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Натуральные соки как источники витаминов и биологически активных веществ, жизненно 
необходимых человеку, пользуются стабильным, постоянно растущим спросом. Производство  
и реализация фруктовых соков – важнейший сектор пищевой промышленности и потребительского 
рынка ряда стран. Вместе с тем возможность получения стабильной и долговременной прибыли, 
конкурентная борьба,  зависимость объемов выработки соков от условий производства сельско-
хозяйственного сырья, колебания в поставках отдельных видов соков могут являться причинами 
появления на рынке фальсифицированной продукции [1, 2].

Оценка качества и аутентичности (соответствия заявленному наименованию) фруктовых со-
ков предполагает определение физикохимических и биохимических показателей (критериев 
натуральности), характеризующих содержание в продукте химических соединений природного 
происхождения. К таковым относятся содержание и соотношение сахаров, органических кислот, 
витаминов, аминокислот, сведения о минеральном составе продукта [3, 4].

Отечественные предприятия пищевой промышленности широко используют концентрирован-
ные фруктовые соки, ввозимые по импорту. Применение данных сырьевых ингредиентов позволя-
ет повысить пищевую ценность выпускаемой продукции, расширить ее ассортимент.

Цель настоящей работы − оценка качества концентрированного яблочного сока разных произ-
водителей в соответствии с критериями натуральности. 

объекты и методы исследования. Объектами исследования служили образцы концентри-
рованных продуктов производства Украины (образец 1) и России (образцы 2−4), заявленные как 
концентрированные яблочные соки для промышленной переработки. 

Оценку аутентичности проводили в соответствии с требованием идентичности качественного 
состава соков прямого отжима и соков, полученных восстановлением концентрированного про-
дукта [5]. Физикохимический анализ включал определение содержания лимонной и Lяблочной 
кислот, Dглюкозы, Dфруктозы, калия, а также растворимых сухих веществ (РСВ) и титруемых 
кислот. 

Испытания концентрированных соков проводили после разбавления их дистиллированной во-
дой до получения значений массовой доли растворимых сухих веществ, характерных для нату-
ральных соков. (В случае яблочного сока массовая доля РСВ должна составлять не менее 11,2 % [4].)

Для определения содержания органических кислот и сахаров применяли  метод фермента-
тивного анализа, позволяющего проводить раздельное количественное определение оптических 
изомеров [6, 7]. При его выполнении использовали наборы ферментативных биохимических реак-
тивов (TestCombination, UVTest) фирмы RBiopharm GmbH (Германия). Измерения экстинкции 
проводили на фотоэлектроколориметре КФК3. 

Массовую концентрацию калия в образцах определяли фотометрическим методом на приборе 
ФПА2 после кислотного экстрагирования минеральных соединений калия из исследуемой пробы 
[8]. Содержание РСВ и титруемых кислот определяли традиционными методами [9,10].
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Результаты и их обсуждение. Результаты исследования органолептических свойств и опреде-
ления показателей качества концентрированных продуктов, представленные в табл. 1, свидетель-
ствуют, что все исследованные образцы соответствуют требованиям ГОСТ для концентрирован-
ного яблочного сока.

Т а б л и ц а  1.  Показатели качества концентрированных продуктов, %

Наименование показателя 
(нормируемое значение по ГОСТ 1819272)

Концентрированный продукт

образец № 1 образец № 2 образец № 3 образец № 4

Массовая доля растворимых сухих 
веществ (не менее 70) 70,8 70,2 71,0 72,9

Массовая доля титруемых кислот 
(не менее 2) 3,8 6,3 5,0 3,6

Важным идентифицирующим показателем натурального яблочного сока является содержание 
в нем Lяблочной кислоты. В яблоках, особенно в кислых сортах, ее содержание может дости-
гать 90% общего количества органических кислот [1]. Минимальное ее содержание составляет  
3,0 г/дм3 [3], однако обычно всегда выше. Представленные в табл. 2 данные показывают, что со-
держание Lяблочной кислоты в восстановленном продукте 3, по крайней мере, на порядок ниже 
среднестатистического, а в продукте 4 эта кислота практически отсутствует.

Т а б л и ц а  2.  физико-химические показатели восстановленных продуктов*

Показатель
Восстановленный продукт

образец № 1 образец № 2 образец № 3 образец № 4

Массовая концентрация лимонной кислоты, г/дм3 0,065 0,084 1,2 3,6
Массовая концентрация Lяблочной кислоты, г/дм3 4,2 6,8 0,3 <0,05
Массовая концентрация Dглюкозы, г/дм3 17,2 19,2 32,2 42,4
Массовая концентрация Dфруктозы, г/дм3 48,1 50,7 29,6 26,9
Соотношение Dглюкоза/Dфруктоза 0,36 0,38 1,1 1,6
Массовая концентрация калия, г/дм3 0,9 1,2 <0,1 <0,1

* Результаты представлены в пересчете для соков с м. д. РСВ 11,2%.

Лимонная кислота не принадлежит к основным органическим кислотам яблочного сока, ее со-
держание не превышает 0,2 г/дм3 [3]. Продукты № 1 и № 2 соответствуют по данному показателю 
натуральному яблочному соку. Значения массовых концентраций лимонной кислоты для образцов 
№ 3 и № 4 превышают верхнюю границу концентраций в 6 и 18 раз соответственно, что указывает 
на недопустимое добавление в концентрированные продукты лимонной кислоты.

Основными сахарами яблочного сока являются Dглюкоза (15–35 г/дм3) и Dфруктоза (45– 
85 г/дм3). Характерным является то, что концентрация фруктозы примерно в 2−3 раза выше кон-
центрации глюкозы и интервал изменения показателя, выражающего соотношение сахаров, со-
ставляет 0,3–0,5 [3]. Величины этого соотношения, превосходящие значение 0,5, свидетельствуют 
о добавлении в сок сахаристых ингредиентов, содержащих большие количества глюкозы, напри-
мер, инвертных сахарных сиропов. Значения концентраций Dглюкозы и Dфруктозы и их соот-
ношения для образцов № 1 и № 2 попадают в регламентированные пределы отклонений этих 
показателей. Низкое содержание фруктозы в восстановленных продуктах 3 и 4, составляющее 29,6 
и 26,9 г/дм3, и особенно величины соотношения основных сахаров 1,1 и 1,6 соответственно, не 
характерны для натурального яблочного сока.

Концентрация калия, основного элемента комплекса минеральных соединений яблочного сока, 
варьирует в узких пределах  и в среднем составляет 0,9–1,5 г/дм3 [3]. Представленные данные 
(табл. 2) показывают, что и по значениям этого показателя образцы № 3 и № 4 не соответствуют 
яблочному соку.

Анализ полученных данных показывает, что образцы 1 и 2 по исследованным физикохимичес-
ким показателям соответствуют яблочному соку , в то время как, результаты определения содержа-



ния специфических натуральных компонентов в образцах 3 и 4 не позволяют отнести последние 
к концентрированному яблочному соку. Таким образом, соответствие качественных показателей 
концентрированных продуктов требованиям ГОСТ не является достаточным основанием для при-
знания их произведенными из натурального фруктового сырья.
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ESTIMATION ON CONFORMITY OF A CONCENTRATED FRUIT JUICES TO CRITERIA  
OF AUTOTHENTICITY

Summary

Results of definition of Dglucose, Dfructose, Lmalic and citric acids and potassium contents in the samples of concentrated 
apple juice have been presented. Conformity of qualitative indexes of concentrated products to standards was shown do not to 
be enoughfor their recognition as made from natural raw materials. 


