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 Аннотация. Функциональные продукты питания характеризуются как продукты пита-
ния, которые имеют благоприятные физиологические эффекты помимо их основной функции, 
целью потребления которых является не только насыщение, но и обеспечение организма че-
ловека необходимыми питательными веществами. В последние десятилетия потребительские 
запросы в области функциональных продуктов питания значительно возросли в связи с расту-
щим стремлением к здоровому образу жизни. Функциональные продукты обычно производят-
ся путем обогащения витаминами и/или минералами и другими природными антиоксиданта-
ми. Примерами функциональных продуктов являются, но не ограничиваются ими, пребиотики, 
пробиотики, функциональные напитки, функциональные злаки, хлебобулочные изделия, спре-
ды и т.д., среди которых функциональные напитки занимают основную долю рынка, составля-
ющую более 30% от общего объема продаж. Однако, несмотря на непрерывный рост продаж 
в этой области, сегмент функционального питания характеризуется высокой частотой отказов 
продукции из-за ограничений в технологии производства для разработки высококачественных 
функциональных продуктов питания. Так как в соответствии с последними тенденциями по-
требители ценят напитки, которые помогают улучшать состояние здоровья в связи с увели-
чением различных заболеваний, в секторе безалкогольных напитков наблюдается огромный 
рост инновационных продуктов, имеющих дополнительную ценность для здоровья. Спрос на 
такой вид продукции может быть покрыт так называемыми функциональными продуктами 
питания. Целью настоящих исследований явилась разработка рецептур функциональных про-
дуктов (соков, обогащенных пектиновыми веществами) с использованием натуральных краси-
телей. Моделирование рецептур и химического состава сокосодержащих напитков проводили 
с использованием пектиновых экстрактов, пюре земляники садовой и энокрасителя. В каче-
стве подсластителя был выбран сироп топинамбура. В процессе исследования разработаны 
рецептуры, определены показатели качества и безопасности, рассчитана пищевая ценность 
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разработанных напитков, а также процент удовлетворения суточной потребности человека в 
функциональных пищевых веществах, произведена оценка потребительских свойств сокосо-
держащих напитков. Разработанные рецептуры функциональных напитков с использованием 
натуральных красителей позволяют получить продукт, обогащенный пищевыми волокнами, 
полезными макро- и микронутриентами, который можно будет рекомендовать к повсеместно-
му использованию. При употреблении 0,5 л разработанных напитков покрывается суточная по-
требность в органических кислотах (от 50 до 100%); пектиновых веществах (от 59,0 до 67,0%), 
витамина С (от 3,2 до 3,4%). При этом сохраняются высокие органолептические показатели.

Ключевые слова: функциональное питание, напитки, натуральные красители, ябло-
ки, земляника, выжимки, виноград, топинамбур, пектин, рецептура, технология, показатели 
качества
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 Abstract. Functional foods are known to have beneficial physiological effects in addition to 
their main function. The purpose of their consumption is not only to saturate, but also to provide hu-
man body with necessary nutrients. In recent decades consumer demands for functional foods have 
increased significantly due to the growing desire for a healthy lifestyle. Functional foods are usually 
made by fortification with vitamins and / or minerals and other natural antioxidants. Examples of 
functional products include, but are not limited to, prebiotics, probiotics, functional drinks, functional 
cereals, baked goods, spreads, etc., among which functional drinks have a major market share of more 
than 30% of total sales. However, despite the continuous growth in sales, the functional food segment 
is characterized by a high failure rate due to limitations in production technology for the development 
of high quality functional food products. As consumers value drinks that help improve their health 
due to an increase in various diseases, there is a huge increase in innovative products that have added 
health value in the soft drink sector. The demand for this type of product can be met by the so-called 
functional food. The purpose of the research is to develop formulations for functional products (juices 
enriched with pectin substances) using natural colors. Formulating and chemical composition of juice 
drinks has been carried out using pectin extracts, strawberry puree and grape skin extract. Jerusalem 
artichoke syrup was chosen as a sweetener. In the course of the research, formulations have been 
developed, quality and safety indicators determined, the nutritional value of the developed drinks 
calculated, as well the daily human need for functional nutrients, and the consumer properties of juice 
drinks assessed. The developed formulations of functional drinks with the use of natural colors make 
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it possible to obtain a product enriched with a dietary fiber, useful macro- and micronutrients, which 
can be recommended for widespread use. When 0,5 l of the developed drinks are consumed, the daily 
requirement for organic acids is covered (from 50 to 100%); pectin substances (from 59,0 to 67,0%), 
vitamin C (from 3,2 to 3,4%). At the same time, high organoleptic characteristics are preserved.

Keywords: Functional food, drinks, natural colors, apples, strawberries, pomace, grapes, 
Jerusalem artichoke, pectin, recipe, technology, quality indicators

For citation: Formulating functional drinks using natural colors / Yakovleva T.V. [et al.] // New 
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Производство функциональных на-
питков – перспективное направление 
расширения производства продуктов, 
обеспечивающих сбалансированное, здо-
ровое питание населения России [1]. Ры-
нок функциональных напитков развива-
ется ускоренными темпами, и это в свою 
очередь дает множество предпосылок для 
его изучения, расширения в области непо-
средственного взаимодействия с потреби-
телями, реализации их потребностей [2].

Биоактивные вещества обращают на 
себя всё большее внимание в связи с их по-
тенциальной ролью в профилактике и ле-
чении заболеваний человека, в основном 
связанных с ЖКТ, укреплении здоровья и 
профилактики хронических дегенератив-
ных заболеваний с помощью различных 
механизмов [3]. Благодаря этим преиму-
ществам растет спрос потребителей на 
функциональные продукты и ингредиен-
ты. Среди функциональных соединений 
несколько последних исследований были 
сосредоточены на физиологических эф-
фектах, возникающих в результате по-
требления человеком широкого спектра 
пищевых волокон. Функциональные про-
дукты обладают способностью улучшать 
общее состояние организма (например, 
пре - и пробиотики), снижать риск неко-
торых заболеваний (например, продукты, 
снижающие уровень холестерина), а так-
же могут быть использованы для лечения 
некоторых заболеваний [4]. 

Фрукты и овощи являются источни-
ками важных питательных веществ, та-
ких как витамин С и фолиевая кислота, 
которая является разновидностью ви-
тамина группы В. Они также содержат 

минералы, такие как калий и магний, 
а также пищевые волокна. Некоторые 
фрукты также содержат каротин, кото-
рый преобразуется в витамин А в ор-
ганизме, или флавоноиды, которые ра-
ботают как антиоксиданты. Во время 
обработки пищи содержание питатель-
ных веществ изменяется по-разному. Ви-
тамины чувствительны к температуре, 
времени, кислороду, свету, рН и так да-
лее. Такие металлы, как железо или медь 
могут выступать в качестве катализато-
ров при тепловой обработке. Наиболее 
чувствительным из всех витаминов явля-
ется витамин С, который легко разруша-
ется при обработке и хранении. Помимо 
условий, упомянутых выше, витамин С 
также нестабилен, когда дело доходит 
до ферментов и концентрации соли или 
сахара. Однако он стабилен в кислом со-
стоянии, чего, например, нет у витамина 
А. Когда фрукты и овощи обрабатывают-
ся или, например, очищаются, минералы 
также могут быть потеряны [5]. 

В связи с этим потребительский спрос 
на безопасный, функциональный и све-
жий продукт, такой как фруктовый напи-
ток, растет в результате исследований в 
области здорового образа жизни. Многие 
вещества в плодах, особенно такие как ви-
тамины С, Е, бета-каротин и фенольные 
соединения, являются превосходными ан-
тиоксидантами, способными стабилизи-
ровать свободные радикалы [6]. Важность 
этих антиоксидантов в поддержании здо-
ровья и профилактике тяжелых патологий, 
включая различные виды рака, сердечно-
сосудистые и неврологические заболева-
ния, а также расстройства, связанные со 
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старением, была описана несколькими 
исследователями. Таким образом, полез-
ные свойства фруктов были широко ис-
следованы [7]. Во фруктах и напитках 
среди основных классов природных анти-
оксидантов содержатся полифенольные 
соединения. Таким образом, в последнее 
время потребители уделяют внимание на-
питкам, которые помогают улучшить со-
стояние здоровья из-за растущего числа 
заболеваний и недугов, поэтому большин-
ство фруктовых напитков на рынке име-
ют дополнительную ценность. Согласно 
отчету FUFOSE (Функциональная наука 
о питании в Eвропе), пища может счи-
таться функциональной, если она благо-
творно влияет хотя бы на одну функцию 
в организме (например, улучшает здоро-
вье и самочувствие, сводит к минимуму 
риск заболевания). В связи с постоянно 
растущим интересом к таким продуктам 
питания на рынке появляется всё больше 
и больше новых продуктов, в том числе 
содержащих отходы переработки фруктов 
и овощей, которые, например, могут стать 
источником натуральных красителей [8].

Таким образом, можно сделать вывод, 
что нынешнее состояние здоровья населе-
ния говорит о том, что натуральные про-
дукты питания имеют большое значение, 

они востребованы и популярны. Именно 
поэтому натуральные красители из расти-
тельных источников вызывают больший 
интерес, поскольку они благотворно вли-
яют на качество здоровья населения, и их 
можно использовать в качестве прогрессив-
ного рецептурного компонента [9]. К тому 
же цвет – один из основных критериев вы-
бора потребителем продукта – достигается 
в пищевой промышленности применением 
натуральных пигментов растительного 
происхождения [10; 11; 12; 13; 14; 15].

В связи с этим, для разработки ре-
цептур напитков представляет интерес 
применение энокрасителя – жидкой суб-
станции ярко-красного цвета – который 
вырабатывается из выжимок темноокра-
шенных сортов винограда и состоящий 
из соединений антоцианов и катехинов 
[16; 17]. В присутствии кислот энокраси-
тель способен изменять цвет продукта, 
что востребовано в различных областях 
пищевой промышленности.

Для расширения ассортимента обо-
гащенных сокосодержащих напитков 
нами были выбраны плоды яблок, рай-
онированных в Краснодарском крае и 
Республике Адыгея, сортов Флорина, 
Гала, Ренет Симиренко как обладаю-
щие наибольшим количеством пектина, 

Таблица 1
Подбор компонентов рецептур

Table 1
Selection of recipe components

Наименование 
компонентов 

рецептур

Расход рецептурных компонентов для производства напитка, г

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6

Сок из плодов яблок 65,0 35,0 80,0 65,0 25,0 75,0

Плодовый экстракт 42,0 45,0 60,0 40,0 35,0 55,0

Пюре из земляники 30,0 60,0 – 35,0 65,0 –

Энокраситель 3,0 2,0 3,0 3,0 2,0 3,0

Сироп топинамбура 10,0 10,0 10,0 10,0 15,0 15,0

Вода 50,0 52,0 47,0 47,0 58,0 52,0

Выход 200
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протопектина и количеством выхода 
сока.

В табл. 1 приведен подбор рецептур-
ных компонентов сокосодержащих на-
питков, состоящих из пектиновых экс-
трактов, пюре из земляники садовой и 
энокрасителя. В качестве подсластите-
ля был выбран сироп топинамбура (ТУ 
9185-003-56857055-05).

На рис. 1 приведена органолептиче-
ская оценка выработанных образцов.

Таким образом, удалось установить, 
что наиболее высокую органолептиче-
скую оценку получили образцы напит-
ков, приготовленных по рецептурам 
№№ 1, 5, 6.

На основании проведенных органо-
лептических исследований разработаны 

рецептуры функциональных напитков 
(см. табл. 2).

Органолептические показатели уста-
навливали с использованием профильно-
го, описательного и балльного методов. 
Вкус, аромат и послевкусие – это те по-
казатели, по которым изучали качество 
функциональных напитков. Показатели 
представлены дескрипторами: аромат 4–6 
дескрипторами, вкус – 7–10, послевкусие 
– 6–8. На рис. 2 приведен дескрипторный 
профиль вкусовых свойств напитков.

Следовательно, изучив дескрип-
торный профиль вкусоароматических 
свойств всех напитков, можно резюмиро-
вать, что наиболее гармоничным по ор-
ганолептическим показателям является 
напиток «Земляника-яблоко».

Рис. 1. Профилограмма органолептических показателей подобранных рецептур
Fig. 1. Profilogram of organoleptic indicators of selected recipes  
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Таблица 2
Рецептуры функциональных напитков, кг на 1000 кг готового

Table 2
Functional drinks recipes, kg per 1000 kg of a finished product

Наименование компо-
нентов рецептуры

Напиток
«Яблоко-земляника»

Напиток
«Земляника-яблоко»

Напиток
«Яблоко»

Сок из плодов яблок 380,0 125,0 450,0

Плодовый экстракт 205,0 225,0 200,0

Пюре из земляники 150,0 350,0 –

Энокраситель 10,0 10,0 10,0

Сироп топинамбура 65,0 65,0 65,0
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В табл. 3 приведена органолептиче-
ская оценка свежеприготовленных на-
питков, а также их состояние после хра-
нения в течение 9 месяцев.

Установлено, что в течение 9 месяцев 
хранения органолептические показатели 
разработанных сокосодержащих напит-
ков особо не изменились.

Физико-химические показатели раз-
работанных сокосодержащих напитков 
приведены в табл. 4.

Установлено, что содержание сухих 
веществ за исследуемый период меня-
ется незначительно. Титруемая кис-
лотность соков в процессе хранения 

Рис. 2. Дескрипторный профиль вкусоароматических свойств напитков:
 а) «Яблоко-земляника»; б) «Земляника-яблоко»; в) «Яблоко» 

Fig. 2. Descriptor profile of the flavoring properties of beverages:
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Следовательно, изучив дескрипторный профиль вкусоароматических свойств всех 

напитков, можно резюмировать, что наиболее гармоничным по органолептическим 
показателям является напиток «Земляника-яблоко». 

В табл. 3 приведена органолептическая оценка свежеприготовленных напитков, а также 
их состояние после хранения в течение 9 месяцев. 

Таблица 3 
Органолептическая характеристика напитков 

_____________________________________________________________________________ 
Table 3 

Organoleptic characteristics of drinks 
 

Срок 
хранения 

Балл Общая 
сумма 
баллов 

Внешний 
вид 

Консистен
ция 

Цвет Аромат Вкус 

Напиток «Яблоко-земляника» 

0
1
2
3
4
5

Аромат 
яблок 

Аромат 
земляни… 

Интенсивн
ый 

Гармоничн
ый 

Вкус яблок 

Вкус 
земляники 

Интенсивн
ый Гармоничн

ый Слакий 
Кислый 

Послевкус
ие яблок 

Послевкус
ие … 

Сладкое 

Кислое 

Продолжит
ельное 

а) 

0
1
2
3
4
5

Аромат яблок 
Аромат … 

Интенсивный 

Гармоничный 

Вкус яблок 

Вкус земляники 

Интенсивный 
Гармоничный Слакий 

Кислый 

Послевкусие … 

Послевкусие … 

Сладкое 

Кислое 
Продолжител… 

б) 

0
1
2
3
4
5

Аромат яблок 
Аромат земляники 

яблок 
Интенсивный 

Гармоничный 

Вкус яблок 

Вкус земляники 

Интенсивный 
Гармоничный Слакий 

Кислый 

Послевкусие яблок 

Послевкусие 
земляники 

Сладкое 

Кислое 

Продолжительное 

в) 

составляет от 1,20 до 1,25%. Таким об-
разом, физико-химические показатели 
при хранении в течение 9 месяцев не 
изменились.

В табл. 5 приведены данные, харак-
теризующие пищевую ценность разра-
ботанных напитков и удовлетворение 
суточной потребности человека в функ-
циональных пищевых ингредиентах при 
потреблении 500 мл в сутки.

Таким образом, результаты исследова-
ния показывают, что разработанные напит-
ки являются источниками пектиновых ве-
ществ (от 59,0 до 67,0%), витамина С (от 3,2 
до 3,4%). При употреблении 0,5 л напитка 
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Таблица 3

Органолептическая характеристика напитков

Table 3
Organoleptic characteristics of drinks

Срок хранения
Балл

Общая сумма 
балловВнешний 

вид Консистенция Цвет Аромат Вкус

Напиток «Яблоко-земляника»
свежеприготов-
ленный 5,0 4,8 4,9 5,0 4,9 24,6

9 месяцев 4,8 4,6 4,5 4,8 4,7 23,4
Напиток «Земляника-яблоко»

свежеприготов-
ленный 4,9 5,0 4,9 5,0 5,0 24,8

9 месяцев 4,8 4,8 4,7 4,7 4,8 23,8
Напиток «Яблоко»

свежеприготов-
ленный 4,8 4,7 5,0 4,9 4,9 24,3

9 месяцев 4,7 4,5 4,9 4,7 4,6 23,4

Таблица 4
Физико-химические показатели функциональных напитков

Table 4
Physical and chemical indicators of functional drinks

Наименование 
показателя 

Содержание 
Напиток

«Яблоко-земляника»
Напиток

«Земляника-яблоко»
Напиток 
«Яблоко»

свеже-
приготовленный

9 
месяцев

свеже-
приготовленный

9
 месяцев

свеже-
приготовленный

9
месяцев

Массовая доля 
сухих веществ, 
%

14,20 13,80 13,90 13,60 13,70 13,00

Титруемая 
кислотность, % 1,29 1,27 1,27 1,25 1,27 1,22

Активная кис-
лотность рН 3,00 3,10 3,20 3,10 3,18 3,02

Массовая доля 
пектиновых 
веществ, %

2,60 2,40 2,63 2,48 2,54 2,25

Содержание 
углеводов, % 14,70 14,50 14,50 14,30 13,55 12,75

Массовая доля 
осадка, % не 
более

0,80 0,80 0,90 0,80 0,80 0,70
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Таблица 5
Пищевая ценность напитков и удовлетворение суточной физиологической потребности человека 

в функциональных пищевых ингредиентах

Table 5
Nutritional value of beverages and satisfaction of the daily physiological human need  

for functional food ingredients

Наименование 
показателя

Нормы 
физиологи-
ческой по-
требности 

МР
2.3.1.2432-

08.

Напиток
«Яблоко-земляника»

Напиток –
«Земляника-яблоко»

Напиток 
«Яблоко»

содержа-
ние

удовлет-
ворение 

суточной 
потребно-

сти

содержа-
ние

удовлет-
ворение 

суточной 
потребно-

сти

содер-
жание

удовлет-
ворение 

суточной 
потребно-

сти
Пектиновые 
вещества, г 2 1,22 61,0 1,18 59,0 1,34 67,0

Органические 
кислоты 1,5 0,75 50,0 1,50 100,0 0,82 54,7

Витамин С, мг 90 3,1 3,4 2,9 3,2 3,0 3,3

Флавоноиды, 
мг/сут 250 2,1 0,8 2,3 0,92 1,9 0,76

Калий, мг 25 000 220 0,9 235 0,94 228 0,91

 Таблица 6
Изменение кислотности в процессе хранения напитков, градусы кислотности

Table 6
Change in acidity during storage of drinks, degrees of acidity

Наименование 
образцов

Срок хранения, дней

0 5 10 15 20 25 30 35 40

Напиток
«Яблоко-
земляника»

3,1 3,1 3,2 3,5 3,4 3,4 3,5 3,6 3,6

Напиток –
«Земляника-
яблоко»

3,1 3,2 3,3 3,3 3,4 3,4 3,4 3,5 3,5

Напиток 
«Яблоко» 3,2 3,2 3,3 3,4 3,5 3,5 3,6 3,6 3,7

покрывается суточная потребность в орга-
нических кислотах от 50 до 100%.

Для оценочной экспертизы сроков 
годности разработанные сокосодержа-
щие напитки хранили в пакетах из поли-
мерных материалов в течение 40 суток при 
температуре (40±1) °С и относительной 

влажности воздуха, не превышающей 
75%. В табл. 6 приведены изменения кис-
лотности в процессе хранения.

Результаты, приведенные в таблице, 
показали, что существенные возрастания 
кислотности в течение исследуемого пе-
риода не наблюдаются.
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Разработанные рецептуры функ-

циональных напитков с использовани-
ем натуральных красителей позволяют 
получить продукт с увеличенным ко-
личеством пищевых волокон (пектино-
вых веществ). При употреблении 0,5 л 
разработанных напитков покрывается 
суточная потребность в органических 
кислотах (от 50 до 100%); пектиновых ве-
ществах (от 59,0 до 67,0%), витамине С (от 
3,2 до 3,4%). При этом сохраняются высо-
кие органолептические показатели.

В современном мире наметилась тен-
денция, когда и эксперты (например врачи, 
консультанты по питанию), и потребите-
ли осознали и начали признавать суще-
ствование тесной связи между питанием 
и состоянием здоровья. Согласно много-
численным исследованиям, потребители 
также все более рефлексивно относятся 
к вопросам здоровья и готовы принять 
ориентированные на здоровье изменения 
в своих привычках питания. Растущая ос-
ведомленность потребителей в сочетании 
с достижениями в различных научных 
областях предоставляет уникальные воз-
можности для разработки почти беско-
нечного множества новых функциональ-
ных концепций продуктов питания.

Согласно опросу, потребители хотят 
употреблять напитки, которые имели бы 
дополнительную пользу для здоровья, 
сладкий вкус и приятный аромат, имели 

бы недорогую стоимость и были доступ-
ны круглый год. Принятие потребителем 
концепции функциональных продуктов 
питания, ориентированных на запросы 
потребителей, и лучшее понимание ее 
динамики являются ключевыми фактора-
ми успеха при разработке перспективных 
продуктов и продвижении их на рынке.

Несмотря на то, что сегмент рынка без-
алкогольных напитков довольно разноо-
бразен, рынок Краснодарского края все еще 
невелик и фрагментирован. Успешное про-
изводство функциональных напитков за-
висит от существующей инфраструктуры 
и интеграции всех этапов, начиная с селек-
ции, выращивания и закупки фруктов до 
складирования, продажи и распределения 
готовой продукции. Разработанные напит-
ки обладают высокими антиоксидантными 
свойствами и таким образом квалифициру-
ются как функциональные, вследствие чего 
их можно рекомендовать к использованию 
различным возрастным группам населе-
ния. Потенциальные потребители высоко 
оценили разработанные напитки, причем 
наиболее предпочтительным атрибутом 
была воспринимаемая польза для здоро-
вья. Следовательно, производство функ-
циональных напитков с использованием 
натуральных красителей сопоставимо с су-
ществующими на рынке потребностями, а 
это повысит экономическую ценность дан-
ных напитков.
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