬ� 
ŸũŬŹŲƂŰ Ÿ űŵŷůžŴŬũŧŹƂų ŵŹŹŬŴűŵų

20 ŇŷŨźŮŴƂŰ ũűźŸ Ÿ ŲŬŪűůų ƆŨŲŵž-
ŴƂų ŶŷůũűźŸŵų� ŴŬ űůŸŲƂŰ

30
ŉƂŷŧŭŬŴŴƂŰ ŧŷŨźŮŴƂŰ ũűźŸ 
Ÿ ƆŨŲŵžŴƂų ŶŷůũűźŸŵų� űůŸŲŵ-
ũŧŹƂŰ

С ūůŻŻźŮůŵŴŴŵų 
Ÿŵűŵų ſůŶŵũŴůűŧ

� ŇŷŨźŮŴƂŰ ŕūŴŵŷŵūŴƂŰ Ŷŵ ũŸŬŰ ųŧŸŸŬ� 
ŷŵŮŵũƂŰ�0 ŇŷŨźŮŴƂŰ

�� ŇŷŨźŮŴƂŰ� űůŸŲŵũŧŹƂŰ ŕūŴŵŷŵūŴƂŰ Ŷŵ ũŸŬŰ ųŧŸŸŬ�  
ŹŬųŴŵ�ŷŵŮŵũƂŰ

С ŹƂűũŬŴŴƂų Ÿŵűŵų

�� ŇŷŨźŮŴƂŰ ũűźŸ Ÿ ŴŬŭŴƂŰ ů ŲŬŪ-
űůų ŹƂűũŬŴŴƂų ŶŷůũűźŸŵų

ŕūŴŵŷŵūŴƂŰ Ŷŵ ũŸŬŰ ųŧŸŸŬ� 
ŷŵŮŵũƂŰ Ÿ ŲŬŪűůų ŵŷŧŴŭŬũƂų 
ŵŹŹŬŴűŵų

30 ŇŷŨźŮŴƂŰ ũűźŸ Ÿ ŹƂűũŬŴŴƂų 
ŶŷůũűźŸŵų� ŴŬ űůŸŲƂŰ

ŕūŴŵŷŵūŴƂŰ Ŷŵ ũŸŬŰ ųŧŸŸŬ� 
ŷŵŮŵũƂŰ Ÿ ŴŧŸƂƀŬŴŴŵ ŵŷŧŴŭŬũƂų 
ŵŹŹŬŴűŵų

4� ŇŷŨźŮŴƂŰ ũűźŸ Ÿ ũƂŷŧŭŬŴŴƂų 
ŹƂűũŬŴŴƂų ŶŷůũűźŸŵų

ŕūŴŵŷŵūŴƂŰ Ŷŵ ũŸŬŰ ųŧŸŸŬ� 
ŵŷŧŴŭŬũƂŰ

ŇŷŨźŮŴŵ�ŹƂűũŬŴŴŵ�ſůŶŵũŴů-
űŵũƂŰ

ŇŷŨźŮŴƂŰ ũűźŸ Ÿ ŹƂűũŬŴŴƂų 
ŶŷůũűźŸŵų� Ÿ ŲŬŪűŵŰ űůŸŲůŴűŵŰ

ŕūŴŵŷŵūŴƂŰ Ŷŵ ũŸŬŰ ųŧŸŸŬ� 
ŹŬųŴŵũŵŹŵ�ŷŵŮŵũƂŰ Ÿ ŹŬųŴŵ� 
ŵŷŧŴŭŬũƂų ŵŹŹŬŴűŵų
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повника титруемая кислотность соков увеличива-
ется на 0,7 ммольH+/100 г, по сравнению с други-
ми образцами и по цвету сок получается темнее. 
Добавление яблочного сока в количестве 10–20 % 
практически не влияет на внешний вид, цвет, вкус 
и на аромат продукта, при добавлении 30 % сок зна-
чительно темнеет, ощущается привкус яблокс кис-
линкой. При добавлении тыквенного сока в количе-
стве до 30 % цвет напитка становится оранжевым, 
вкус и запах — тыквенный, а при добавлении 45 % 
появляетя ярко выраженный привкус тыквы и цвет 
напитка становитс янасыщенно-оранжевым. Учи-
тывая результаты проведенных исследований бла-
гоприятную оценку получили соки, полученные 
на основе арбуза с добавлением 20 % яблочного 
сока, 10 % диффузионного сока шиповника и 30 % 
тыквенного сока.

Концентрация сока шиповника может значитель-
но влиять на вкус смешанного сока. Комбинирова-
ние трех различных соков позволяет достичь более 
сложного и насыщенного вкуса. Определенное ко-
личество кислоты, представленной шиповником, 
может придать смешанному соку особый вкус 
и аромат. 10 % концентрация шиповника может 
обеспечить достаточное количество кислотности, 
чтобы придать соку пикантность и освежающий 

характер без избыточной кислотности, которая мо-
жет быть присутствовать при более высокой кон-
центрации шиповника. 

Таким образом, добавление третьего компонента, 
диффузионного сока шиповника, позволяет улуч-
шить вкусовые качества и функциональные свой-
ства сока, расширяет его ассортимент и повышает 
его ценность для потребителя.

На основе полученных оптимальных вариантов 
был разработан арбузно-тыквенно-шиповниковый 
сок, в то время как из-за непривлекательного цве-
та и кисловатого вкуса яблочный сок было решено 
не использовать при смешивании соков, и впо-
следствии был выбран арбузно (60 %)-тыквенный 
(30 %)-шиповниковый (10 %) сок.

Арбузно-тыквенно-шиповниковый сок имеет на-
туральный и приятно выраженный арбузно-ты-
квенный аромат (диффузионный сокшиповника 
не имеет запаха). Благодаря оптимально подо-
бранной дозировке наполнителя смешанный сок 
обладает приятным вкусом и однородной конси-
стенцией. Исследования показывают, что арбуз-
но-тыквенно-шиповниковый сок можно произ-
водить из бахчевых культур в целях повышение 

Таблица 3
śůŮůűŵ�żůųůžŬŸűůŬ ŶŵűŧŮŧŹŬŲů Ÿŵűŵũ

Образцы 
Наименование показателя

Титруемая кислотность, 
ммоль H+/100 г

Активная кислот-
ность, ед. pH

Содержание растворимых 
сухих веществ, ̊ Brix

ŕŨŷŧŮŬŽ � �űŵŴŹŷŵŲƃ� 0�� 4�3 ���

ŦŨŲŵžŴƂŰ Ÿŵű ��3 3�� �3�3

řƂűũŬŴŴƂŰ Ÿŵű 0�2 ��� ���

ŋůŻŻźŮůŵŴŴƂŰ Ÿŵű ſůŶŵũŴůűŧ ��� 3�� ��3

С ƆŨŲŵžŴƂų Ÿŵűŵų

�0 0�� 4�3 ��3

20 ��0 4�3 ���

30 ��2 4�2 20��

С ūůŻŻźŮůŵŴŴŵų Ÿŵűŵų ſůŶŵũŴůűŧ

� 0�� 4�3 ��4

�0 ��� 4�� ���

�� ��� 3�� ���

С ŹƂűũŬŴŴƂų Ÿŵűŵų

�� ��2 4�2 ��4

30 ��3 4�� �4��

4� ��4 4�0 �4��
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пищевой ценности и для расширения ассортимента 
соков. В Таблице 4 представлены данные по содер-
жанию β-каротина, сахаров и титруемой кислотно-
сти в образцесока из арбуза, тыквы и шиповника. 

Таблица 4
śůŮůűŵ�żůųůžŬŸűůŬ ŶŵűŧŮŧŹŬŲů ů ŸŵŸŹŧũ Ÿŧżŧŷŵũ Ÿŵűŵũ

Наименование  
показателя Арбузный Арбузно-тыквен-

но-шиповниковый

řůŹŷźŬųŧƆ űůŸŲŵŹŴŵŸŹƃ� 
ųųŵŲƃ+���00 Ū ��2 ���

СŵūŬŷŭŧŴůŬ β�űŧŷŵŹůŴŧ� 
ųŪ��00 Ū 0�0�3 0���3

СŧżŧŷŵŮŧ� Ū��00 Ū ��� 4��

ŊŲƅűŵŮŧ� Ū��00 Ū ��3 Ȟ

śŷźűŹŵŮŧ� Ū��00 Ū ���� 4�0

Плоды тыквы и арбуза содержат минералы 
и β-каротин. Содержание каротина в плодах тык-
вы составляет 16–17 мг на 100 г сырого продукта 
(Nincevic Grassino, 2023). Однако при получении 
сока методом прямого отжима практически пол-
ностью теряется β-каротин. Содержание β-каро-
тина (мг/100 г) составил: в арбузном соке — 0,073, 
в арбузно-тыквенно-шиповниковом соке — 0,753. 
Сравнительно высокое содержание β-каротина 
в арбузно-тыквенно-шиповниковом соке связано 
с добавлением сока из тыквы. Смешивание соков 
и нектаров, а также добавление пюре или экстрак-
тов из фруктов с высоким содержанием каротино-
идов позволяют увеличить содержание β-каротина 
в соковой продукции (Нилова, 2022). 

Основную часть сухих веществ бахчевых куль-
тур составляют сахара, причем большая доля 
приходится на редуцирующие сахара. Как видно 
из Таблицы 4 общее содержание сахаров в арбуз-
но-тыквенно-шиповниковом соке снизилось, осо-
бенно редуцирующих сахаров. Содержание фрук-
тозы в смешанном соке уменьшилось в 2,9 раза 
по сравнению с арбузным соком, а глюкоза — пол-
ностью отсутствовала. Содержание растворимых 
сухих веществ в трехкомпонентном смешанном 
соке оставил 7,7 ̊ Brix. При смешивании соков 
со значительно отличающимися показателями ̊ Brix 

16 СанПиН 2.3.2.1078–01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».
17 ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей» (утвержден Решением Комиссии Таможен-

ного союза от 9 декабря 2011 года № 882).

содержание сахара в конечном продукте может 
снизиться на 30–50 %. Производство соков с по-
ниженным содержанием сахара представляет со-
бой перспективное направление, заслуживающее 
внимания с точки зрения питания и соответствует 
рекомендациям ВОЗ (Cywinska-Antonik et al., 2023). 
Титруемая кислотность соков находится в пределах 
нормы согласно техническому регламенту на соко-
вую продукцию ТР ТС 023/2011.

Исследованы микробиологические показатели без-
опасности полученных соков (Таблица 5). 

Таблица 5
œůűŷŵŨůŵŲŵŪůžŬŸűůŬ ŶŵűŧŮŧŹŬŲů ŨŬŮŵŶŧŸŴŵŸŹů Ÿŵűŵũ

Наименование показателей, 
ед. изм.

Арбузный 
сок

Арбузно- 
тыквенно- 

шиповниковый

őœŇśŇŴœ őŕŌ�Ÿų3 �Ū�� 
ŴŬ ŨŵŲŬŬ 4
�0� 2
�0�

ňŊőП �űŵŲůŻŵŷųƂ� ũ ��0 Ÿų3 

ŶŷŵūźűŹŧ� őŕŌ�Ÿų3�Ū�
ŔŬ ŵŨŴŧ-
ŷźŭŬŴŵ ŔŬ ŵŨŴŧŷźŭŬŴŵ

ŋŷŵŭŭů� őŕŌ�Ÿų3�Ū� � �

ПŲŬŸŬŴů� őŕŌ�Ÿų3 �Ū� ŔŬ ŵŨŴŧ-
ŷźŭŬŴŵ ŔŬ ŵŨŴŧŷźŭŬŴŵ

Результаты данных показывают, что все образцы 
по микробиологические показателям безопасности 
соответствуют нормативно-технической докумен-
тации: СанПиН 2.3.2.1078–0116 и техническому ре-
гламенту на соковую продукцию ТР ТС 023/201117. 
Количественное содержание дрожжей и КМАФАнМ 
соответствовало норме, т. к. допустимое количе-
ство клеток микроорганизмов в 1 г продукта, не на-
рушающее его микробиологической стабильности 
в процессе хранения и не представляющее опас-
ности для здоровья человека, составляет не более 
50, дрожжи — не более 1,0. Плесени и колиформы 
не обнаружены. 

Стоит отметить что, комбинация пастеризации 
и добавление 10 % сока шиповника ингибирует рост 
общее количество микроорганизмов  (КМАФАнМ, 
КОЕ/мл)
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Пищевая ценность соков

Исследована пищевая ценность соков (арбузный 
и арбузно-тыквенно-шиповниковый). В Таблице 6 
представлено содержание аминокислот, витами-
нов и минеральных веществ.

Таблица 6
ŉůŹŧųůŴŴƂŰ� ŧųůŴŵűůŸŲŵŹŴƂŰ ů ųůŴŬŷŧŲƃŴƂŰ ŸŵŸŹŧũ Ÿŵűŵũ

Наименование 
показателей, ед. 

измерений
Арбузный

Арбузно-ты-
квенно- ши-
повниковый

Витамины, мг/100 г

ŉ� 0�022bsb0�004 0�02�bsb0�00�

ŉ2 0�0��bsb0�00� 0�0��bsb0�00�

ŉ� 0�0�0bsb0�002 0�00�bsb0�002

ŉ3 0�0��bsb0�003 0�020bsb0�004

ŉ� 0�004bsb0�00� 0�002bsb0�0003 

С 2�2�bsb0��� 3�34bsb���4

ŇųůŴŵűůŸŲŵŹƂ�   
ųŧŸ� ūŵŲƆ ŧųůŴŵűůŸ-
ŲŵŹ� ũ ��

0��0� ��02�

СŬŷůŴ 0�03�bsb0�0�0 0�02�bsb0�00�

ŊůŸŹůūůŴ 0�0�0bsb0�040 0�0�4bsb0�00�

ŊŲůŽůŴ 0�03�bsb0�0�3 0�03�bsb0�0�0

řŷŬŵŴůŴ 0�0�2bsb0�02� 0�043bsb0�0��

ŇŷŪůŴůŴ 0�0�3bsb0�02� 0����bsb0�2��

ŇŲŧŴůŴ 0�0�3bsb0�024 0�03�bsb0�0�0

řůŷŵŮůŴ 0�0�4bsb0�0�� 0�030bsb0�00�

ŉŧŲůŴ 0�03�bsb0�0�2 0�0��bsb0�00�

œŬŹůŵŴůŴ 0�02�bsb0�00� 0�03�bsb0�0�0

śŬŴůŲŧŲŧŴůŴ 0�0��bsb0�02� 0�0��bsb0�00�

ŒŬŰŽůŴ�ůŮŵŲŬŰŽůŴ 0�03�bsb0�0�0 0�02�bsb0�00�

ŒůŮůŴ 0�0�0bsb0�0�� 0�02�bsb0�00�

ПŷŵŲůŴ 0�024bsb0�00� 0�04�bsb0�0�2

Минеральные элементы, мг/100 г

ŭŬŲŬŮŵ 0��0bsb0�00� 0�4�bsb0�00�

ŴŧŹŷůŰ ����bsb0�0� 0�32bsb0�002

ųŧŪŴůŰ 0���bsb0�002 ���2bsb0�002

Полученные данные показывают, что добавление 
диффузионного сока шиповника оказывает поло-
жительное влияние на содержание витаминов С 
(3,34 мг), В1(0,025 мг) и В3 (0,020 мг). Помимо вита-
минов, смешивание арбузного сока с тыквенным со-

ком и соком шиповника также способствует значи-
тельному увеличению содержания аргинина (0,678 
мг), метионина (0,031 мг) и пролина (0,045 мг). 
Данные также свидетельствуют о частичной потере 
витаминов (В2, В6, В5)иаминокислот. Эта вероятно, 
объясняется тем, что при смешивании соков со зна-
чительно отличающимися содержаниемпитатель-
ных веществ, их содержание в конечном продукте 
может снизиться. Стоит отметить, что, несмотря 
на частичную потерю витаминов и аминокислот, 
общая питательная ценность сока остается значи-
тельной благодаря сбалансированного и достаточ-
ного количества этих веществ.

ВЫВОДЫ

В результате проведенных исследований разрабо-
тана рецептура смешанного сока с добавлением 
сока тыквы и диффузионного сока шиповника. По 
органолептическим, физико-химическим и ми-
кробиологическим показателям сок соответство-
вал требованиям нормативно-технической доку-
ментации:СанПиН 2.3.2.1078–01 «Гигиенические 
требования безопасности и пищевой ценности 
пищевых продуктов» и техническому регламен-
ту на соковую продукцию ТР ТС 023/2011. Обра-
зец сока обладал хорошими органолептическими 
показателями, гармоничным вкусом и ароматом, 
ярким цветом, характерным для исходного расти-
тельного сырья.

Смешанный сок является ценным источником био-
логических соединений, обеспечивает как высокую 
питательную ценность, так и различные преиму-
щества для здоровья. Полученный смешанный сок 
на основе арбуза охарактеризован по пищевой цен-
ности, определены аминокислотный состав, вита-
минный и минеральный состав.
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