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ферментации. Наилучшие результаты достигнуты в образце 2 (максимальный прирост биомассы) 
и в образце 3 (максимальное содержание белка). Полученные данные могут быть использованы 
для разработки технологий переработки отходов в кормовые добавки, сочетающих высокую эф-
фективность и экономическую целесообразность. 
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Плодоовощная консервная промышленность является важным звеном агропромышленного 

комплекса Беларуси. Рост внутреннего рынка соков сменился снижением объемов производства и 
потребления соковой продукции, причинами спада в употреблении соков стали увеличение стои-
мости сырья, ограниченное использование современной упаковки «Твист-офф», увеличение доли 
импорта. Соки на белорусских предприятиях производятся в основном из местного сырья и не со-
держат никаких искусственных добавок, красителей, ароматических веществ [1, с. 99-101]. Произ-
водством соков в республике Беларусь занимается 39 консервных заводов. Ассортимент произво-
димых соков насчитывает около 100 наименований, в том числе для детского питания – около 20. 
Производители отдают преимущество фруктовым сокам – 72 %; соки и напитки томатные зани-
мают 20,6 %, овощные – 7 %. Также в общей структуре потребления соков в целом по стране им-
портная продукция составляет около 30 %. Доминируют импортные соки для детского питания. В 
числе лидеров отечественного сокового производства: Борисовский завод (21 млн условных ба-
нок), Витебский комбинат (5,9 млн условных банок), Пинский завод (3,1 млн условных банок) Ля-
ховичский завод (3,3 млн условных банок). Особое значение приобретает контроль качества про-
дукции, особенно для детского питания (20% ассортимента). В данном исследовании проведен 
комплексный анализ трех популярных марок яблочного сока с мякотью, занимающих 72% фрук-
тового сегмента. 

Целью работы являлось исследование качества яблочного сока с мякотью. 
Исследования проводили на базе учебной лаборатории учреждения образования «Полесский 

государственный университет».  
Объектами исследования являлись яблочные соки с мякотью: «ФрутоНяня» - производитель 

АО «Прогресс», «Топтышка» - ОАО «Малоритский консервноовощесушильный комбинат», 
«Агуша» - ООО «Лебедянский».  

Для проведения исследования качества яблочных соков использовали титрометрический, по-
тенциометрический, химический метод.  

Титруемую кислотность яблочного сока определяли по ГОСТу P51334-99 [2, с. 6]. Потенцио-
метрический метод основан на титровании стандартным раствором 0,1Н раствором гидроксида 
натрия до значения pH 8,1.  
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Общую кислотность определяли титрованием 0,1Н раствором гидроксида натрия с фенолфта-
леином до изменения окраски по ГОСТу 26188-2016 [4, с. 4], при этом в стакан помещали лабора-
торную пробу в количестве, достаточном для погружения электродов. Лабораторные пробы пред-
варительно разбавляли в два раза дистиллированной водой. 

Определение массовой и объёмной доли мякоти проводили по ГОСТу 8756.10–2015 [3, с. 3-7]. 
Для анализа отбирали пробы объёмом 75 см3. Концентрированную соковую продукцию объёмом 
50 см3 разбавляли водой до метки. В стеклянный стакан налили 75 см3 пробы продукта, тщательно 
перемешивали и, не давая осесть мякоти, быстро переливали в восемь центрифужных пробирок 
вместимостью 10 см3. Пробирки центрифугировали в течение 10 мин при 1000 об/мин. 

Определение витамина С проводили в соответствии с ГОСТом 7047-55 [5, с. 18]. Для проведе-
ния эксперимента использована методика окисления аскорбиновой кислоты йодом. Для определе-
ния количества аскорбиновой кислоты титровали сок раствором йода до появления устойчивого 
синего окрашивания, не исчезающего в течение 10-15 секунд. Сначала в колбу для титрования до-
бавляли 10 см3 исследуемого сока и титровали в присутствии крахмала. Титрование проводили 
0,125 % раствором йода, 1 см3 данного раствора соответствует 0,875 мг аскорбиновой кислоты. 

Все опыты проводили в трёхкратной повторности. Статистическую обработку результатов про-
водили в программе Microsoft Excel 2014 с расчетом средних значений и стандартного отклонения, 
проводили корреляционный анализ, высчитывая коэффициент Пирсона. 

В таблице представлены результаты исследования трех образцов яблочных соков с мякотью 
разных производителей. 

 
Таблица – Результаты исследования яблочных соков с мякотью 
 

Параметр 
Исследуемый образец Норма 

(ГОСТ) «Топтышка» «Агуша» «ФрутоНяня» 
Кислотность, % 0,76±0,03 0,33±0,02 0,69±0,04 0,1-1,8 
Объемная доля мякоти, % 18,9±0,5 16,7±0,3 3,3±0,2 8,0 
Массовая доля мякоти, % 33,9±0,7 29,9±0,5 5,96±0,15 - 
Витамин С, мг/100мл 9,7±0,2 6,6±0,3 3,2±0,1 9,5 

 
Анализируя данные таблицы, максимальное содержание мякоти (33,9%) и витамина С (9,7 мг) 

установлено в исследуемом образце «Топтышка» от производителя ОАО «Малоритский консерв-
ноовощесушильный комбинат», что возможно связано с технологией гомогенизации; самая низкая 
кислотность  (3,98 моль/л) установлена в исследуемом образце «Агуша» от ООО «Лебедянский», 
такой результат получился из-за возможного использования сладких сортов яблок; минимальная 
мякоть (3,3%) обнаружена в образце сока «ФрутоНяня» от производителя АО «Прогресс», что 
возможно является  следствием фильтрации или разбавления.  

Все образцы соответствуют ГОСТ по титруемой кислотности (0,33–0,76% при норме 0,1–1,8%).  
«Топтышка» лидирует по объёмной (18,9%) и массовой доле мякоти (33,9%), что указывает на 

минимальную обработку и сохранение натуральной текстуры. 
Только «Топтышка» превысил норму по витамину С (9,7 мг при норме 9,5 мг), вероятно, благо-

даря использованию свежего сырья и щадящей пастеризации, а образцы «ФрутоНяня» (3,2 мг) и 
«Агуша» (6,6 мг) требуют пересмотра технологических этапов, например, снижение термообра-
ботки. 

Установлена сильная корреляция Пирсона между массовой долей мякоти и содержанием вита-
мина С (r=0,89, p<0,01), это свидетельствует о технологии использования менее фильтрованных 
соков, которые сохраняют больше нутриентов. 

Полученные в результате исследования данные указывают, локальные производители яблочно-
го сока с мякотью «Топтышка» от производителя ОАО «Малоритский консервноовощесушильный 
комбинат» конкурентоспособны по качеству с импортными аналогами. Снижение себестоимости 
возможно за счет модернизации оборудования – переход на упаковку «Твист-офф», что снизит 
себестоимость продукта на 15-18% (по данным Белстата за 2023 г). Результаты исследования мо-
гут быть использованы производителями для улучшения рецептур и маркетинговых стратегий. 
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Значительное место в культуре многих народов имеет чай. Он сопровождает историю некото-

рых стран на протяжении нескольких десятков веков. Чай является одним из старейших напитков, 
активно потребляемым в современном обществе [1]. После воды чай является самым потребляе-
мым напитком в мире – люди ежегодно выпивают 289 миллиардов литров чая [2]. 

В последние несколько лет особую популярность набирают “фиточаи”, как источники различ-
ных полезных веществ, которые, предположительно, в меньшем количестве содержатся в чае. Фи-
точаями называют сбор трав, не содержащий чай, из специально отобранных и высушенных ча-
стей растений, часто имеет лечебную или профилактическую цель. 

Значительное место в химическом составе чая занимают флаваноиды и танины. Флаваноиды и 
танины одни из представителей антиоксидантов – химических веществ, улавливающих и нейтра-
лизующих свободные радикалы; вещества замедляющие процесс клеточного окисления молеку-
лярным кислородом [3]. 

Эти вещества имеют широкий спектр действия на организм: противовоспалительное, противо-
язвенное, гемостатическое, бактерицидное, гипотензивное, антиоксидантное и другие. Особенно 
стоит отметить их влияние на сердечно-сосудистую систему: уменьшение проницаемости и лом-
кости капилляров, снижают свертываемость крови, улучшают кровообращение, снижают сверты-
ваемость крови – снижают риск возникновения сердечно-сосудистых заболеваний чая [3]. 

Сердечно-сосудистые заболевания являются наиболее частой причиной смертности в мире. В 
2019 г. от сердечно-сосудистых заболеваний скончались 17,9 млн человек, что составляет 32% от 
всех случаев смерти в мире [4]. Вероятность их предупреждения повышается с поступлением фла-
воноидов и танинов в организм. 

Целью данной работы является изучение методики количественного определения антиоксидан-
тов (флавоноидов и танинов) с помощью спектрофотометрии; сравнение количества антиоксидан-
тов (флавоноидов и танинов) в разных видах и сортах чая. 

Исследования были проведены на базе учебной лаборатории неорганической химии кафедры 
биохимии и биоинформатики УО «Полесский государственный университет». В качестве объек-
тов использованы следующие образцы чая: черный чай “Urban Elefant”, зеленый чай “Gunpowder”, 
белый чай из нераскрывшихся почек “Гу Шу Бай Я”, белый чай “Бай Цзянь Гу Шу”, черный чай 
высокого качества (ААА) “Дянь Хун Цзинь Ло”. И образцы, не содержащие чай: пакетированный 
чайный напиток “Wellness”, чайный напиток каркадэ “Принцесса Ява”, “фиточай” “Душница, 
клюква…”, биологически активная добавка фитосбор “Иммунофит”. Для приготовления одной 
пробы экстракта использовался 1 г продукта. 

Способ определения антиоксидантов включал предварительное проведение экстракции в 96%-
ном спирте в течении 24 часов при 37˚С и дальнейшее его взаимодействие с 4%-ным раствором 
ванилина (при определении танинов) и с 1%-ным раствором хлорида алюминия (при определении 
флованоидов). Измерения проводились на спектрофотометре при длинах волн 500 нм – для тани-




