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Вступ. За класичним визначенням — сухофруктами є висушені фрукти та 
ягоди. Вони часто використовуються при виготовленні багатьох харчових 
продуктів. В Україні найпоширенішим видом сухофруктів є висушені яблука. 
Сухофрукти з яблук містять до 20% вологи, 68% вуглеводів, з яких близько 56% 
є легкозасвоюваними, 2,3% органічних кислот (яблучна, лимонна), 1,8% 
мінеральних солей (калій, натрій, кальцій, манган, фосфор, залізо), 20 мг/% 
каротиноїдів, вітаміни С, В, Р, пектинові речовини, харчові волокна, ароматичні 
речовини тощо [1]. 

Висушені яблука рекомендуються до вживання дієтологами при 
лікуванні ожиріння, порушенні роботи серця, нирок, печінки, шлунково-
кишкового тракту [2]. 

Висушені яблука використовують при приготуванні безалкогольних 
напоїв, узварів тощо. Виготовлення напоїв із сухих яблук передбачає їхнє 
витримування у воді. За таких умов відбувається ряд фізико-хімічних змін як у 
рідкій фазі так і в сухофруктах. 

Перебування сухих яблук у воді призводить до збільшення їхнього 
об'єму за рахунок часткового поглинання вологи та до переходу екстрактивних 
речовин із сухофруктів до рідкої фази. Протікання таких процесів суттєво 
впливає на якість готового напою. 

Дослідження проводили з метою вивчення ступеню набухання 
сухофруктів із яблук у воді та впливу екстрактивних речовин, що при цьому 
переходять у розчин, на його якість. 

Матеріали і методи Для проведенні досліджень було використано воду 
дистильовану та висушені яблука сорту Джонатан. 

Визначення вмісту вологи у сухих яблуках проводили з використанням 
термогравіметричних методів аналізу [3]. 

Розрахунок ступеню набухання сухих яблук проводили за 
загальноприйнятою формулою [4]: 

а = (т-то)/то, 
де то - маса вихідного продукту; т - маса продукту, після набухання. 
Визначення вмісту сухих речовин у рідкій фазі визначали 

рефрактометричним методом [3]. Загальну кислотність водного екстракту зі 
сухофруктів із яблук визначали титрометричним методом [5]. 

Результати Визначення ступеню набухання сухофруктів із яблук у воді 
проводили при температурах 20 і 40°С. Кількість сухофруктів з яблук складала 
5... 10 % до маси дистильованої води. 

Було визначено, що максимальний ступінь набухання сухих яблук при 
температурі 20°С складає 1,3; при температурі 40°С - 1,45. Максимального 
ступеню набухання при температурі 20°С сухі яблука досягають за 240 хв., при 
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температурі 40°С — за 180 хв. Вміст вологи у максимально набухлих яблуках при 
температурах 20°С і 40°С склав відповідно: 65,2% 67,3%. 

За час перебування сухофруктів у воді крім поглинання ними вологи 
відбувається розчинення екстрактивних речовин та їхній перехід у розчин. 

За час досягнення сухофруктами максимального ступеню набухання, 
масова частка сухих речовин у водному розчині склала 3,1...5,7%, що свідчить 
про перехід до розчину водорозчинних речовин - моно- та дисахаридів, 
пектинових речовин, органічних кислов. Загальна кислотність отриманого 
екстракту знаходилась в межах 2,0.. .6,1 %. 

Висновки. За умови використання сухофруктів із яблук в якості джерела 
екстрактивних речовин в кінцевому продукті можна очікувати підвищення 
масової частки сухих речовин на 3...5% та зростання загальної кислотності на 
2...6%. Отримані результати в подальшому буде використано при розробленні 
нових видів напоїв. 
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