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АНОТАЦІЯ 

 
Розробка технології виготовлення нектарів без цукру. – 

Кваліфікаційна робота магістра. 

Дослідження на здобуття освітньо-кваліфікаційного рівня 

магістра за спеціальністю 181 «Харчові технології». Одеський 

національний технологічний університет, Одеса, 2022. 

Робота складається із вступу, основної частини, розрахунку 

економічної ефективності, висновку та пропозицій, розділу охорони праці 

та безпеки в надзвичайних ситуаціях, екології, перелік джерел та посилань 

Роботу викладено на 110 сторінках друкованого тексту, вона містить 

схеми, таблиці, рисунки. Перелік джерел та посилань містить 56 

найменувань. 

Проаналізовано класифікацію нектарів, технологічні особливості 

виробництва нектарів без цукру та їх біологічну цінність. 

Вивчено хімічний склад сировини та проведено фізико-хімічні 

дослідження різних. 

Новизною є удосконалення технології за рахунок збагачення 

нектарів редукуючими цукрами в результаті активізації ферментів 

ячмінного солоду.  

Використання технології виробництва соку з додаванням 

ячмінного солоду дозволяє отримати нектари  з високими 

органолептичними показниками якості. 

Ключові слова: нектар, абрикос, яблука, ячмінний солод, 

полісолодові екстракти 
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ANNOTATION 

 

Development of sugar-free nectar manufacturing technology. – Master's 

qualification thesis. 

Research for obtaining the educational and qualification level of a master's 

degree in specialty 181 "Food technologies". Odessa National Technological 

University, Odesa, 2022. 

The work consists of an introduction, the main part, the calculation of 

economic efficiency, conclusions and proposals, a section on labor protection and 

safety in emergency situations, ecology, a list of sources and references 

The work is presented on 105 pages of printed text, it contains diagrams, 

tables, and figures. The list of sources and references contains 56 items. 

The classification of nectars, technological features of the production of 

sugar-free nectars and their biological value are analyzed. 

The chemical composition of raw materials was studied and various 

physicochemical studies were carried out. 

The novelty is the improvement of the technology due to the enrichment of 

nectars with reducing sugars as a result of the activation of barley malt enzymes. 

The use of juice production technology with the addition of barley malt 

makes it possible to obtain nectars with high organoleptic quality indicators. 

 

Key words: nectar, apricot, apples, barley malt, polymalt extracts. 
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ВСТУП 

 
Класичне визначення нектарів включає змішування соків прямого 

віджиму або 100% консервованих соків з цукровим сиропом. Вміст 

фруктової частини від 25% до 50%. 

 Наявність сахарози негативно впливає на біологічну цінність 

фруктових соків. 

Особливо це відноситься до нектарів з м’якоттю. Просте зміщування 

пюре з підготовленою водою знижує біологічну цінність нектарів. 

В якості джерела цукрових речовин в роботі запропоновано 

використати полі солодові екстракти, продукти лікувально- профілактичного 

харчування. 

Розроблена рецептура нектарів із абрикоса, яблука та моркви з полі 

солодовим екстрактом без використання цукрових сиропів.Під цукровим 

сиропом розуміють водний розчин сахарози з концентрацією 12-15%. 

Негативне відношення до цукрових сиропів визвало необхідність 

пошуку інших підсолоджувачів, які використовують в харчовій 

промисловості. 

З метою підвищення біологічної цінності нами запропоновано в якості 

цукрової добавки водний екстракт пшеничного, кукурудзяного, вівсяного 

солоду або їх концентрати. 

Особливий інтерес у споживачів викликають фруктові соки та 

концентрати екстрактів зернових культур. 

Характерною  особливістю нектарів із концентратами солоду є те, що 

такі нектари містять вітаміни, органічні кислоти. Полісолодовий екстракт 

отримують із пророщених зерен пшениці, вівса, кукурудзи.  

Він являє собою густу в’язку речовину. Вміст  сухих речовин 74%, 

білків 5-6%, вуглеводів 55-65%, мінеральні речовини 0,5%. 
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