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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 



55

студЕнчЕский научный форуМ, тоМ VII

55 МАТЕРИАЛЫ МЕЖДУНАРОДНОЙ КОНФЕРЕНЦИИ 
и черной смородины, ягоды вишни. Зеленый 
чай отличается от всех остальных уникаль-
ным содержанием витаминов, микроэлементов 
и питательных веществ [1]. При том, что чай 
является традиционным напитком во многих 
странах, мы, соединив столь необычные ингре-
диенты, можем получить вкусный и полезный 
напиток. Многие из полезных эффектов зелено-
го чая связаны с содержанием в нем катехинов. 
Длительное употребление катехинов чая может 
быть полезным против ожирения, вызванного 
питанием продуктами с высоким содержанием 
жиров, и диабета типа II, а также может помочь 
снизить риск ишемической болезни сердца [2]. 
Некоторые исследования показывают, что упо-
требление чая может быть связано с более низ-
ким риском сердечно-сосудистых заболеваний. 
Это соответствует снижению рисков диабета, 
который способствует сердечным заболеваниям 
и инсульту. Кроме того, вещества, содержащиеся 
в чае, могут помочь снизить кровяное давление 
или повысить уровень холестерина. Концепция 
функционального питания, сформировавшаяся 
за последние десятилетия, учитывает, что боль-
шинство продуктов питания, прошедших техно-
логическую обработку, содержат недостаточное 
количество функциональных ингредиентов. Ис-
точниками последних в ряде областей России 
могут стать ягодные дикорастущие растения, та-
кие как смородина черная, крыжовник, рябина 
обыкновенная, вишня дикая [3].

Ягоды вишни – богатый источник полифе-
нолов и витамина С, обладают антиоксидант-
ными и противовоспалительными свойствами. 
По результатам многочисленных исследований 
потребление ягод вишни может способство-
вать снижению воспаления, болезненности 
мышц, артериального давления, улучшению 
сна. По данным исследователей ягоды вишни 
снижают уровень гемоглобина, липопротеи-
нов очень низкой плотности и триглицеридов/
липопротеинов высокой плотности у больных 
диабетом, а также с ожирением. Эти резуль-
таты показывают, что употребление сладкой 
или терпкой вишни может улучшить здоровье, 
предотвращая или уменьшая окислительный 
стресс и воспаление [4].

Ягоды смородины – это небольшие темно-
фиолетовые плоды, произрастающие на дре-
весных зимостойких кустарниках. Эти ягоды 
являются богатым источником фитохимических 
веществ, которые являются мощными антиокси-
дантами, обладают антимикробными и противо-
воспалительными свойствами.

Употребление несладкого хвойного чая 
с ягодами при низкой температуре может вы-
звать стимуляцию термогенеза и окисления 
жиров быстрее, чем горячий чай, и, при этом, 
без каких-либо отрицательных эффектов на сер-
дечно-сосудистую систему. Чай удаляет все не-
приятные запахи изо рта, очищает стенки кро-

веносных сосудов, успокаивает сердце, лечит 
депрессию, помогает при желтухе, отеках сер-
дечного и печеночного происхождения, гемор-
рое, слабости почек [5].
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Мясные консервы – это мясные продукты, 
герметично укупоренные и подвергнутые воз-
действию высокой температуры для уничто-
жения микроорганизмов и придания продукту 
стойкости к употреблению. Спрос на консервы 
стабильно высок в летнее время. Ассортимент 
выпускаемых в России консервов за послед-
ние годы значительно сокращён и насчитывает 
не более 80 наименований. При исследовании 
мясных консервов в России, можно сделать вы-
вод, что данный сегмент стабильно развивается 
в сторону увеличения объёмов производства, 
спрос на мясные консервы незначительно по-
вышается. В данной статье проанализированы 
результаты дегустационной оценки двух опыт-
ных образцов мясных фаршевых консервов 
с клюквой: образец первый с добавлением шпи-
ка, образец второй – без шпика. С использова-
нием результатов дегустационной оценки был 
выбран лучший мясных фаршевых консервов 
с клюквой. 

В настоящее время, рынок мясных про-
дуктов является одним из крупнейших рынков 
продовольственных товаров. В России в сред-
нем вырабатывается около 500 миллионов ус-
ловных банок мясных консервов. Основной 
спрос приходится на Северо-Западные регионы 
и Дальний Восток. Консервов, произведенных 
по ГОСТ, выпускается на 15 – 20 % меньше, чем 
продукции, произведенной по техническим ус-
ловиям предприятий.

Мясные фаршевые консервы с клюквой – 
это мясные продукты с добавлением клюквы, 


