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ВИРОБЛЯЮЧИ напої з плодово-яг ідної та іншої 
рослинної сировини, дуже важливо зберегти ЇХНІ 
як існі показники впродовж тривалого часу. Через 

окисно-відновні , ферментативн і , м і кроб іолог ічн і та інші 
процеси зм інюється б іох ім ічний склад продукту, його 
фізико-х ім ічн і та органолептичні показники. Тому ви-
значення м а к с и м а л ь н о м о ж л и в о г о терм іну придатнос-
ті до с п о ж и в а н н я таких напоїв - в а ж л и в е питання, в ід 
вир ішення я к о г о з н а ч н о ю м і р о ю з а л е ж и т ь р і в е н ь 
с п о ж и в а н н я п р о д у к ц і ї в і т чизняно ї переробно ї галуз і 
харчової п р о м и с л о в о с т і 

Мета роботи - дослідити зм іни б іох ім ічного складу 
та органолептичних показник ів напоїв на основі плодо-
во ягідної сировини під час збер і гання 

У всіх досл іджуваних зразках впродовж 12 м ісяц ів 
збер і гання спостер і гали стабільність б іох ім ічного скла-
ду та висок і органолептичн і показники. Після 16-20 мі-
сяц ів зм інилась б ільшість показник ів напоїв, що погір-
шило їх смако -ароматичн і властивості . Особливо змі-
нився вміст аскорбінової кислоти - він знизився майже 
вдвіч і , а за увесь період спостережень - у 1 ,6-3,9 раза. 
Найменше вміст аскорбінової кислоти зм інився в напої 
з квіток бузини, що м о ж н а пояснити б ільшою початко-
вою кислотн істю напою. 

Зменшення оптичної густини в напої з квіток бузини 
св ідчило про розклад барвних речовин. Збільшення її в 
яблучно-калиновому, яблучно-м 'ятному й частково в яб 
лучно-бузиновому напоях пояснюється окисленням ком-
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Досліджували нові напої, розроблені з урахуванням 
традиційних уподобань в ітчизняного споживання : яб-
лучно-бузиновии. яблучно-калиновий, яблучно-м'ятний 
та напш з квіток бузини. Продукц ія була розфасована в 
скляну гару І типу Якісні показники визначали протягом 
трьох років з пер іодичн істю один раз на чотири м ісяц і . 
Порівнювали фактичн і показники після певного терміну 
зберігання при температурі 18-20°С у затемнених при-
міщеннях з показниками на різних технолог ічних стаді-
ях виробництва та в готовій продукці ї . Дан і п ідтверджу-
ють правильність розробленого технолог ічного режиму , 
дають змогу визначити зміну б іох ім ічного складу на всіх 
технологічних стадіях та при зберіганні , а також гаран-
тійний термін придатності їх до споживання Встанов-
лювали масову частку сухих речовин, загальну й актив-
ну кислотність, оптичну густину, органолептичн і й м ікро-
біологічні показники, вміст простих вуглеводів, т и л о в о 
го ;пиргу та аскорбінової кислоти 

У дослідженнях використовували загальноприйнят і 
методи якими послуговуються при аналіз і сировини, 
напівпродуктів і готової продукці ї в харчовій промисло-
вості Оптичну густину визначали при довжин і хвиль 
450-650 нм. 

плекс ів речовин, що містять солі Ре2*, дубильні рєчови 
ни. катехіни та інші нест ійк і до окислення речовини 
Найбільш інтенсивно ці процеси в ідбувались при техно 
лог ічн ій обробці сировини. Але, внаслідок наявності по-
вітря над розфасованим напоєм і нестабільності окис-
лювально-в ідновного потенціалу системи, окислення 
тривало й п ід час збері гання. Зміну забарвлення напоїв 
спричиняло також зменшення вмісту природного анти-
оксиданту - аскорб інової кислоти. 

Розвитку сторонньо ї м і к р о ф л о р и в досл іджених 
зразках напоїв не виявлено. 

О т ж е , м а к с и м а л ь н и м т е р м і н о м п р и д а т н о с т і до 
с п о ж и в а н н я д о с л і д ж е н и х н а п о ї в при т е м п е р а т у р і 
з б е р і г а н н я 18 -20°С в з а т е м н е н и х п р и м і щ е н н я х сл ід 
в в а ж а т и 12 м і с я ц і в При б ільш тривалому збер і ганн і 
в ідбувається певна з м і н а б і о х і м і ч н о г о складу, що 
призводить до п о г і р ш е н н я с м а к о - а р о м а т и ч н и х влас-
тивостей напоїв П і д в и щ е н н я ж початкової кислотност і 
напо їв с п р и я є з б е р е ж е н н ю в м і с т у а с к о р б і н о в о ї кис-
лоти В а ж л и в о т а к о ж , що і нтенсивн ість забарвлення 
напоїв з а л е ж и т ь в ід їх б і о х і м і ч н о г о складу й м о ж е 
з м і н ю в а т и с я нав і ть при з б е р і г а н н і в затемнених при-
м і щ е н н я х . 


