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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ КОНЦЕНТРАТУ 

ЯБЛУЧНОГО СОКУ В ТЕХНОЛОГІЯХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

За даними ВООЗ сьогодні актуальна проблема надмірного споживання 

цукру на душу населення [1]. Одним із шляхів корекції раціону харчування є 

можливість зниження відсотку доданих цукрів або їх повне вилучення із 

рецептур продуктів промислового виробництва. У цьому напрямі 

перспективним є виробництво продуктів із заміною в рецептурах цукрози 

фруктозними та (або) глюкозо-фруктозними сиропами з високим показником 

відносної солодкості [2].  

Фруктозу та глюкозо-фруктозні сиропи отримують з крохмалю або 

цукрози гідролізом з наступним хроматографічним поділом [2]. Як 

альтернативний варіант можливе використання як цукровмісної сировини 

концентратів фруктових та ягідних соків з високим вмістом фруктози та 

глюкози. Встановлено, що використані в цих цілях соки повинні мати 

гармонійний смак, обумовленим насамперед необхідним вмістом титрованих 

кислот і цукрів. 

В Україні яблука є найбільш поширеною сировиною для промислового 

перероблення та отримання сокових продуктів. Яблука відносяться до 

плодів, у яких з вуглеводів фруктоза переважає над глюкозою. Однак, сік з 

вітчизняної сировини, здебільшого має високу кислотність, що значно 

звужує сферу застосування його концентрату як цукровмісної сировини. 

На ринку представлені концентрати соків в основному двох категорій: з 

рівнями кислотності 1,0–1,5 % та 2,5–3,0 %, які виробляють із застосуванням 

різних індивідуальних технологічних прийомів. 

Окрему нішу займає імпортний концентрат деіонізованого соку, 

отриманий у результаті обробки яблучного соку на іонообмінних смолах. 

Концентрат деіонізованого яблучного соку виробляють у США, Китаї, 

Німеччині, Італії і Польщі, він є універсальною сировиною при виробництві 
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широкого асортименту харчових продуктів (напоїв, кондитерських та 

хлібобулочних виробів, фруктових консервів, соусів, маринадів і т. д.) як 

альтернатива класичному білому цукру [1].  

В результаті іонообмінної обробки деіонізований яблучний сік має 

чистий солодкий смак з легким яблучним присмаком і ароматом або без, а 

показник титрованої кислотності ≤ 1% (1 г/100 г) [2]. 

Перспективним напрямом у сучасній харчовій промисловості є 

застосування електромебранних методів для регулювання властивостей 

сировини та готових продуктів за допомогою видалення заряджених 

частинок і тим самим зміни їх компонентного складу та фізико-хімічних 

властивостей. Електромембранні процеси відносять до іонообмінних, тому 

що в модулях апарату використовуються катіонообмінні та аніонообмінні 

мембрани, їх можна розглядати як альтернативи класичної іоно-обмінної 

технології 
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ТРЕНДИ РОЗВИТКУ РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ В УМОВАХ 

ЦИФРОВІЗАЦІЇ 

Протягом останнього десятиліття ресторанна індустрія зазнала 

глибоких змін, зумовлених не лише еволюцією споживчих уподобань чи 

глобальними тенденціями, а насамперед інтенсивною цифровізацією 

управлінських, виробничих і логістичних процесів. Ключову роль у цій 

трансформації відіграли інноваційні технології, які не тільки оптимізували 

роботу підприємств громадського харчування, а й докорінно змінили підходи 


