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Во фруктах содержится много полезных веществ: витамины, 

витаминоподобные вещества, фенольные соединения, флавоны, антоцианы, 

дигидрохлоралканы, макро- и микроэлементы, калий, кальций, магний, цинк, 

железо, органические кислоты, яблочная, лимонная, янтарные кислоты, 

клетчатку. [4] В ходе исследования были отобраны и проанализированы соки 

популярных производителей, согласно ГОСТ 32101-2013, ГОСТ 32103-2013 

была сформирована таблица 1. [1,2,3] 

Таблица 1 

Анализ торговых марок соковой продукции 
Тип соковой 

продукции 

Прямого отжима Восстановленный 

Образцы и 

марки 

соковой 

продукции 

Образец 

№1 

 (J7) 

Образец 

№2 

 (Дары 

Кубани) 

Образец 

№3 

(Добрый) 

Образец 

№4 

(SWELL) 

Образец №5  

(Сады 

Придонья) 

Образец №6 

(RICH) 

Внешний вид Однородная непрозрачная жидкость 

с равномерно распределенной 

тонкоизмельченной мякотью яблок 

Однородная прозрачная жидкость без 

мякоти. 

 

Осветленный - Прозрачная жидкость стабильная в процессе 

хранения, допускается легкая опалесценция. 

 С мякотью Однородная текучая жидкость с 

равномерно распределенной 

мякотью яблок по всей массе сока. 

- 
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Вкус и аромат Натуральный, хорошо выраженный 

вкус яблочного сока, прошедшего 

тепловую обработку. 

Хорошо 

выраженн

ый, 

свойствен

ный 

концентри

рованному 

яблочному 

соку, со 

слабокисл

ым 

привкусом 

Хорошо 

выраженный, 

свойственный 

концентриров

анному 

яблочному 

соку, с 

сладким 

привкусом. 

Хорошо 

выраженный, 

свойственный 

концентрирова

нному 

яблочному 

соку, с кислым 

привкусом. 

Цвет Однородный по 

всей массе, желто-

коричневый цвет, 

свойственный 

яблочному соку 

Однородный по 

всей массе, 

коричневато-

желтый цвет, 

свойственный 

яблочному соку 

Однородный по всей массе, свойственный 

цвету яблочного сока прямого отжима, 

который впоследствии восстановили 

 

Была проведена потребительская оценка. Для дегустации отобраны два 

вида соковой продукции: восстановленный и свежеотжатый пастеризованный 

по 3 производителя на каждый. Дегустационная комиссия состояла из 5-ти 

человек. На основании данных экспертной оценки была составлена таблица 

дескрипторов вкуса соковой продукции. Результаты представлены в таблице 2  

 

Таблица 2 

Дескрипторы вкуса соковой продукции 
Показатели 

дескрипторов 

вкуса по 10 

бальной 

шкале/образцы 

соковой 

продукции 

Образец 

№1 

(J7) 

Образец 

№2 

(Дары 

Кубани) 

Образец 

№3 

(Добрый) 

Образец 

№4 

(SWELL) 

Образец 

№5 

(Сады 

Придонья) 

Образец 

№6 

(RICH) 

яблочный 7,0 ± 0,4 7,6 ± 0,4 6,8 ± 0,4 7,4 ± 0,4 8,8 8,8 ± 0,4 

водянистый 2,0 ± 0,2 2,2 ± 0,2 3,6 ± 0,4 3,8 ± 0,2 3,8 ± 0,2 2,8 ± 0,4 

насыщенный 8,8 ± 0,4 8,0 ± 0,0 8,0 ± 0,4 7,4 ± 0,2 6,2 ± 0,4 6,5 ± 0,2 

кислые  5,4 ± 0,4 4,8 ± 0,2 5,5 ± 0,2 3,0 ± 0,0 3,8 ± 0,2 6,8 ± 0,4 

сладкие 5,8 ± 0,2 7,2 ± 0,2 5,0 ± 0,0 6,8 ± 0,2 7,6 ± 0,2 5,8 ± 0,2 

вяжущий 2,0 ± 0,0 1,4 ± 0,4 1,6 ± 0,4 2,8 ± 0,4 2,6 ± 0,2 3,2 ± 0,2 

посторонний 1,0 ± 0,0 1,0 ± 0,4 1,6 ± 0,4 1,0 ± 0,0 1,2 ± 0,2 1,0 ± 0,0 

 

Производитель товара, основываясь на потребительских требованиях и 

предпочтения, достигает определенного уровня конкурентоспособности своего 

продукта. Было проведено социологическое исследование и,  на его основе, 

составлена профилограмма, отражающая дескрипторы вкуса разных 

представителей соковой продукции (рисунок 1). [5] 
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Рисунок 1. Профилограмма дескрипторов вкуса соковой продукции 

Исходя из полученных результатов исследования, образцы 

пастеризованной соков прямого отжима между собой отличаются в 

незначительных пределах, но относительно восстановленной соковой 

продукции уже явно заметна разница. Восстановленная соковая продукция 

более приятна по органолептическим показателям, а также между всеми 

образцами присутствует различия  по отдельным дескрипторам вкуса, что 

говорит о наличии индивидуального подхода производителя к своему 

потребителю. Одним из важных показателей качества продукции является его 

вкусовые свойства, оценивающиеся потребителя, поэтому для лучшей 

конкурентоспособности соковой продукции производители проводят 

дегустационные оценки среди покупателей. 
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