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(57) Спосіб прояснення яблучного соку, що перед­
бачав комбіноване оброблення яблучного соку, 
який відрізняється тим, що яблучний сік спочатку 
піддають адсорбційному очищенню палигорсыа- 
том фракції 2,0-3,0 мм концентрацією 2,5-3,3 
мас.% при температурі 60-80 °С протягом 20-30 
хв., а потім обробляють ферментним препаратом 
Фруктозимом Р у кількості 0,005-0,01 %, триваліс­
тю 1,0-1,5 год. при температурі соку 45-50 °С.

Винахід належить до харчової промисловості, 
а саме консервної галузі

Відомий комбінований спосіб прояснення фру­
ктового соку за допомогою оброблення авамари- 
ном, желатином [авторське свідоцтво СССР 
№1805881 АЗ. Способ осветления фруктового 
сока. Опубл. 30.03.1993, бюл. 12, 1991] передба­
чав оброблення соку послідовністю реагентів -  
авамарином, желатином, які не забезпечують якіс­
ного прояснення фруктового соку.

Найближчим технічним рішенням до заявлено­
го є спосіб прояснення соків, виноматеріалів і ус­
тановка для його здійснення [патент РФ №2046135 
С1, опубл. 20.10.95.), який передбачає прояснення 
коагулянтом.

Цей спосіб, також, має ряд недоліків, оскільки 
використовуються коагулянт, які викликають коа­
гуляцію компонентів, що становлять харчову цін­
ність фруктових соків; не вирішується питання про 
подальше використання коагулянтів разом з седи- 
ментованими компонентами соків. Крім того, вико­
ристовувані коагулянти дуже коштовні і їх вироб­
ництво не налагоджено в Україні.

В основу винаходу поставлено задачу розроб­
лення способу прояснення яблучного соку та за­
безпечення його високих якісних показників.

Поставлена задача досягається тим, що спо­
сіб прояснення яблучного соку передбачав комбі­
новане оброблення яблучного соку. Згідно вина­
ходу, яблучний сік спочатку піддають 
адсорбційному очищенню палигорськітом концен­
трацією 2,5...3,3 % мас. при температурі 60...80 °С 
протягом 20...ЗО хв., а потім обробляють фермен­
тним препаратом (далі ФП) Фруктозимом Р у кіль­
кості 0,005...0,01 % і тривалістю 1,0...1,5 год. при 
температурі соку 45...50 °С.

Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно­
ваними ознаками і технічним результатом полягає 
у наступному.

Палигорськіт належить до шарувато- 
стрічкових мінералів, адсорбційні властивості яко­
го визначаються з одного боку цеолітними кана­
лами розмірами 3,7x6,4 А І 5,6x11,0 А (первинні 
пори), з другого - пористим простором комірок, в 
яких агрегуються голчасті та волокнисті частинки 
мінералів (вторинні пори). Питома поверхня і об'єм 
вторинних пор палигорськіта досить великі, що 
обумовлює його значну адсорбційну здатність по 
відношенню до високомолекулярних сполук (далі 
ВМС), важких металів, мікроорганізмів.

Наявність ВМС у колоїдному стані та завислих 
частинок органічного і неорганічного походження е
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небажаними при виробництві концентрованих,
газозаних, спиртованих, зброджених і натуральних 
прояснених соків і TQMy мають бути видалені хоча 
б на ЗО %.

На території України розроблено понад 100 
родовищ палигорськіту, серед яких - Черкаське 
має найбільше промислове значення (сумарний 
запас - 8,4 млн.т). Середня потужність прошарку -
2 м. Залягають глини горизонтально чи з незнач­
ним нахилом. Глини Дашуківської дільниці Черка­
ського родовища характеризуються дуже високими 
адсорбційними властивостями (із запасом 
1,06млн. т. при середній потужності 1,2 м).

Кристалохімічна формула палигорськітовоТ 
глини:

(Мді.мРвоззАІі,<в)3,86[(ЗІ7,4зАіо,58)8.о02оКОН)2
(ОНг)з.,&-4,13Н*С.

Дисперговані частинки палигорсьита несуть на 
своїй поверхні одночасно позитивний і негативний 
заряди, які утворюються в результаті розриву хімі­
чних зв'язків в тетраедричних і октаедричних сіт­
ках кристалів. Негативний заряд зумовлений утво­
ренням і дисоціюванням =Si-OH (при рН22), 
позитивний заряд і =АІ-ОН, -Mg-OH, -Fe-OH (при 
рН59).

Наявність на поверх» мінералу зарядів двох 
типів пояснює ефективність їх застосування як 
універсальних прояснювачів соків та виноматеріа- 
лів.

Адсорбційна поверхня палигорськіту має акти­
вні центри, наявність яких пояснюється нестехіо- 
мегрнчннм ізоморфізмом і розірваними зв'язками 
0=Si=0 на ребрах і торцях кристалів. Кількість цих 
центрів при механічному диспергуванні палигорсь­
ита у вологому стані різко зростав в результаті 
появи великого числа сколів і дефектів на поверх­
ні. Ребра кристалів палигорськіту насичені однорі­
дними ОН-фупами, що збільшує його сумарну по­
верхневу енергію. Цим пояснюється найбільш 
сильний флокулюючий ефект адсорбенту. Значна 
частина поверхні адсорбента пов'язана з кисневи­
ми основами тетраедрів одноеимірних стрічок в 
цеолітних каналах. Сорбція палигорськітом здійс­
нюється як у цеолітних порах, так і поверхнею.

У зв'язку з тим, що прояснюючі речовини 
впливають переважно лише на один із компонен­
тів соку, для одержання соків прозорих, стійких 
при зберіганні, доцільно проводити їх очищення із 
застосуванням декількох реагентів. У промислових 
умовах застосовують різні комбінації речовин: пек- 
толітичні, амілолітичні ФП і желатин; те ж саме, 
але з додаванням бентоніту; желатину; кизельзоля 
і ін.

Для досліджень комбінованого способу прояс­
нення яблучного соку до палигорськіту було виб­
рано ФП фрукгазим Р (відзначається пектолітич- 
ною дією).

На активність ФП впливають температурні ре­
жими, значення pH середовища, масові витрати,

тривалість процесу ферментації та ефективне 
перемішування (найчастіше-̂ цв оброблення при 
температурі соку 45...50 °С).

Обов'язковою умовою при визначенні ефекти­
вності оброблення яблучного соку комбінованим 
способом є встановлення його органолептичних 
показників.

Оцінка якості харчових продуктів органолепти­
чним методом здійснюється при проведенні дегус­
тації, основна мета якої • співставлення души про 
зовнішній вигляд, колір, запах, консистенцію, смак 
кожного продукту зі словесним описом, що дається 
в нормативно-технічній документації.

У консервній галузі користуються бапьмою си­
стемою, яка виражається оцінками ‘відмінно*, ‘до­
бре*, 'задовільно', "погано" і пееною юльюспо ба­
лів: 5* 4, 3, 0 відповідно За потреб»» допуєшоть 
проміжні бали: 4,5 і 3,5.

Пропонований спосіб полягає у наступному: 
палигорсьит фраедї 3,0...2,О мм піддавали попе­
редній термоактмвації при температурі 180 °С про­
тягом 1,5 гад., оскільки ці параметри е оптималь­
ними для видалення сторонніх домішок, 
покращення структури і підвищення екологічної 
безпеки мінералу.

У свіжовіджатий яблучний сік вносили пали- 
горськіт фракції 3,0. ..2,0 мм у концентрації
2.5...3.3 % мас. Отримані суміші контактним спо­
собом витримували при температурах 60...80 °С 
протягом 10...40 хв., відстоювали і фільтрували 
(при цьому відбувалося самовільне зниження тем­
ператури). потім додавали ФП фрукгазим Р у кіль­
кості 0,005...0,01 %, зразки витримували протягом
1.0...1.5 год. при температурі соку 45...50 °С.

Ефективність наведеного оброблення tiepee»-
ряли за показником прозорості.

Визначення прозорості яблучного соку прово­
дили фотокопориметрмчним методом на КФК-3, по 
уточненій методиці А.Ф. Фан-Юнга. Під час дослі­
джень сіп розводили водою 1.10, виміри проводи­

ли через зелений світлофільтр При Аланс=515 нм, 
довжина кювети -10 ми.

Паралельно визначали органолептичні показ­
ники проясненого яблучного соку.

Отримані результати представлені в табл. 1 
(контроль - 46,3 %).

Кожен із наведених видів оброблення у порів­
нянні з контролем (зразок без внесення проясню­
ючих речовин і витриманий в умовах оброблення) 
має позитивний результат, так як прозорість соку 
зростає майже вдвічі.

Найвищу величину прояснення спостерігаємо 
при обробленні: температура 70...80 °С, концент­
рація палигорськіта 2,5...3,3 % мас, тривалість 
оброблення - ЗО хв. У цьому випадку досягається 
прозорість 84,7...85,2 %, що значно переважав 
показники контрольних зразків (46,3 %).



Таблиця 1

Прозорість яблучного соку (%) при кількості Фруктозиму Р - 0,005-0,01 %

5 95728 6

Тривалість,
хв.

Температура, °С
60 70 І 80

Концентрація anсорбента, % мас;
2,5 3,3 2,5 3,3 2,5 3.3

10 62,5 62,2 63.3 65,7 73,8 74,1
20 82,5 82,2 83.3 82,7 83.8 84.1
ЗО 83.3 84,6 84,7 84.9 84,9 85,2
40 84,1 84.4 84,6 84,3 84,7 84,8.

Дегустація очищених комбінованим способом 
зразків яблучного соку була проведена спільно із 
Центральною лабораторією продуктів переробки 
плодоовочів, картоплі і винограду, у відповідності з 
ГОСТ 8756.1-79.

Поданий на дегустацію яблучний сік, очище­
ний комбінованим способом, отримав оцінки, які 
наведені у табл. 2.

Таблиця 2

Дегустаційна оцінка (бали) очищеного яблучного соку комбінованим способом

№ п/п Показник Оцінка бали Примітка (відповідність стандарту)
1 Зовнішній вигляд 5 Відповідає
2 КОЛІР 5 Відповідає
3 Запах 5 Відповідає
4 Консистенція 4,8 Відповзає
5 Смак 4,8 Відповідає
6 Загальна оцінка 4.9 Відповідає

Запропонований комбінований спосіб прояс­
нення яблучного соку, що полягає в адсорбційно­
му очищенні палигорськітом фракції 3,0...2,0 мм 
концентрацією 2,5...3,3 % мас. при температурі
60...80 °С протягом 20...30 хв., а потім в оброб­
ленні ферментним препаратом фруктазимом Р у

кількості 0,005...0,01 %, тривалістю 1,0...1,5 год. 
при температурі соку 45...50 °С дозволив досягти 
значну ступінь прозорості 82,5...85,2 % при забез­
печенні високих органолептичних показників очи­
щеного соку.
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