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В статье изложен материал о разработке рецептур 
безалкогольных напитков на основе плодовых и 
овощных соков и пектиновых экстрактов из вто-
ричных сырьевых ресурсов. Показана возможность 
формирования требуемых потребительских и про-
филактических характеристик продукта при твор-
ческом подходе к проектированию состава функ-
циональных продуктов питания. Предложенные 
продукты относится к категории «здоровых напит-
ков», так как их тонизирующее действие  основано 
на свойствах янтарной кислоты, являющейся непо-
средственным участником клеточного дыхания и 
энергетического обмена клетки. Регулярное по-
требление таких напитков поможет в борьбе с 
усталостью и стрессом, а также даёт возможность 
справиться с социально значимыми недугами - 
диабетом и гипертонической болезнью благодаря 
второму функциональному ингредиенту - пектину, 
который, кроме того, является великолепным сор-
бентом, выводящим из организма через желудоч-
но-кишечный тракт различные токсины, тяжёлые 
металлы и радионуклиды, что актуально для всех 
категорий граждан. Основными стадиями техноло-
гии получения тонизирующих напитков с сорби-
рующим и радиопротекторными свойствами по 
разработанным нами рецептурам являются: полу-
чение полупродуктов - пектиновых экстрактов из 
вторичных сырьевых ресурсов переработки соевых 
бобов, выработанных с применением янтарной 
кислоты; получение различных растительных со-
ков, являющихся как вкусовым компонентом 
напитка, так и источником их основного нутриент-
ного состава; дальнейшая подготовка прочих ин-
гредиентов напитка к купажированию; купажиро-
вание напитка; розлив напитка в потребительскую 
тару. Потенциальными потребителями разработан-
ных напитков являются все категории граждан 
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Введение 

 
Исследования, проводимые в России, показывают, что в последние 

годы в питании населения наблюдается снижение потребления пищевых 

источников энергии и белка. Увеличилось количество «заболеваний пожи-

лого возраста», предпосылки к которым накапливаются в течение всей 

жизни человека: сердечно-сосудистые заболевания, рак, диабет, инсульт, 

катаракта и глаукома, остеопороз, некоторые болезни мозга и нервной си-

стемы [1, 3]. Наилучшей формой продуктов питания для обеспечения ор-

ганизма различными биологически активными и биологически ценными 

веществами является напиток, и потому работники пищевой  индустрии 

наряду с прочими вопросами решают задачи создания безалкогольных 

напитков, способных не только утолять жажду, но и обладающих функци-

ональными физиологическими свойствами [2, 4]. Кроме того, на фоне 

наметившейся в нашей стране тенденции к запрету на так называемые 

«энергетики» – энергетические напитки, отрицательно сказывающиеся на 

состоянии организма человека, весьма актуальной с точки зрения потреби-

тельского спроса на данный вид продукции является разработка рецептур 

тонизирующих напитков, относящихся к категории «здоровых напитков» 

[9, 10].  

Создание новых видов пищевых продуктов складывается из двух со-

пряженных процессов – проектирования и конструирования. Проектирова-

ние безалкогольных напитков с функциональной физиологической 

направленностью – это процесс создания рациональных рецептур со 

структурными свойствами, обеспечивающими заданный уровень адекват-
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ности. Ведущие направления конструирования пищевых изделий сводятся 

к решению задач пищевой комбинаторики – научно-технического процесса 

создания новых видов пищевых продуктов путем формирования заданных 

органолептических, физико-химических, энергетических и лечебных 

свойств благодаря введению пищевых и биологически активных добавок 

[8, 16].  

Напиток можно считать сбалансированным по составу, если при оп-

тимизации его рецептуры учтена не только пищевая, но и биологическая 

ценность, что и стало ключевым моментом проделанной нами работы. 

Регулярное потребление разработанных нами напитков поможет в 

борьбе с усталостью и стрессом, а также позволит справиться с социально 

значимыми недугами – диабетом и гипертонической болезнью благодаря 

второму функциональному ингредиенту – пектину, который, кроме того, 

является великолепным сорбентом, выводящим из организма через желу-

дочно-кишечный тракт различные токсины, тяжёлые металлы и радио-

нуклиды, что актуально для всех категорий граждан, которые и являются 

потенциальными потребителями разработанных нами напитков [5, 6].  

Материал и методика исследований. 

Цель работы – проектирование рецептур тонизирующих безалко-

гольных напитков с выраженными профилактическими свойствами. 

Задачи исследования: 

– подобрать различные плодовые и овощные соки для составления 

рецептур напитков, исследовав их физико-химические свойства; 

– спроектировать рецептуры функциональных напитков на основе 

разработанного и исследованного ранее полупродукта – пектинового экс-

тракта; 

– сконструировать рецептуры функциональных напитков на основе 

проведенных теоретических изысканий;  
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– провести органолептический анализ полученных образцов продук-

ции и отобрать напитки, максимально соответствующие заданным пара-

метрам;  

– исследовать физико-химические свойства напитков, получаемых 

по сконструированным рецептурам; 

– разработать технологическую схему приготовления напитков по 

разработанным рецептурам. 

Материалы и оборудование: 

– пектиновый экстракт из створок соевых бобов; 

– соки натуральные плодовые, ягодные, овощные;  

– сахарный сироп, растворы пищевых органических кислот; 

– ареометр, рН-метр; 

– стаканы лабораторные стеклянные бюретки, пипетки лабораторные; 

– дегустационные листы, простые карандаши; 

– дегустационные бокалы. 

Объекты и методы исследований. 

Для практической реализации вышеуказанного подхода к созданию 

новых рецептур напитков адекватного питания использовалась существу-

ющая методология создания функциональных напитков из растительного 

сырья. При разработке рецептур использованы результаты исследований 

биохимического состава и лечебно-оздоровительных свойств применяе-

мых видов растительного сырья, пригодного для изготовления разрабаты-

ваемой продукции. На основании полученных данных «конструировали» 

первоначальные варианты рецептур с заданными лечебно-

профилактическими свойствами, затем «конструировали» органолептику 

будущих напитков [2, 4, 8, 16].  

Сухие вещества определяли рефрактометром. Метод основан на опре-

делении коэффициента преломления растворимых сухих веществ в растворе 

с помощью рефрактометра со шкалой, показывающей содержание сахара в 
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весовых процентах. Метод основан на прямой зависимости показателя пре-

ломления от растворимых сухих веществ. 

Показатели титруемую кислотности устанавливали методом, осно-

ванным на титровании водной вытяжки образца раствором 0,1 н NaOH в 

присутствии индикатора фенолфталеина до нейтральной реакции. 

Принцип метода определения количества пектиновых веществ осно-

ван на осаждении пектиновой кислоты в виде кальциевой соли (пектата 

кальция) и учета ее количества по массе [7]. 

Органолептические показатели качества безалкогольных напитков 

оцениваются в процессе дегустации в соответствии с балльной системой 

оценки показателей качества. Показателями качества безалкогольных 

напитков, оцениваемых в процессе дегустации, являются: внешний вид (ха-

рактеристика степени прозрачности), цвет, вкус, аромат [9, 10, 11]. 

Результаты исследований 

Все работы по проектированию рецептур безалкогольных тонизиру-

ющих напитков проведены нами в лабораториях кафедры технологии хра-

нения и переработки растениеводческой продукции факультета перераба-

тывающих технологий ФГБОУ ВО «Кубанский государственный аграрный 

университет». 

Соки относятся к полезным для здоровья человека продуктам, по-

скольку овощи и фрукты, а, следовательно, и полученные из них соки об-

ладают защитными функциями. Фруктовые и овощные соки поставляют 

организму питательные вещества, в том числе витамины, снижают риск 

сердечно-сосудистых и раковых заболеваний. В рецептурах разрабатывае-

мых напитков предполагалось использовать плодово-ягодное сырье, по-

этому проводили проверку показателей его качества. Для проведения ис-

следований были взяты: соки морковный, тыквенный, клюквенный, брус-

ничный и яблочный, а также пектиновый экстракт, полученный по запа-

тентованной авторской методике [6] и сахарный сироп. Соки из указанного 
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сырья также получали в лаборатории кафедры. Предварительно сырье сор-

тировали, отбирали не пригодные для переработки экземпляры, мыли и из-

влекали сок на электрической бытовой соковыжималке. Все сырье иссле-

довалось по комплексу показателей: содержание растворимых сухих ве-

ществ, титруемая кислотность, массовая доля общего сахара (таблица 1). 

Таблица 1 – Показатели качества используемого сырья 

Сырье 
Титруемая  
кислотность, 

% 

Массовая доля, %: 
растворимые 
сухие вещества 

общий 
сахар 

витамин 
С 

1 2 3 4 5 
Соки: 
морковный 0,19 13,0 7,20 4,40 
тыквенный 0,02 10,5 4,90 8,00 
яблочный 0,43 11,5 9,70 2,00 
клюквенный 0,50 5,00 3,70 13,9 
брусничный 0,20 3,00 7,90 15,8 
Пектиновый  
экстракт (0,5 %) 

   
– – 0,20 2,00 

Сахарный сироп – 50,0 – – 
 

В ходе работы были разработаны и апробированы 12 рецептур напит-

ков функционального назначения, из которых по результатам анализов ор-

ганолептических и физико-химических показателей отобраны 4 результи-

рующие рецептуры. Поскольку основным требованием, предъявляемым к 

разрабатываемым напиткам, являются их органолептическая характеристи-

ка и количество функционального ингредиента – пектиновых веществ, – ко-

торые вносили в виде пектинового экстракта, получаемого из створок сое-

вых бобов (таблица 2). 
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Таблица 2 – Рецептуры напитков функционального назначения из плодо-
овощного сырья 

Сырье 
Доля компонентов по рецептурам, %: 

№ 1 № 2 № 3 № 4 
1 2 3 4 5 

Соки: 
морковный 

 
10,0 

 
– 

 
30,0 

 
15,0 

тыквенный – 15,0 20,0 – 
яблочный 40,0 50,0 – 30,0 
клюквенный – – – 15,0 
брусничный 15,0 – 15,0 – 
Сахарный сироп 5,0 5,0 10,0 10,0 
Пектиновый экстракт 
(0,5 %) 

30,0 30,0 25,0 30,0 

Итого: 100,0 100,0 100,0 100,0 
 

Разработка рецептур напитков велась в дни референдума по вопросу 

о независимости республики Крым и присоединения региона в состав Рос-

сийской Федерации, поэтому продуктам решено было присвоить памятные 

названия – «Золото Крыма», «Солнце Крыма», «Гурзуфский вечер», «Ру-

бин Гурзуфа», характеризующие однозначное отношение авторов к про-

изошедшим событиям.  

По органолептическим характеристикам разработанные напитки 

имеют следующие особенности. Рецептура №1 («Золото Крыма») [13]: по 

внешнему виду непрозрачная, однородная жидкость без посторонних 

включений и примесей; цвет светло-оранжевый; аромат приятный яблоч-

ный; вкус кисло-сладкий, насыщенный. Рецептура №2 («Солнце Крыма») 

[15]: цвет желтый; по внешнему виду непрозрачная, однородная жидкость 

с небольшим количеством мякоти; аромат выраженный тыквенный; вкус 

выраженный яблочный привкус, в меру кислый. Рецептура №3 («Гурзуф-

ский вечер») [12]: цвет темно-красный; по внешнему виду непрозрачная, 

однородная жидкость с небольшим количеством мякоти; аромат насыщен-

ный брусничный; вкус насыщенный, сладковатый, с кислым послевкусием 
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и тыквенным привкусом. Рецептура №4 («Рубин Гурзуфа») [14]: цвет тем-

но-красный; по внешнему виду непрозрачная, однородная по составу жид-

кость без посторонних включений; аромат клюквенно-яблочный; вкус 

клюквенный, гармоничное послевкусие.  

В целом, полученные на основе разработанных рецептур напитки 

имеют высокие органолептические показатели: по внешнему виду все про-

дукты нарядны, с блеском; у всех напитков освежающие, приятные, насы-

щенные и гармоничные вкус и аромат с оттенками. 

Результаты оценки физико-химических показателей разработанных 

напитков приведены в таблице 3. 

Таблица 3 – Физико-химические показатели разработанных напитков 

Напиток 

Раство-
римые 
сухие 
веще-
ства, % 

Титруемая 
кислот-
ность, % 

Пектино-
вые ве-
щества, % 

Комплексо-
образующая  
способность  

(Pb+2/мл  
напитка) 

«Золото Крыма» 12,2 0,48 0,21 6,7 
«Солнце Крыма» 12,0 0,50 0,22 7,3 
«Гурзуфский вечер» 8,5 0,42 0,21 5,9 
«Рубин Гурзуфа» 12,8 0,51 0,23 6,4 

 

Содержание пектиновых веществ и их комплексообразующая спо-

собность вполне позволяет отнести напитки к группе функциональных 

продуктов. На напитки была разработана нормативная документация и по-

даны заявки на изобретения. Результаты апробации разработанных рецеп-

тур напитков на собственном производстве одной из крупных сетевых тор-

говых компаний показали целесообразность внедрения апробированных 

рецептур напитков «Золото Крыма», «Солнце Крыма», «Гурзуфский ве-

чер», «Рубин Гурзуфа» в массовое производство. 

Основными стадиями технологии получения тонизирующих напит-

ков с сорбирующим и радиопротекторными свойствами по разработанным 

нами рецептурам являются: получение полупродуктов – пектиновых экс-
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трактов из вторичных сырьевых ресурсов переработки соевых бобов, вы-

работанных с применением янтарной кислоты; получение различных рас-

тительных соков, являющихся как вкусовым компонентом напитка, так и 

источником их основного нутриентного состава; дальнейшая подготовка 

прочих ингредиентов напитка к купажированию; купажирование напитка;  

корректировка купажа напитка; розлив напитка в потребительскую тару. 

Корректировка купажа напитка, проводимая в случае необходимости 

по результатам обязательного органолептического и физико-химического 

анализов, позволяет добиться высокой стабильности органолептических и 

физико-химических показателей готового продукта, поскольку используе-

мое сырьё каждой из вновь поступающих на предприятие партий может 

существенно различаться по показателям кислотности и содержанию рас-

творимых сухих веществ (в т. ч., сахаров). 

Выводы 

Заявленный результат достигается при соблюдении описанной по-

следовательности этапов процесса и соблюдении указанного соотношения 

рецептурных компонентов, что позволяет получить безалкогольные напит-

ки с адаптогенными, энергизирующими, радиопротекторными и сорбци-

онными свойствами, а также создать стабильную структуру продукта, 

устойчивую к расслоению. 

Данная разработка будет востребована производителям и потребите-

лям безалкогольных функциональных напитков. Пути и сроки коммерциа-

лизации научно-технических результатов зависят от объема переработки 

сырья и оснащенности предприятия (наличия площадей и оборудования 

для отделения плодовой оболочки, наличие оборудования для получения 

пектина и пектиновых экстрактов и  т. д.). Кроме того, данная разработка 

является востребованной предприятиями, перерабатывающими семена сои 

и не находящими сбыта для образующихся отходов переработки – семен-
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ных и плодовых оболочек, а также предприятиями, производящими пектин 

и пектинопродукты из сырья различных видов.  
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