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Вследствие плохой экологии и неправильного образа жизни, люди 

страдают от различных заболеваний. С целью снижения возникновения 
ряда болезней, необходимо разрабатывать программы полезного питания, 
например, с включением в рацион натуральных соков, которые являются 
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источником полезных органических соединений, таких как: органические 
кислоты, витамины, микро- и макроэлементы. Таким образом, витамин С, 
содержащийся в яблочном соке, способствует поддержке иммунитета, 
усвоению витаминов и микронутриентов. Органические кислоты обладают 
антиоксидантными свойствами, которые способны поддерживать организм 
человека для его нормальной жизнедеятельности.  

Сок − жидкий пищевой продукт, несброженный, способный к бро-
жению, полученный из съедобных частей доброкачественных, спелых, 
свежих или сохраненных свежими либо высушенных фруктов и (или) 
овощей путем физического воздействия на эти съедобные части и в кото-
ром в соответствии с особенностями способа его получения сохранены ха-
рактерные для сока из одноименных фруктов и (или) овощей пищевая цен-
ность, физико-химические и органолептические показатели [2]. 

Различают4 вида соковой продукции: соки, нектары, морсы. Также, 
выделяютсоки свежеотжатые, прямого отжима, восстановленные, пастери-
зованные и стерилизованные. В таблице 1 приведены органолептические 
показатели восстановленного сока и сока прямого отжима. 

 
Таблица 1 − Органолептические показатели восстановленного сока  

и сока прямого отжима 

Наименование 
показателя 

Восстановленный Прямого отжима 

Внешний вид: 

Однородная непрозрачная жидкость с рав-
номерно распределенной тонкоизмельчен-
ной мякотью или без нее. Допускается оса-
док на дне упаковки. Допускается наличие 
частиц мякоти для соков из цитрусовых (за 
исключением цедры и альбедо) 

Однородная непрозрачная жид-
кость с равномерно распределен-
ной тонкоизмельченной мякотью 
или без нее 

 осветленный 
Прозрачная жидкость стабильная в процес-
се хранения, допускается легкая опалесцен-
ция. Не допускается в виноградном соке 
наличие кристаллов винного камня 

Прозрачная жидкость, стабильная 
в процессе хранения 

 с мякотью 
Однородная текучая жидкость с мякотью 
фруктов (овощей). Допускается незначи-
тельный осадок на дне упаковки и неболь-
шое расслоение 

Однородная текучая жидкость с 
равномерно распределенной мя-
котью фруктов по всей массе сока 

Вкус и аромат 
Хорошо выраженные, свойственные соот-
ветствующим концентрированным сокам 

Натуральные, хорошо выражен-
ные, свойственные использован-
ным фруктам, прошедшим тепло-
вую обработку 

Цвет  

Однородный по всей массе, свойственный 
цвету одноименных фруктовых (овощных) 
соков прямого отжима, из которых были 
изготовлены восстановленные соки. 
Допускаются более темные оттенки в соках 
из светлоокрашенных фруктов (овощей) и 
незначительное обесцвечивание соков из 
темноокрашенных фруктов (овощей) 

Однородный по всей массе, свой-
ственный цвету фруктов, из кото-
рых изготовлен сок. 
Допускаются более темные оттен-
ки в соках из светлоокрашенных 
фруктов и незначительное обес-
цвечивание соков из темноокра-
шенных фруктов 
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При производстве пастеризованных и стерилизованных соковис-
пользуют процесс термической обработки 60...80 Сo и 100 Сo, при исполь-
зовании автоклавов. Применение температуры способствует повышению 
срока годности сока, а также уничтожению патогенной микрофлоры.  

Наиболее подходящим и полезным для здорового питания является 
свежеотжатый сок, так как он не подвергается термической обработке и 
употребляется быстрее, поэтому полезные вещества сохраняются полно-
стью. Соки, подверженные термической обработки, содержат достаточное 
малое количество полезных веществ, витаминов, разрушающихся при ма-
лом повышении температуры, особенно витамин С. Самым распростра-
ненным на прилавках магазинов является восстановленный сок, получен-
ный из концентрата, смешанного с водой. Технология производства вос-
становленного сока подразумевает его обогащение полезными вещества-
ми, витаминами и клетчаткой.  
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