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СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИ КАРОТИНСОДЕРЖАЩИХ 

КОНЦЕНТРИРОВАННЫХ СОКОВ 
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е-mail: gbandurenko@yandex.ru 
 

Аннотация.  
Работа посвящена исследованию возможности производства концентрированных соков с 

использованием моркови для расширения ассортимента продуктов повышенной пищевой ценности. 
Уделено внимание вопросам выбора оптимальной технологии, применению других ингредиентов и 
обогащающих добавок, их влияния на качество конечного продукта. В работе приведены результаты 
исследований, а также характеристики готовых продуктов. 
Ключевые слова: сок, концентрирование, процесс, морковь, яблоки, качество, пищевая ценность. 
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Abstract.   
The work is devoted to the concentrated juice production possibility investigation with carrot application to 

expand the product’s range with increased nutritional value. Attention is paid to the choice of optimal 
technology, the use of other ingredients and enriching additives and their impact on the quality of the final 
product. The paper presents the results of research, as well as the characteristics of finished products.The deep 
attention was devoted to the optimum technology choice and application of ingredients and enriching additives, 
their influences on final product quality. Results of researches, and ready-made products characteristics are 
given in work. 

Keywords: juice, concentration, process, carrots, apples, quality, nutritional value. 
 

Введение.  
Соки являются наиболее популярным видом 

консервированной продукции среди населения. 
Это обусловлено многими составляющими, но 
бесспорным их преимуществом  есть вкусо-
ароматические свойства и способность утолять 
жажду. Производство соков в Украине занимает 
одно из ведущих мест в консервной отрасли. 
Ассортимент этого сектора достаточно широкий 
– фруктовые и овощные соки, 
концентрированные соки, восстановленные соки, 
соки с мякотью, нектары, морсы, напитки и 
коктейли.  
Анализируя ассортимент соков, обращает 

внимание тот факт, что среди этих позиций 
ведущее место на рынке занимают фруктовые 
соки, которые в большинстве случаев получают 
путем восстановления концентрированных. Эти 
соки также обладают высокой пищевой 
ценностью, но отличаются существенным 

содержанием сахаров, что не всегда желательно 
[1,2]. 
Анализируя современный рацион питания 

жителей многих стран, обращает на себя 
внимание факт уменьшения жира и простых 
углеводов. Всё больше возрастает популярность 
витаминосодержащих продуктов питания 
сниженной энергетической ценности, что связано 
в большинстве случаев или со здоровым образом 
жизни, или, наоборот, с ухудшением состояния 
здоровья и необходимостью ограничения 
количества простых углеводов. Овощные соки 
полностью удовлетворяют изложенные 
требования, но, к сожалению, их ассортимент 
достаточно ограничен и представлен томатным, 
морковным, тыквенным и небольшим 
ассортиментом купажированных овоще-
фруктовых соков. Это объясняется, прежде всего, 
сравнительной  сложностью технологии их 
получения, а именно – низкой кислотностью 
сырья и необходимостью очистки большинства 
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его видов. Что касается концентрированных 
овощных соков, то в настоящее время освоено 
производство только двух видов – томатного 
концентрированного сока и концентрированного 
свекольного сока, используемого в качестве 
красителя. Поэтому, проблема расширения 
ассортимента овощных соков (в том числе 
концентрированных) и совершенствование 
технологии их получения является актуальной и 
своевременной [3,4]. 
Цель работы – на основе теоретических и 

экспериментальных исследований предложить 
технологию каротинсодержащих концентри-
рованных соков. При этом, в качестве объекта 
исследований выступает технология 
концентрированных овощных соков, а в качестве 
предмета  – исследование изменения био-
компонентов моркови и яблок при получении 
концентрированных соковых полуфабрикатов.  

 В работе определены оптимальные 
параметры получения натурального морковного 
сока путем прессования, способы его 
предварительной подготовки, рецептуры 
морковно-фруктовых купажей, параметры 
концентрирования, а также качественные 
характеристики готовых продуктов. 

Материалы и методы.  
В качестве материалов исследования были 

выбраны восемь сортов моркови с высоким 
содержанием каротина. Для решения 
поставленных задач использовались 
органолептические и физико-химические методы 
исследований растительного сырья [5].  В ходе 
работы определялись следующие показатели: 
определение сухих веществ или влаги – по ГОСТ 
28561-90; определение растворимых сухих 
веществ – по ГОСТ 28562-90, определение 
титруемой кислотности – по ГОСТ 25555.0-82, 
определение рН – по ГОСТ 26188; содержание 
общего количества сахаров и редуцирующих 
сахаров – по ГОСТ 8756-13-87; определение 
каротина – по ГОСТ 8756.22, определение 
витамина С – по ГОСТ 24556.  
Органолептические показатели были 
исследованы по ГОСТ 8756.1. 
Микробиологические показатели, такие как 
количество мезофильных аэробных и 
факультативных анаэробных микроорганизмы 
(МАФАМ) определяли по ГОСТ 10444.15, 
молочнокислые микроорганизмы – ГОСТ 
10444.11, дрожжи и плесневые грибы – ГОСТ 
10444.12. Опыты проводились в 5 повторностях. 

Результаты и обсуждение.  

Из имеющихся литературных данных 
известно, что многочисленные сорта моркови 
отличаются не только различной урожайностью, 
сочностью, лежкостью, но и содержанием 
растворимых сухих веществ, β-каротина и 
каротиноидов. Последние имеют большое 
значение для получения каротинсодержащих 
продуктов привлекательного насыщенного цвета. 
В связи с этим было проанализировано несколько 
десятков современных сортов моркови, 
распространённых на территории Украины и 
выбрано для проведения дальнейших 
исследований три наиболее перспективных, а 
именно – Аленка, Яркая и Харьковская. 
Химический состав этих сортов определяли 
непосредственно после сбора урожая и в 
процессе хранения, обращая особое внимание на 
сочность, содержание сухих веществ и β-
каротина и каротиноидов. Экспериментальные 
данные, представлены в таблице 1.  

 
Таблица 1 -  Усреднённый химический 
состав некоторых сортов моркови 

Сорт моркови Показатель 
Аленка Яркая Харьков-

ская 
Сухие 

вещества, % 
12,0 11,2 12,8 

Растворимые  
сухие вещества, 
% 

8,3 8,1 8,7 

Общий сахар, 
% 

7,1 5,8 6,0 

Сахароза, % 4,6 3,5 3,6 
Витамин С, 

мг% 
5,5 5,6 6,0 

β-каротин, 
мг% 

10,2 13,1 11,4 

  Количество     
   сока,  % 

80,5 86,0 82,4 

 
Данные, представленные в таблице 1 

свидетельствуют о том, что наибольшая сочность 
и содержание β-каротина, присущи сорту 
моркови «Яркая», который был окончательно 
выбран для дальнейших исследований. 
Поскольку проблемой получения морковного 
сока является низкая сокоотдача (45-50%), были 
проведён ряд исследований по увеличению 
выхода сока. Среди способов предварительной 
обработки сырья известны и используются такие 
способы как  измельчение, бланширование, 
замораживание, обработка ферментными 
препаратами, электрическим током. Нами 
выбраны следующие: измельчение, 
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бланширование, замораживание и обработка 
СВЧ. 
При исследовании влияния степени 

измельчения на выход сока установлен 
оптимальный размер частиц 1,5*0,5*0,05 см,  
который можно получить на дробилке терочного 
типа. При сравнении эффективности 
бланширования, замораживания и обработки 
СВЧ максимальный выход сока (более 75 %) 
получили при предварительном замораживании-
размораживании мезги, что на 25…15% больше, 
чем при использовании других способов. 
Проблема в этом случае состоит в длительном 
размораживании и действии ферментов сырья, 
поэтому целесообразно использовать 
комбинированный способ обработки – 
кратковременное замораживание с последующим 
размораживанием с помощью СВЧ. Напротив, 
использование в качестве предварительной 
обработки бланширования острым паром имеет 
ряд своих преимуществ и недостатков. Так, с 
одной стороны этот способ более быстрый и 
менее затратный, но с другой стороны 
использование острого пара приводит к высоким 
локальным температурам непосредственно на 
поверхности мезги, ухудшению химического 
состава,  снижению содержания сухих веществ в 
результате конденсации пара на поверхности 
сырья. 

 Так как после механического отделения 
жидкой фазы в морковных выжимках остается 
некоторое содержание растворимых сухих 
веществ (около 7…8 % от их общего количества), 
которые можно было бы использовать. В этом 
направлении проведенные нами исследования 
позволили рекомендовать оптимальные 
параметры их экстрагирования водой, а именно 
при соотношении выжимок и воды 1:1,5 и 
температуре воды не выше +10 °С, что связано с 
необходимостью торможения ферментативных и 
микробиологических процессов. Ранее 
проведенными исследованиями доказано резкое 
повышение активности фермента пероксидазы 
при повышении температуры до 40 °С [6]. 

 Следующим этапом работ было 
установление оптимального способа обработки 
натурального морковного сока перед его 
концентрированием. Классическая технология 
подготовки натуральных свежевыжатых соков 
состоит в их процеживании, мгновенному 
подогреву и охлаждению, осветлению, 
центрофугированию и фильтрованию. При 
проведении этих операций выяснилось, что при 
подогреве морковного сока в результате 
коагуляции белков сок разделяется на твердую и 

жидкую фазы, причем твердая фаза захватывает с 
собой каротиноиды. Поэтому возникла 
необходимость в деструкции белка, которую мы 
решили с помощью применения протео-
литических ферментов. Таким образом, проблема 
предварительной подготовки натурального 
морковного сока была решена.  
Полученный сок-полуфабрикат можно 

использовать во многих технологиях. Нами 
разработан ряд продуктов на основе 
натурального морковного сока, о чем 
свидетельствуют многочисленные патенты. 
Патенты на соки и сокосодержащие продукты: 
• № 55070 – способ получения морковного сока 
концентрированного;  
• № 52812 – морковь натуральная в 
собственном соку; 
• № 52813 – сок восстановленный морковно-
фруктовый; 
• № 51027 – способ получения морковного сока 
натурального; 
• № 51026 – морковный сок с мякотью; 
• № 55073 – фруктово-морковный сок; 
• № 55201 – фруктово-морковный сок 
Патенты на новые каротинсодержащие продукты 
з желейной структурой:  
• № 55071 – морковное желе; 
• № 55072 – желе фруктово-морковное; 
• № 55199 – конфитюр плодово-морковный;  
• № 55203 – конфитюр морковный;  
• № 73982 – способ получения морковно-
фруктового сока концентрированного; 
• №73981 – способ получения морковно-
ягодного сока концентрированного. 
Наиболее привлекательными с нашей точки 

зрения являются технологии концентрированных 
соков, так как полученные продукты – 
многофункциональны, что позволяет их 
использовать во многих отраслях пищевой 
промышленности. Кроме того, с практической 
точки зрения они обладают рядом преимуществ – 
высокое содержание сухих веществ, в том числе 
и пектиновых, что разрешает использовать их 
для различных продуктов, простота и удобство 
хранения, транспортировки.  
Концентрированные соки можно использовать 

для получения восстановленных соков, желе, 
конфитюров, соусов, натуральных овощей, 
паштетов и т.д. Наиболее простым 
концентрированным продуктом мог бы стать 
концентрированный морковный сок. Проблема 
состоит в низкой кислотности моркови, 
вероятности микробного загрязнения. Решить эту 
проблему можно внесением органических 
кислот, например, лимонной. Нами проведены 
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исследования по добавлению в морковный сок 
разных количеств лимонной кислоты (от 0,5 до 
1,5 %), после чего его концентрировали при 
температуре 55-60 °С до содержания сухих 
веществ 55 %. Полученные образцы сравнивали 
за органолептическими и физико-
химическими показателями. Результаты 
исследований позволили предложить 
внесение в рецептуру 1% лимонной кислоты. 
Следующим этапом исследований была 

попытка отказа от использования лимонной 
кислоты и использования исключительно 
натуральных ингредиентов. При поиске 
оптимальных решений альтернативным 
вариантом было применение фруктовых или 
ягодных соков с природным содержанием 
органических кислот не менее 0,5%. Таким 
образом, химический состав нового продукта 
можно усовершенствовать за счет внесения 
любого кислого сока, например, яблочного. В 
результате смешивания яблочного и морковного 
соков повышается не только пищевая ценность 
купажа, но и проявляется синергизм действия 
витамина С, содержащемся в яблочном соке и β-
каротина моркови. После этого была разработана 
оптимальная рецептура, соотношение 
ингредиентов в которой составляет 1:1 (рис.1) и 
этикетка к новому продукту (рис.2). 

  

 
 
Рис.1 Сок морковно-яблочный 

концентрированный, полученный в 
лабораторных условиях. 

 
 
Рис.2 Этикетка морковно-яблочного 

концентрированного сока 
Органолептические показатели полученного 

концентрированного сока приведены в таблице 2, 
а сравнительные физико-химические показатели 
концентрированных соков – в таблице 3. 
Таблица 2 - Органолептические показатели 
концентрированного морковно-яблочного 

сока. 
Название 

показателя 
Характеристика 

Внешний 
вид 

Не прозрачная жидкость 

Цвет От светло коричневого до  
темно коричневого 

Запах Натуральный, слабо 
выраженный 

Вкус Натуральный, хорошо выражен-
ный вкус моркови и яблок 

 
Таблица 3- Сравнительные физико-химичес-
кие показатели концентрированных соков. 

Значение показателя для 
концентрированного сока 

Название  
показател

я морков-
ного 

яблоч-
ного 

морковно-
яблочного 

Содержание 
растворимых 
сухих 
веществ 

55 55 55 

рН 3,3…3,6 3,5...4,0 3,6…4,0 
Содержание 
органических 
кислот,% 

5,5…6,0 4,8…5,5 5,0…5,5 

Содержание 
пектинових 
веществ, % 

3,0…3,5 1,5…2 3,5…4,0 

Содержание 
витамина С, 
мг% 

35…40 115…120 90…100 

Содержание 
β-каротина, 
мг% 

8…8,5 0,00 4,0…4,5 
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Как видно из таблицы 3 
концентрированный сок морковко-яблочный 
по некоторым показателям превосходит 
морковный и яблочный. Нами проверены 
микробиологические показатели полученных 
образцов сока, которые находились в пределах 
нормы. На сок морковно-яблочный 
концентрированный разработан пакет 
нормативной документации (ТУ и ТИ). Расчет 
экономических показателей показал, что 
внедрение предложенной технологии окупается в 
течение 4,88 месяца при индексе рентабельности 
3,89.  

 Заключение.  
Проведенные исследования позволяют 

утверждать о целесообразности использования 
моркови для получения сока и сокосодержащих 
продуктов. Внедрение предложенной технологии 
на отечественных консервных предприятиях с 
использованием широко распространенных 
моркови и яблок позволит расширить 
ассортимент концентрированных соков, 
обеспечить высокий уровень организации 
технологического процесса и снизить 
производственные потери. Социальный эффект 
заключается в расширении ассортимента 

многофункциональных полуфабрикатов, не 
содержащих пищевые добавки химического 
происхождения, которые можно использовать в 
качестве наполнителя или ингредиента для 
создания ряда новых каротинсодержащих 
продуктов питания. 
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