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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ НАТУРАЛЬНИХ 
ЦУКРОЗАМІННИКІВ  

У ТЕХНОЛОГІЯХ СОКОВМІСНИХ НАПОЇВ 

Виробництво соків і соковмісних напоїв має велике значення для населення і харчової 
промисловості нашої країни. Високий вміст мінеральних речовин і вітамінів в овочевих соках і 
напоях зумовлює їх високу харчову цінність [1]. 

Метою цього дослідження була розробка рецептур овочевих соковмісних напоїв з 
використанням натуральних замінників цукру (фруктози, стевії). В якості сировини для овочевих 
напоїв використовували моркву та гарбуз, так як вони є цінними дієтичними і лікувальними 
продуктами. Морква багата каротином і легкозасвоюваними сполуками кальцію, натрію, магнію, 
фосфору і заліза. Крім того, вона покращує травлення, має антисептичну, протизапальну дію [2]. 

Клітковина і пектинові речовини гарбуза сприяють кращому засвоєнню їжі і виведенню з 
організму шкідливих речовин. Гарбуз рекомендується в будь-якому вигляді хворим, що страждають 
серцево-судинними захворюваннями, що супроводжуються набряками, захворюваннями нирок і 
печінки, подагру, а також для виведення хлоридів з організму [1]. 

Хімічний склад досліджуваної сировини представлений у таблиці 1. 

Таблиця 1 
Хімічний склад досліджуваної сировини 

Показник Морква Гарбуз 
Масова частка сухих речовин, % 
Масова частка вуглеводів, % 
в т. ч. моноцукри, % 
крохмаль, % 
клітковина, % 
пектинові речовини, % 

9,5 ± 0,02 
7,0 ± 0,01 
3,0 ± 0,01 
0,2 ± 0,01 
0,2 ± 0,01 
0,4 ± 0,01 

10,0 ± 0,02 
8,0 ± 0,01 
5,0 ± 0,01 
0,2 ± 0,01 
1,2 ± 0,01 
0,3 ± 0,02 

Загальна кислотність (на яблучну кислоту), % 0,25 ± 0,01 0,1 ± 0,01 
β-каротин, мг/100 г 7,9 ± 0,2 1,5 ± 0,2 
Вітамін С 5,0 ± 0,2 7,8 ± 0,2 
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Як видно з таблиці 1, вуглеводи займають основну частку розчинних сухих речовин овочів. 
Досліджувані зразки моркви містять 73% вуглеводів від загальної кількості розчинних сухих 
речовин. Вуглеводи моркви представлені на 43% моносахаридами (глюкоза, фруктоза), крохмалю 
(2%), клітковини (2%), пектинових речовин (5% від загальної кількості вуглеводів). З біологічно 
активних речовин в моркві присутній каротин, кількість якого складає близько 90% загальної 
кількості каротиноїдів. У досліджуваних зразках моркви з органічних кислот переважає яблучна 
кислота, в меншій кількості присутній винна, щавлева кислоти. Загальна їх кількість складає 0,25 %. 

У досліджуваних зразках гарбуза вуглеводи складають 80% від загальної кількості розчинних 
сухих речовин, в тому числі на моноцукри припадає 62%, некрохмальні полісахариди представлені 
крохмалем (2%), клітковиною (15%), пектинові речовини (3% від загальної кількості вуглеводів). 
Досліджувані зразки гарбуза багаті вітаміном C, який бере участь в процесах обміну речовин, сприяє 
зміцненню імунної системи. З органічних кислот в зразках гарбуза присутня, головним чином, 
яблучна кислота в кількості 0,1% 

Використовувані підсолоджувачі вносили в овочеві напої замість цукру в кількості: фруктозу 
від 10 до 50%, стевію в кількості від 10 до 100% з урахуванням коефіцієнта солодкості. 

На підставі органолептичного аналізу приготованих зразків напоїв встановлені оптимальні 
сировинні співвідношення, а також співвідношення замінників цукру. Кращими зразками були обрані 
соковмісні напої з заміною цукру фруктозою і стевією в кількості 50%. Ці зразки мали більш 
змістовний, м’який овочевий смак з легкою солодкістю. У зразках з заміною цукру понад 50% смак 
стає штучним, а солодкість перебиває відповідний овочевий присмак. 

Список використаних джерел 
1. ДСТУ 8593:2015 Консерви. Соки та сокові продукти. Морси. Загальні технічні умови. Київ, 2017.

17 с.
2. Benderska О. Research of fatty acid composition of tomato seeds. Technology audit and production

reserves. 2018. Vol 4, № 3(42). P. 24–27.




