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поліфеноли. Багато сучасних виробників косметичних засобів 
використовують олію виноградного насіння у своїх продуктах, серед 
яких найвідоміші наступні: Johnsons Baby, Nivea, Caudalie, Ziaja, Petal 
Fresh, VitaminClub. Натуральні засоби мають ряд переваг перед 
промисловою косметикою: вони не містять штучно синтезованих 
компонентів, відмінно сприймаються шкірою та забезпечують більш 
виражений ефект.

                                             Науковий керівник – докт. техн. наук,
проф. Осипова Л.А.

ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА 
НАПОЇВ ТИПУ КОЛИ

Ролевич К.О., студент ІІ курсу СВО «магістр»
факультету ІТХіРГБ

Одеської національної академії харчових технологій, 
м. Одеса

Сильногазовані безалкогольні напої – це рідкі продукти 
різноманітного забарвлення, що збагачені енергетичною цінністю за 
рахунок великого вмісту цукру, насичені вуглекислим газом, здатні 
надавати організму освіжувального ефекту при їх вживанні. Їхньою 
основною сировиною є підготовлена питна вода, цукор, карамель, 
ароматизатори, стабілізатори, консерванти, сік. 

Автором роботи були проведені дослідження 
органолептичних, фізико-хімічних показників та стану тари й 
маркування, а також огляд асортименту безалкогольних 
сильногазованих напоїв типу коли у таких ТРМ міста Одеси, як 
«Обжора», «Точка» та «Фуршет».

За рахунок значного вмісту цукру збагачені енергетичною 
цінністю (169 кДж, 40 ккал на 100 мл), зміст вуглеводів у межах 10-12 
г на 100 г. 50 

Даний продукт характеризується сумнівною репутацією 
стосовно шкідливих властивостей на організм, обумовлених складом 
та невідомою рецептурою. Отже, вони є цікавим, загадковим, 
актуальним об’єктом дослідження. 

Задля дослідження в якості зразків було обрано напої компанії 
«ПепсіКо», «Кока Кола», які на українському ринку ведуть справжній 
двобій, та «Dc. Pepper» від польського виробника «Орангіна Швепс».
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Діяльність компаній спрямована на виробництво майже 
ідентичних напоїв, які відрізняються тонкими нотками смаку та 
незначними відхиленнями у рецептурі. 

Безалкогольні сильногазовані напої виготовляють згідно з 
ДСТУ 4069:2016: "Напої безалкогольні. Загальні технічні умови", 
прийнятий на зміну ДСТУ 4069-2002. Орієнтуючись саме на вимоги 
стандарту при проведенні досліджень будуються висновки стосовно 
якості, безпечності та можливості подальшої реалізації продукту. 

Згідно з оглядом асортименту даних напоїв у таких ТРМ міста 
Одеси, як «Обжора», «Точка» та «Фуршет» можна аргументовано 
стверджувати, що «Обжора» володіє найширшім переліком 
сильногазованих напоїв типу коли.

За результатами сенсорної оцінки напоїв було виявлено 
наступне: зразок № 1 є найсмачнішим, адже в ньому ідеальний баланс 
смаку та аромату: солодкуваті нотки доповнюються слабкою 
кислотністю у добавок з витонченим ароматом. Зразок № 3 став 
найбільш екзотичним та нетиповим через чіткий смак вишні та цікавий 
фруктовий аромат. 

За органолептичними показниками усі зразки відповідають 
встановленим вимогам ДСТУ 4069:2016, що свідчить про їх 
безпечність та наявність характерних смакових властивостей. 

Згідно з дослідженнями фізико-хімічних показників усі зразки 
відповідають встановленим нормам ДСТУ 4069:2016 за усіма 
показниками. Через те, що жоден із них не перевищує допустиму 
межу, продукція відповідає НТД, отже, є придатною для продажу.

Жоден зі зразків не здатен повністю задовольнити вимоги 
стосовно маркування: «Пепсі» та «Кола» не містить інформації 
стосовно вмісту ГМО; «Доктор Пеппер» не зазначає термін і умови 
реалізації, інформацію стосовно вмісту ГМО; об’єм алюмінієвої банки 
зазначений лише англійськими літерами. Оформлення етикетки із 
маркуванням імпортного продукту виконано погано, важко зрозуміти 
й оволодіти вказаними даними.

Для подальшого поглибленого вивчення даної теми 
планується проведення дослідів із такими зразками сильногазованих 
безалкогольних напоїв типу «Пепсі Блек» та «Кока Кола Зеро», які 
позиціонуються виробниками як безкалорійні напої, що містять у 
своєму складі підсолоджувачі: аспартам, ацесульфам калію та 
цикламат натрію.

Науковий керівник – д-р. техн. наук,
проф. Верхівкер Я.Г. 
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