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Аннотация: В статье описаны методика и результаты проведенного 

эксперимента по выявлению кислорода в соковой продукции и изменению его 

количества в зависимости от изменяемых параметров. Опытным путем 

доказано негативное воздействие кислорода на напитки в процессе их 

производства. 
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Введение. Под соковой продукцией понимается не только сок, к ней 

относятся и нектары, сокосодержащие напитки, морсы. Все эти напитки 

различаются составом и вкусовыми свойствами.  

Кислород является самым распространенным окислителем на Земле. При 

его взаимодействии с любым другим элементом из таблицы Менделеева 

образуется оксид [3]. Под влиянием кислорода может изменяться вкус, цвет и 

уменьшаться срок годности продуктов. Кислород воздействует на 

аскорбиновую кислоту, разрушая ее, окисляет полифенольные вещества, сводит 

к минимуму биологическую ценность напитков, снижает их качество и 
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вызывает быструю порчу. Вместе с тем, наличие растворенного кислорода 

сказывается на процессе розлива и упаковки вследствие вспенивания напитка. 

В напитке содержание растворенного кислорода не должно превышать 

1,4 мг/л. Однако преимущественное распространение для многих 

производителей получил нормативный показатель 3 мг/л разлитого напитка 

вследствие содержания в горлышке упаковки воздуха, влияющим на общее 

содержание кислорода через некоторое время после розлива. Поэтому 

необходимо устранять воздушную прослойку в упаковке с напитком с целью 

исключения насыщения соковой продукции кислородом в процессе розлива. 

Кроме этого на содержание растворенного кислорода в напитке влияет 

используемое сырье, технология производства и условия хранения [6]. 

Цель исследований – определение наличия растворенного кислорода в 

соковой продукции и выявление зависимости изменения его количества. 

Материалы и методы исследования. В процессе производства соковой 

продукции важно контролировать содержание кислорода и устранять его с 

целью предупреждения окисления полезных компонентов. Для всех 

предприятий, в основе которых лежат биотехнологии, обязательным является 

применение устройств, способных измерять уровень кислорода в жидкой среде. 

В исследованиях был задействован анализатор растворенного кислорода с 

оптическим датчиком «Эксперт–009», позволяющий определить в 

лабораторных условиях наличие кислорода в соковой продукции и температуру 

[1,5]. Объекты исследований: 

-нектар яблочный осветленный, в составе которого содержание сока 50%; 

-сок цитрусовый (апельсин, грейпфрут) с содержанием сока в нем 38%; 

-нектар из яблок, персиков и абрикосов с мякотью с содержанием 44% сока; 

-нектар мультифрут с содержанием 50% сока в нем. 

Изменение количества кислорода с течением времени (диапазон от 5 мин 

до 110 мин) определялось в закрытой емкости объемом 1 л соковой продукции 

в зависимости от изменения температуры в диапазоне от 20°С до 50°С путем 

нагрева и охлаждения [4]. 

Результаты и обсуждение. На начальном этапе определялось наличие 

кислорода в воздухе для уточнения методики проведения эксперимента и 

сравнения результатов. На рисунке 1 представлена зависимость количества 

кислорода в воздухе от изменения температуры.  

 
Рисунок 1. Зависимость изменения количества кислорода (О2, мг/л) в воздухе  

от изменения температуры (t, °С)  
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В воздухе температурой 20,5°С кислорода содержалось в количестве 

24,04 мг/л. Его наличие постепенно уменьшалось в результате повышения 

температуры и снизилось вдвое до 11,01 мг/л при температуре 49,9°С. С 

охлаждением наоборот, количество кислорода увеличивалось, и значение 

достигло 23 мг/л при температуре 21,7°С. В результате нагрева количество 

кислорода снижалось. Объяснением вышеописанного процесса является 

изменение удельного веса при нагревании воздуха и, следовательно, 

уменьшение в нем концентрации кислорода. При охлаждении происходит 

обратное явление. 

Подобную закономерность можно наблюдать и при изменении 

температуры в соковой продукции. Изменение количества кислорода в верхней 

части напитков с течением времени показано на рисунке 2.  

В начале проведения эксперимента наличие кислорода в нектаре 

яблочном осветленном (рис. 3а) температурой 20,2°С – 7,58 мг/л. Уменьшение 

его количества до 1,76 мг/л произошло при нагреве напитка до температуры 

48°С. В процессе охлаждения до температуры 20,8°С содержание кислорода 

увеличилось – 8,37 мг/л. 

В соке цитрусовом (рис. 3б) температурой 20,1°С кислорода содержалось 

меньше по сравнению с его наличием в нектаре яблочном осветленном – 6,74 

мг/л. В процессе нагрева до 47°С произошло уменьшение кислорода до 1,35 

мг/л и затем обратное увеличение его количества до 8,63 мг/л при охлаждении 

до 20°С.  

В нектаре из яблок, персиков и абрикосов с мякотью (рис. 3в) 

температурой 21,4°С выявлено самое высокое содержание кислорода – 9,79 

мг/л. При нагреве до 49,9°С кислорода стало меньше – 1,71 мг/л. При 

охлаждении напитка до 21,3°С содержание кислорода изменилось и стало 8,41 

мг/л. 

В нектаре мультифрут (рис. 3г) начальной температуры 21,5°С 

содержание кислорода – 9,26 мг/л, с увеличением температуры до 49,7°С его 

стало 1,57 мг/л, при конечной температуре проведения опыта 20,5°С – 9,61 

мг/л. 

 
                              а)                                                                                   б)  
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Рисунок 2. Зависимость изменения количества кислорода (О2, мг/л) от  

изменения температуры (t, °С) и времени проведения опыта (Т, мин):  

а - в нектаре яблочном осветленном, б - в соке цитрусовом, в - в нектаре из яблок, персиков и 

абрикосов с мякотью, г - в нектаре мультифрут. 

Результаты проведенных опытных экспериментов показали одинаковую 

зависимость во всех объектах исследования – уменьшение содержания 

кислорода с повышением температуры и обратное увеличение (до начального 

содержания) с понижением температуры. В соковой продукции с мякотью 

выявлено наличие кислорода в большем количестве по сравнению с 

осветленными напитками. Изменение времени не оказало значительного 

влияния на изменение количества кислорода. Большая зависимость изменения 

количества кислорода выявлена от изменения температуры. Объяснением 

вышеописанного процесса является ухудшение растворимости кислорода в 

водных растворах, в том числе и соковой продукции, с увеличением 

температуры. 

Заключение. Наблюдаемое в процессе проведения исследований 

снижение количества кислорода с повышением температуры и постепенное 

возвращение к начальному его содержанию вследствие охлаждения соковой 

продукции является физически закономерным. Известно, что происходит 

уменьшение содержания газа и, следовательно, кислорода при повышении 

температуры водной среды. В начале экспериментов часть кислорода 

перемещалась в более холодную сторону, так как молекулы имеют большую 

подвижность, а затем при охлаждении кислород возвращался вследствие 

пропорциональности концентрация воздуха и кислорода и сплошного 

равновесия. 

Можно сделать вывод, что эффективным способом для уменьшения 

количества кислорода при производстве соковой продукции является ее нагрев 

и розлив без остатка воздушной прослойки в горлышке упаковке. Температура 

не должна превышать 80°С с целью предотвращения потери полезных 

компонентов. 
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parameters. The negative effect of oxygen on beverages during their production has 
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