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ИЗУЧЕНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ УСТАНОВЛЕНИЯ ПОДЛИННОСТИ 
ЯГОДНЫХ МОРСОВ ПО АНТОЦИАНОВОМУ СОСТАВУ

Саманкова Н.В., к.т.н. доц., Лилишенцева А.Н., к.т.н. доц., Зуев З.А., студент
Учреждение образования Белорусский государственный экономический университет

В последние годы проблема натуральности соковой продукции становится всё более 
актуальной. Фальсификация соков и напитков из натурального сырья приносит изготовите-
лям большие прибыли и распространена во многих странах мира. Под натуральностью по-
нимается производство пищевых продуктов без применения различных искусственных доба-
вок – ароматизаторов, красителей, стабилизаторов вкуса и цвета, консервантов и т.п. В идеа-
ле натуральными пищевыми продуктами можно считать только те, которые выработаны из 
пищевого сырья, полученного без применения искусственных препаратов.

Качество соков и соковой ягодной продукции – совокупность характеристик, исследу-
емых аналитическими и описательными методами, позволяющая отличать продукты друг от 
друга, устанавливать их происхождение, оценивать их потребительский уровень. Для конт-
роля качества при исследовании соков сегодня в качестве нормативного документа исполь-
зуют Свод правил для оценки качества фруктовых и овощных соков Ассоциации соковой 
промышленности Европейского Союза (A.I.J.N). В этом документе приведены физико-
химические показатели, абсолютные количественные значения и интервалы, изменения ко-
торых обоснованы природными свойствами исходного сырья, для 20 наиболее популярных 
видов соков, однако для окрашенного сырья недостаточно знать только аминокислотный, 
элементный, углеводный состав и содержание органических кислот. 

Согласно техническому регламенту таможенного союза 023/2011 «Технический рег-
ламент на соковую продукцию», морс – жидкий пищевой продукт, который произведен из 
сока и (или) пюре, полученных из ягод путем их механической обработки с добавлением пи-
тьевой воды, сахара, и (или) сахаров, и (или) меда, и минимальная объемная доля такого сока 
и (или) такого пюре в котором составляет не менее чем 15 процентов. При производстве мо-
рса такой сок и (или) такое пюре могут смешиваться с продуктом, полученным путем водной 
экстракции выжимок этих же ягод [1]. 

Для установления подлинности компонентного состава, входящего в ягодный морс 
используют совокупность физико-химических и органолептических показателей. Так как 
данный вид продукции является окрашенным природными антоцианами, целесообразно в 
качестве критерия аутентичности морсов использовать их антоциановый состав.  

Антоцианы представляют собой группу природных фенольных соединений, которые 
придают окраску фруктам, овощам и цветкам. Они также проявляют ряд фармакологических 
эффектов, включая снижение частоты ишемической болезни сердца, повышают остроту зре-
ния, поддерживают нормальный тонус сосудов, а также проявляют антиканцерогенные, ан-
тимутагенные, противовоспалительные и антиоксидантные свойства. Качественный состав 
антоцианов, как правило, специфичен для конкретного вида растений и довольно стабилен 
[2]. 

Для проведения исследований по идентификации были представлены образцы ягод-
ных морсов, приобретённые в торговых объектах г. Минска: 

— морс клюквенный для дошкольного и школьного питания торговой марки «АВС», 
осветлённый, асептически упакованный. Состав: сок клюквенный концентрированный, са-
хар, регулятор кислотности лимонная кислота, вода питьевая подготовленная. Минимальная
объёмная доля сока – 16,5 %;

— морс клюквенный торговой марки «Сочный», асептически упакованный. Состав: 
сок клюквенный концентрированный, пюре из клюквы, сахар, регулятор кислотности ли-
монная кислота, ароматизатор натуральный «Клюква», вода питьевая подготовленная. Ми-
нимальная объёмная доля сока и пюре – 15 %.

— морс клюквенный для детского питания торговой марки «Чудо-Ягода», асептичес-
ки упакованный. Состав: сок клюквенный концентрированный, сахар, натуральный аромати-
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затор, вода. Минимальная объёмная доля ягодного сока не менее 15 %.
Согласно литературным данным антоцианы в клюкве представлены порядка тринад-

цатью соединениями, преобладающим из которых является Cyanidin-3-O-galactoside [3].  
Определение содержания антоцианов в исследуемых образцах проводилось фотоко-

лориметрическим методом, в пересчёте на Cyanidin-3-O-galactoside. Измерения оптической 
плотности проводили в диапазоне длин волн 400 – 600 нм через каждые 5 нм. В результате 
исследований было установлено, что абсорбционный максимум во всех образцах наблюдался 
при длине волны 535 нм, что соответствует Cyanidin-3-O-galactoside. Далее были проведены 
расчеты содержания антоцианов, которые представлены в таблице 1.

Таблица 1 – Содержание антоцианов в исследуемых образцах морсов
Наименование образца «АВС» клюк-

венный
«Сочный» клюк-

венный
«Чудо-Ягода» 
клюквенный

Содержание антоцианов, мг/100 г 2,14±0,1 1,20±0,2 1,44±0,1

Из таблицы 1 видно, что содержание антоцианов в исследуемых морсах незначитель-
но 2,14 – 1,20 мг/100 г, из-за малого количества плодовой части в составе морсов (15 – 16 %), 
а также из-за использования в качестве основного сырья восстановленных соков. Хотелось 
бы отметить, что в морсах торговых марок «Сочный» и «Чудо-Ягода» содержание антоциа-
нов практически в два раза меньше, чем в клюквенном морсе торговой марки «АВС», при 
чем количество плодовой части во всех образцах морсов примерно одинаково. Такое разли-
чие может объясняться нарушением технологических параметров получения морсов и (или) 
соков, входящих в морс. Поэтому для установления подлинности морсов по антоциановому 
составу следует также изучить эти показатели в ягодном сырье и (или) полуфабрикатах, вхо-
дящих в состав. Для увеличения содержания антоцианов в морсах можно использовать тех-
нологию, предусматривающую экстракцию выжимок.

Таким образом, при исследовании оптической плотности всех образцов морсов наи-
большее её значение отмечено при длине волны 535 нм, что свидетельствует о содержании 
Cyanidin-3-O-galactoside, а соответственно – и о натуральности используемого изготовителя-
ми сырья.
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Введение. Свекловичный жом, образующийся в значительных количествах (70–90% 
от массы свеклы) при получении пищевого сахара, можно отнести к вторичным сырьевым 
ресурсам. В настоящее время промышленность ориентирована на его использование, в осно-
вном,  в непереработанном виде. Это приводит к потере (до 40%) имеющихся в нем питате-
льных веществ. Кроме того, избыточное содержание воды в жоме затрудняет и удорожает 
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