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втратою сполучної тканини. Кремній також впливає на забезпечення цілісності і міцності 

нігтів, шкіри та волосся, на синтез колагену та тканин з глікозамінгліканами, процеси 

розвитку і регенерації кісткової тканини у людей різного віку. Вживання продуктів і напоїв, 

збагачених кремнієм сприяє зменшенню накопичення в організмі людей важких металів, 

зокрема алюмінію, чинить позитивний вплив на імунну систему та запобігає атеросклерозу. 

Добова потреба людини в кремнії становить (20 – 30) мг. Добову норму кремнію людина 

отримує з продуктами харчування, напоями, питною водою, а також із повітря (кремнезем 

присутній у вигляді пилу) [3-5].  
До природних кремнієвих мінеральних лікувальних вод згідно ДСТУ 878:2006 «Води 

мінеральні природні фасовані» відносять води з вмістом метакремнієвої кислоти не менше 

50 мг/дм3. Нормативний вміст за ДСаНПіН 2.2.4-171-10 кремнію у водопровідній і фасованій 

питній воді не повинен перевищувати 10 мг/дм3. Разом з тим у питній воді із колодязів та 

каптажів джерел згідно зазначеного документу показник не визначається, хоча в них вміст 

кремнію може бути вищим. Слід зазначити, що дискусії щодо нормування вмісту розчинних 

сполук кремнію у воді продовжуються, зокрема в Україні [5]. Адже за ДСаНПіН 2.2.4-171-10 

кремній віднесено до речовин ІІ класу небезпеки. В той же час існує мало фактичних даних 

про токсичність для людського організму розчинених у воді форм кремнію. Проте декілька 

виконаних досліджень на гризунах вказують на рівень відсутності побічних ефектів при їх 

потраплянні в організм в концентрації 50 мг/дм3 [4]. 
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Виробництво соків – це сектор консервного виробництва, який найбільш швидко 

розвивається. Кожного року збільшуються потужності підприємств, впроваджуються нові 

технологічні рішення у виробництво та постійно розширюється асортимент продукції. 

Численні виробники фруктових соків усвідомили цю тенденцію і стараються 

задовольняти зростаючий попит на нові незвичайні види продукції. Дослідники, які 

розробляють нові цікаві продукти та концепції, працюють над новими смузі, соками з 

підвищеними біологічно-активними речовинами, а також сортовими фруктовими соками.  

Згідно з дослідженням ринку, проведеним компанією «Mintel», концепція сортових 

соків – це нова сучасна тенденція в соковому виробництві. Для вивчення майбутнього 

попиту на такі соки в різних країнах Європи проведено широкі маркетингові дослідження. У 

Німеччині понад 25 % опитаних заявили, що із задоволенням пили б сік, виготовлений із 

https://www.karpatwater.com.ua/
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певного сорту фруктів. У Польщі цей показник наблизився до 30 %. І у Франції, Іспанії та 

Італії споживачі відзначили, що вони також дуже зацікавлені в фруктових соках певного 

сорту, що могло б суттєво збільшити асортимент продукції. 

Інформації, щодо таких маркетингових аналізів, які проведені були би в Україні не 

знайшли. Проведена дослідна робота мала довести, що новітні тенденції європейських 

сокових трендів будуть актуальними і для вітчизняних підприємств. 

Метою науково-дослідної роботи було дослідження впливу сучасних змін технології у 

виробництві фруктових соків на формування їх сенсорних характеристик та отримання 

флейвору свіжовижатих соків з яблук певних сортів. 

Для проведення сенсорного аналізу було розроблено форми для оцінки окремих 

властивостей яблучного соку та продукту в цілому. При проведені сенсорного аналізу 

використовували методи «Парного порівняння», «Ранжування» та «Флейвор» для зразків 

дослідного соку з різних сортів яблук. Для дослідження було обрано три зразка яблучного 

соку наступних сортів: «Симиренка», «Голден», «Чемпіон».  

За методом «Парних порівнянь» було проведено визначення кращого зразку 

яблучного соку за ароматичним показником. Обробка дегустаційної карти показала, що 

найбільш насичений аромат соку, отриманого із сорту «Симиренка». Далі було проведено 

ранжування, відповідно до якого подальші результати такі: 2 місце – сорт «Чемпіон», 3 місце 

посів сорт «Голден». Аналогічним чином було оброблено всі 30 анкет людей, яких задіяли в 

проведені сенсорного аналізу. Незважаючи на те, що бали тестів були різними, підсумковий 

показник ранжування для дослідних зразків був саме таким. 

Для того, щоб правильно оцінити смакові властивості і не перевантажити учасників 

дегустації було вирішено обрати один показник, який характерний для фруктових соків, а 

саме – солодкість продукту. Сенсорний аналіз на солодкість соку було проведено за 

допомогою метода «Ранжування». При цьому методі всі зразки розташовуються у 

послідовності з найбільш солодкого до зразка із найменшим рівнем солодкості. 

При проведені сенсорного аналізу за показником солодкості виявилась, що найбільш 

солодким виявився яблучний сік сорту «Чемпіон». А сік, що був отриманий із сортів 

«Голден» та «Симиренка» посіли друге та третє місце відповідно. 

Для об’єктивної комплексної оцінки в сенсорному дослідженні було вирішено 

застосувати метод профільного аналізу «Флейвор». 

Учасники сенсорного аналізу заповнювали розроблені спеціально для цього 

дослідження анкети за методом «Флейвора» для кожного зразка соку різних сортів. Для 

оцінки кожного показника (колір, прозорість, аромат, смак і загальне враження) 

використовувалась 5-ти бальна система із кроком оцінки 0,5 бала. Всі анкети сенсорного 

аналізу було оброблено і визначено середні показники для кожного зразка соку. 

За даними пелюсткової діаграми «Флейвор» отримали невисокі органолептичні  

показники у яблучного соку сорту «Симиренка», де колір та загальне враження склали 3 та 

3,5 бали відповідно. А найкращі споживчі властивості були визначені для зразків яблучного 

соку сорту «Чемпіон», де майже всі показники отримали найвищу оцінку. 

Розроблений і проведений сенсорний аналіз дослідних зразків яблучного соку довів 

актуальність впровадження у вітчизняне виробництво соків із фруктів певних сортів. Така 

продукція могла б вивести на ринок нові соки преміум-класу із заданими органолептичними 

властивостями. 
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