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Потребление сокосодержащих напитков 
в России с каждым годом возрастает. Ассорти-
мент плодово-ягодных соков и сокосодержащих 
напитков разнообразен, но напитки из ягод об-
лепихи на полках магазинов и торговых сетей 
встречаются редко. В ягодах облепихи большое 
количество различных полезных для человека 
веществ: витаминов и микроэлементов. Ягода 
не теряет полезных свойств и качеств при воз-
действии высоких температур. 

Сокосодержащие напитки делят по содер-
жанию сока. ГОСТ РФ регламентирует данный 
показатель. Сокосодержащим фруктовым на-
питком называется продукт, полученный сме-
шением фруктового сока с питьевой водой, 
сахаром, лимонной кислотой, с добавлением 
или без добавления вкусовых компонентов, со-
держащего массовой доли сока не менее 10 %, 
консервированный физическими или химиче-
скими методами и предназначенный для непо-
средственного потребления в пищу [1].

Технология производства сокосодержащего 
напитка из ягод облепихи включает в себя: мой-
ку и инспекцию ягод, извлечение сока, смешива-
ние, розлив, укупоривание, стерилизацию, эти-
кетирование и передачу на склад для хранения 
и последующей реализации. Ягоды облепихи 
должны быть чистыми, без минеральных и ор-
ганических примесей [2, 3].

Ведущим методом выделения ягодных со-
ков в промышленных условиях – прессова-
ние в прессах периодического и непрерывно-
го воздействия.

Определено, что содержание коллоидных 
веществ во фруктовом соке снижается при бы-
стром подогреве. Однако, если подогрев вести 
в течение нескольких минут, содержание кол-
лоидных веществ увеличивается. Во избежание 

образования новых коллоидных систем, фрукто-
вый сок мгновенно подогревается и также бы-
стро охлаждается [4]. 

Далее осуществляется процесс осветления. 
Образовавшийся осадок отфильтровывается. За-
тем продукт разливается. Объем налива тщатель-
но контролируется. Сверхнормативный налив 
может привести к потерям продукта, и, как след-
ствие, к финансовым потерям производителя. 

Показатели качества сокосодержащего об-
лепихового напитка будут зависеть, в том числе, 
на сколько качественно проведена стерилизация 
готового продукта. Длительность и температур-
ный режим стерилизации завит от вида тары 
и ее объема. Крайне важно провести режим сте-
рилизации для устранения возможного содержа-
ния в продукте споровой патогенной и условно 
патогенной микрофлоры, и обеспечения дли-
тельных сроков хранения продукции [5].
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Жители нашей страны всё чаще поддержи-
вают тренд на здоровый образ жизни и осознан-
ное потребление, поэтому переходят на напитки 
с минимальным количеством сахара, не содер-
жащие искусственных добавок и консервантов. 
В связи с тем, что холодный бутилированный чай 
стремительно набирает популярность, создание 
холодного хвойного чая – это не только разноо-
бразие вкуса, но и источник полезных веществ.

Хвою с давних времен использовали 
для лечения различных заболеваний. Таёжный 
чай из хвои хорошо известен жителям Крайнего 
Севера. Многим он помогал спасаться от цинги. 
Эффективен хвойный чай и при многих других 
заболеваниях. Его используют при лечении брон-
хита, проблемах с почками и других недугах. 
Известно о его полезных свойствах при лечении 
склероза, варикоза, сердечно – сосудистых за-
болеваний и нарушении зрения. При производ-
стве разрабатываемого продукта сырьем может 
послужить зеленый чай, хвоя, ягоды красной 


