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Use of Elderberry Juice for the Preparation of Soft Drinks

Koshova V.,
Ph.D., Professor Ukraine, Kyiv, National University of Food Technologies,

Kobernitska А., 
Postgraduate Student Ukraine, Kyiv, National University of Food Technologies

Abstract: The production of high quality beverages is one of the important 

tasks of the non-alcoholic industry. At the present time, special attention is paid to 

beverages made of natural non-traditional raw materials. Such drinks are popular 

among consumers of all ages.

As non-traditional raw materials in this work, local raw materials are selected -

the fruit juice of elderberry black.

On the basis of theoretical and experimental research it has been proved that 

the use of elderberry black for the preparation of soft drinks will expand the range of 

vitaminized drinks with unusual taste and aroma.

For the preparation of beverages used sterilized elderberry juice.

Keywords: elderberry, juice, sterilization, vitaminized non-alcoholic beverage.

Використання соку бузини для приготування 
безалкогольних напоїв

Кошова В.М.,
к.т.н., професор, Україна, м. Київ, Національний університет харчових 

технологій,

Коберніцька А.О.,
аспірант, Україна, м. Київ, Національний університет харчових технологій

Анотація: Виробництво напоїв з високими показниками якості є одним із 

важливих завдань безалкогольної галузі. На теперішній час особливу увагу при-

діляють напоям, які виготовлені із натуральної нетрадиційної сировини. Такі на-

пої користуються популярністю серед споживачів всіх вікових категорій.
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В якості нетрадиційної сировини в даній роботі обрано місцеву сировину –

сік плодів бузини чорної.

На основі теоретичних і експериментальних досліджень доведено, що ви-

користання бузини чорної для приготування безалкогольних напоїв дозволить 

розширити асортимент вітамінізованих напоїв із незвичним смаком та арома-

том.

Для приготування напоїв використовували стерилізований сік бузини.

Ключові слова: бузина, сік, стерилізація, вітамінізований безалкогольний 

напій.

Розвиток ринку напоїв концентрується в трьох напрямках: води (столові, 

мінеральні, газовані та негазовані); соки (соки фруктові, овочеві, змішані, які не 

концентровані); солодкі води (напої, газовані і негазовані, квас, холодний чай). В 

останні роки у виробництві та імпорті зростає частка вод (столових та мінераль-

них), а частка соку і інших напоїв, навпаки, зменшується.

На всьому ринку безалкогольних напоїв сегмент солодкої газованої води 

є найбільш ємним.

Світова тенденція споживання газованої води, свідчить про те, що  ваго-

мий вплив на попит напоїв має пропаганда здорового способу життя. На ринку 

України випуск солодкої води займає 91%. Попитом у населення вони користу-

ються через їх освіжаючий ефект. Сезонність виробництва пояснюється зрос-

танням потреби в них у літню пору. Напої, виготовлені з натуральної сировини 

до складу яких входять, крім води, біологічно активні речовини (вітаміни, міне-

ральні сполуки, органічні кислоти, тощо) здатні не тільки запобігати дефіциту 

води в організмі, а й задовольняти потреби в інших речовинах. Біологічна цін-

ність безалкогольних напоїв визначається вітамінами, амінокислотами, ферме-

нтами, макро- і мікроелементами, іншими речовинами, що вносяться з сирови-

ною чи утворюються в процесі виробництва [1, 2].

Культура споживання безалкогольних напоїв також змінюється. Українці, 

піклуючись про своє здоров'я, вважають за краще купувати напої з меншою кі-

лькістю хімічних добавок. Також зростає поінформованість споживачів щодо інг-

редієнтів, які використовуються при виробництві. Крім цього, слід зазначити, що 

ринок безалкогольних напоїв схильний до сезонності. За останній повний період 
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динаміка демонструє, що лютий – жовтень став найбільш активним з виробниц-

тва.

Сировина для більшості напоїв та деяких харчових продуктів, що вироб-

ляються на сьогоднішній день, постачається різними іноземними фірмами. Це 

як правило композиції, до складу яких входять синтетичні речовини. Сировинні 

ресурси України багаті на натуральну екологічно чисту фруктово-ягідну та рос-

линну пряно-ароматичну сировину, яка може бути альтернативною заміною не-

безпечних харчових добавок синтетичного походження. 

До нетрадиційної сировини для виробництва безалкогольних напоїв на-

лежить сировина різного походження, що з певних причин не набула значного 

поширення в промислових масштабах. Така сировина не може використовува-

тися як безпосередньо на заводах з виготовлення безалкогольних напоїв (пе-

реважно малої та середньої потужності для виробництва оригінальних напоїв), 

так і на спеціалізованих підприємствах з виробництва концентратів для напоїв. 

Плодово-ягідна сировина  є основою для значної частини безалкоголь-

них напоїв. Соки здатні надавати основу, смако-ароматичний «фон» напою і за 

вдалого добору інших інгредієнтів створювати відмінну за органолептичними 

показниками продукцію [3, 4].

Бузина чорна (Sambucus nigra) — гіллястий, 3-6 м заввишки кущ родини 

жимолостевих. Пагони сіро-зелені, з жовтуватими сочевичками і білою серцеви-

ною. Листки супротивні, непарноперисті, з 5-7 видовжено-яйцевидними загост-

реними гостропилчастими листочками. Квітки дрібні, правильні, двостатеві, кре-

мово-білі, у щитковидних суцвіттях з 5 головними гілочками. Плід — чорно-фіо-

летова куляста кістянка, чорно-лілового кольору. Цвіте у травні-червні. Плоди 

достигають у серпні-вересні [4,5]. 

Росте майже по всій території України у лісах по чагарниках, на лісових 

порубах, частіше здичавілих. Промислова заготівля можлива у Закарпатській, 

Тернопільській, Львівській, Волинській, Київській, Сумській, Харківській, Полтав-

ській, Черкаській, Хмельницькій та Донецькій областях. Запаси сировини значні. 

Усі частини рослини містять великий набір біологічно активних речовин: 

коріння — сапоніни, дубильні й гіркі речовини; кора — ефірну олію, холін, фітос-

терин, цукри, органічні кислоти, пектинові й дубильні речовини; квітки — ефірну 

олію (0,025-0,03%), глікозиди самбунігрин, самбуцинігрин і рутин, слиз, дубильні 

речовини, холін, цукри, органічні кислоти (кавову, валер’янову, яблучну, оцтову), 
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фітостерин; листя — самбунігрин, алкалоїд коніїн і сонгвінарин, ефірну олію 

(терпени), смоли, вітамін С (0,28%), каротин (14-50 мг %); у плодах є цукри, ор-

ганічні кислоти (винна, оцтова, валеріанова, лимонна), каротин, аскорбінова ки-

слота (10-15 мг %), самбуцин, рутин, хризантемін, дубильні речовини, барвники, 

тирозин, сліди ефірних олій [6].

У зрілих плодах міститься (%): води - 80,27; нерозчинних речовин - 3,85; 

розчинних речовин - 11,41, інвертного цукру - 5,23, глюкози - 2,77, фруктози   

2,53, вільних кислот (в перерахунку на яблучну кислоту) - 1,1, дубильних речо-

вин - 0,31, клітковини - 6,95, азотистих речовин - 2,56 і золи - 0,64. 

Враховуючи, що головну частку розчинних сухих речовин в ягодах бузини 

чорної становлять цукри, окрім них, смакові властивості сировини визначаються 

наявністю органічних кислот. Встановлено, що в ягодах бузини чорної домінує 

лимонна кислота, є також яблучна та янтарна кислоти, що підвищує антиокси-

дантні властивості ягід. Янтарна кислота здатна виступати як відновлювальний і 

радикал-акцепторний агент, відповідальний за антиоксидантний захист. Осно-

вна дія янтарної кислоти на клітину як антиоксиданта полягає у зниженні інтен-

сивності протікання перекисного окиснення ліпідів, підвищенні вмісту відновле-

ного глутатіону, відновлення тіол-дісульфідного статусу клітини, підвищенні ак-

тивності антиоксидантних ферментів [5].

Основним показником, який характеризує антиоксидантну активність ягід 

бузини чорної, є наявність у їх складі фенольних речовин, серед яких перева-

жають барвні. Літературними джерелами визначено співвідношення складових 

частин сировини та вміст в їх складі барвних та фенольних речовин (рис. 1). 

Рис. 1. Масова частка барвних і фенольних речовин у бузині 
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Для проведення експериментальних досліджень було приготовлено сте-

рилізований сік бузини. Органолептичні та фізико-хімічні показники соку чорної 

бузини, які були визначені дослідним шляхом,  представлені у табл. 1

Таблиця 1. Показники соку чорної бузини

Показники Фактичне значення

Органолептичні показники

Зовнішній вигляд рідина, без сторонніх включень 

та домішок, можлива  опалесценція, 

незначний осад.

Колір темно-червоний

Смак та запах властиві соку чорної бузини, незначно 

змінені внаслідок теплової обробки, 

без сторонніх запахів та присмаків

Фізико-хімічні показники

Титрована кислотність (у перерахунку 

на яблучну кислоту при титруванні до 

pH 8,1), %

1,1

Вміст сухих речовин, % мас 22,4

Густина, г/дм3 1,09140

рН 4,3

Кислотність, г/дм3 8,0

Окрім бузини чорної до складу напою входить яблучний сік, який багатий 

на легкозасвоювані вуглеводи, цукри, органічні кислоти, харчові волокна, білки і 

жири. Крім відмінного смаку і приємного аромату яблука, він має безліч корис-

них речовин: природні цукри і органічні кислоти, пектин, вітаміни: Н, РР, Е і віта-

міни групи В. Важливо, що в порівнянні з іншими фруктовими соками, саме у 

ньому міститься найбільше мінералів. Таке багате поєднання корисних речовин 

робить на організм людини позитивний вплив при багатьох захворюваннях. Ме-

дики рекомендують пити яблучний сік при недокрів’ї, авітамінозі, після інфаркту 

та інших важких захворювань.
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Промислове виробництво яблучного соку поширене в центральній і захід-

ній Україні. Фізико-хімічні показники, наведені в табл.2, які були досліджені екс-

периментальним шляхом, частина показників наведена згідно з інформацією у 

сертифікаті якості на продукт.

Таблиця 2. Фізико-хімічні показники яблучного соку

Назва показника Фактичне значення

Органолептичні показники

Зовнішній вигляд густа прозора рідина

Колір від оранжевого до 

світло-коричневого

Смак і запах кисло-солодкий, сторонні 

запах і присмак-відсутні

Фізико-хімічні показники

Вміст сухих речовин, % мас. 71,0

Густина, г/дм3 1,35353

Масова частка розчинних сухих речовин,  % 

не менше

70

Титрована кислотність (в перерахунку на 

яблучну кислоту, %) не менше, г/ дм3

3,5

рН 6,1

Масова частка осаду %, не більше (від маси) відсутній

Забарвлення (при 420 нм, ЕВС) 0,46

Масова частка пектину в соці, призначеному 

для безалкогольної промисловості

відсутній

Мінеральні і сторонні домішки відсутні

Домішки рослинного походження відсутні

Згідно рецептури розроблений на напій із соком бузини використовується 

білий цукровий сироп, лимонна кислота, глюкозо-фруктозний сироп і підготов-

лена питна вода. Для економії цукрового сиропу його частково заміняють на 

глюкозо-фруктозний сироп.



505Engineering Studies

Для складання рецептури на 1 дал напою «Краплинка» [7] були експe-

риментально підібрані дози: стерилізованого соку бузини чорної, яблучного со-

ку, цукрового сиропу, лимонної кислоти.

Рецептура на новий безалкогольний напій «Краплинка» та його органоле-

птичні та фізико-хімічні показники наведені в табл. 3 і 4.

Таблиця 3. Рецептура на 100 дал готового напою «Краплинка»

Компонент

Витрата компоненту Вміст сухих речовин 

у компоненті

одиниця 

виміру

кількість масова частка, 

%

кг

Цукор кг 44,75 99,86 44, 86

Глюкозо-фруктозний сироп дм3 35,0 70,8 36,35

Сік яблучний концентро-

ваний, г /100 см3 дм3 35,0 94,30 г/100 см3 33,01

Сік бузини консервований, 

г/100см3 дм3 60,0 12,12 г/100 см3 7,27

Лимонна кислота кг 7,1 90,97 1,63

Діоксид вуглецю кг 4,0 - -

ВСЬОГО 122,94

Таблиця 4. Органолептичні і фізико-хімічні показники 
вищевказаного напою

№
п/п

Вміст су-
хих ре-

човин, % 
мас

Густина, 
г/см3

Колір, 
од 

ЕВС

Смак Аромат

1 10,58 1,04051 25,8 Солодко-кислий, 
відчувається
яблучний смак 
з ледь відчутним 
медовим присма-
ком

Характерний бузи-
новий, лісових ягід

2 11,3 1,04295 24,4 Солодко-кислий 
не виражений

Вишневий, з яблу-
чними нотками



Engineering Studies506

3 11,84 1,04579 21,3 Солодкий, харак-
терний бузиновий

Характерний 
ягідний з медови-
ми нотками

4 11, 92 1,04689 20,4 Солодкий, з яб-
лучно-медовим 
смаком 

Аромат  ягід не 
виражений, відчу-
ваються яблучно-
медові нотки у 
ароматі

В представлених зразках змінювалась кількість стерилізованого соку із 

бузини чорної від 40 до 60 %. Кращим виявився зразок №1 за органолептични-

ми показниками, з вмістом соку 40 % (соковмісний напій «Краплинка»).

Висновки
1. Встановлено, що в якості природної нетрадиційної сировини для приго-

тування безалкогольних напоїв можна використовувати бузину чорну.

2. Підібрано оптимальну дозу стерилізованого соку бузини у кількості 40-

60 дм3 на 100 дал. напою «Краплинка».

3. Для  зменшення вартості даного напою пропонується використовувати 

яблучний сік та глюкозо-фруктозний сироп. 

4. Напої з соком бузини отримали високі бали при дегустації, що свідчить 

про їх високі споживчі характеристики.
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