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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ И РЕЦЕПТУРЫ НАПИТКОВ  
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ СУШЕНЫХ ФРУКТОВ 

 
Сушеное плодово-ягодное сырье богато биологически активными веществами, микро- и макроэлемента-

ми и отлично подходит для производства безалкогольных напитков. Компот из сухофруктов – традиционный 

десерт, приятный на вкус, полезный, и к тому же весьма простой в приготовлении.  Компотная смесь широко 

используется организациями общественного питания, в том числе – детскими учреждениями. Традиционная 

технология производства компотов подразумевает длительное кипячение сухофруктов с последующим ку-

пажированием полученного отвара с сахарным сиропом и лимонной кислотой. При этом органолептические 

показатели готового напитка в большей степени зависят от насыщенности исходного отвара, полноты извле-

чения вкусовых и ароматических веществ из исходного сырья. В данной работе показана возможность и пер-

спективность использования сухих фруктов как сырья для промышленного производства безалкогольных 

напитков. Процесс извлечения целевых компонентов осуществлялся в экстракторе с вибрационной тарелкой. 

Даны описание и режимные параметры работы экспериментальной установки. Проведены исследования ка-

чества сушеного сырья по органолептическим показателям. Показана кинетика экстрагирования раствори-

мых сухих веществ из сушеных яблок в экстракторе с вибрационной тарелкой. Полученные данные показы-

вают возможность проведения процесса экстрагирования при приготовлении безалкогольных напитков  на 

основе сухофруктов в аппарате с вибрационной тарелкой при температуре 50
 
°С, в течение 14 минут, в ре-

зультате чего уменьшаются потери термолабильных веществ и снижается расход энергии за счет более низ-

кой температуры ведения процесса. Проведенные эксперименты  дают возможность разработать технологию 

и рецептуры напитков на основе сушеного плодово-ягодного сырья. Состав компонентов для напитков 

включает сухофрукты, сахарный сироп и лимонную кислоту. Полученные безалкогольные напитки проана-

лизированы по основным физико-химическим и органолептическим показателям. Разработана технологиче-

ская инструкция на производство напитков из сухофруктов. 

 

Сухофрукты, безалкогольный напиток, сухие вещества, экстрагирование. 

 

Введение 

Сушеное плодово-ягодное сырье является ис-

точником биологически активных веществ, микро- 

и макроэлементов. Сухофрукты нашли широкое 

применение как в домашнем потреблении в виде 

компотов, отваров и цукатов, так и в промышлен-

ности как сырье для производства соков, джемов, 

конфитюров. Тем не менее, самым распространен-

ным продуктом переработки сухофруктов является 

безалкогольный напиток – компот. Компот из су-

хофруктов – традиционный десерт, приятный на 

вкус, безусловно, полезный, и к тому же весьма 

простой в приготовлении. Компотная смесь широко 

используется организациями общественного пита-

ния, в том числе детскими учреждениями (детски-

ми садами и школьными столовыми). Компот из 

сухофруктов дает возможность в любое время года 

обогащать организм необходимыми биологически 

активными веществами, помогает нормализовать 

работу желудочно-кишечного тракта, стимулирует 

процессы пищеварения [1]. 

Традиционная технология производства компо-

тов подразумевает длительное кипячение сухо-

фруктов с последующим купажированием полу-

ченного отвара с сахарным сиропом и лимонной 

кислотой. При этом органолептические показатели 

полученного напитка в большей степени будут за-

висеть от насыщенности исходного отвара, полно-

ты извлечения вкусовых и ароматических веществ 

из исходного сырья. С одной, стороны длительный 

процесс кипячения обеспечивает максимальный 

выход сухих водорастворимых веществ, а с другой 

– ведет к термическому разрушению биологически 

активных компонентов. Кроме того, данный способ 

является энергозатратным. Поэтому целесообразно 

провести исследования, направленные на подбор 

режимов, которые обеспечат максимальный выход 

экстрактивных веществ, в том числе и биологиче-

ски активных, из сушеного плодово-ягодного сырья 

для разработки промышленной технологии безал-

когольных напитков по типу компотов.  

В сушеном растительном сырье процесс экстра-

гирования направлен на извлечение целевого ком-

понента, который находится в твердом виде, рас-

пределяясь внутри клеток. Высушенные раститель-

ные клетки имеют нарушенную пористую клеточ-

ную стенку, которая способна пропускать веще-

ства, молекулы которых не превышают размера 

пор, как внутрь клетки, так и на ее поверхность. 

Экстрагент, проникающий в поры твердого тела, 

растворяет водорастворимые вещества внутри кле-

ток, при этом обеспечивает их массоперенос к по-

верхности раздела фаз. Этот процесс сопровожда-

ется интенсивным набуханием и деформацией ком-

понентов сырья, формирующих скелет раститель-

ной ткани, данные изменения тормозят извлечение 

водорастворимых веществ, при этом увеличивая 

внутреннее диффузионное сопротивление. Так, на 

скорость процесса экстрагирования, с одной сторо-

ны, влияет множество факторов, а с другой – мно-

гие из факторов, увеличивая скорость процесса на 

одной из стадий, могут тормозить его на других, а 
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общая скорость процесса зависит от сопротивления 

на той стадии, на которой скорость переноса веще-

ства минимальна [2].  

Значительная интенсификация извлечения во-

дорастворимых компонентов из сушеного плодово-

ягодного сырья достигается за счет проведения 

процесса экстрагирования в аппарате с вибрацион-

ной тарелкой, создающей поле низкочастотных 

механических колебаний [2, 3]. Данный способ 

предполагает создание в рабочем объеме аппарата 

гидродинамического режима, характеризующегося 

знакопеременным движением обрабатываемой сре-

ды – суспензии из сушеного плодово-ягодного сы-

рья и воды. В этом случае создаются условия для 

образования коротких кавитационных волн и вих-

рей, создающих ударные воздействия на обрабаты-

ваемую систему в фазе сжатия и растягивающие 

усилия в фазе растяжения, что положительно ска-

зывается на доизмельчении набухающего сырья. 

Кроме того, при прохождении через отверстия 

перфорации вибрационной насадки частицы плодов 

попадают в высокоскоростной поток жидкости, 

который способствует интенсивному обновлению 

поверхности контакта фаз, уменьшению толщины 

пограничного слоя и формированию зон локально-

го нагрева, что в целом позволяет понизить как 

внутреннее, так и внешнее диффузионное сопро-

тивление.  

Целью настоящей работы является разработка 

технологии и рецептуры безалкогольных напитков 

из сушеного плодово-ягодного сырья с использова-

нием  аппарата с вибрационной тарелкой.  

 

Объект и методы исследования 

В качестве объектов исследования было выбрано 

сушеное плодово-ягодное сырье: курага, чернослив, 

изюм, шиповник и сушеные яблоки, приобретенные 

через розничную торговую сеть из одной партии 

урожая 2012 г.  В качестве экстрагента использова-

лась водопроводная питьевая вода, соответствующая 

требованиям СанПиН 2.1.4.1074-01 [4]. 

Органолептические показатели сушеного пло-

дово-ягодного сырья определяли по общепринятым 

методикам [5]. Определение концентрации сухих 

водорастворимых веществ (Ссв) проводили на ре-

фрактометре ИРФ-454Б2М [5]. Анализ физико-

химических показателей компота проводили со-

гласно общепринятым методам в консервной про-

мышленности [6]. 

Для исследования кинетики экстрагирования 

сухофруктов использовался лабораторный емкост-

ной экстрактор с перфорированной вибрационной 

тарелкой. Аппарат выполнен в форме цилиндриче-

ского теплоизолированного сосуда с объемом ра-

бочей камеры 3 литра. В сосуде соосно установлен 

шток, совершающий возвратно-поступательное 

движение в вертикальной плоскости. На штоке за-

креплена вибрационная тарелка, выполненная в 

форме перфорированного диска. По периферии 

насадки устанавливалась отбортовка высотой 13 

мм, направленная к днищу аппарата, которая обес-

печивала формирование направленных струй, а 

также уплотнение зазора между вибрационной та-

релкой и стенкой аппарата.  

Экспериментальные исследования проводились 

следующим образом. Сушеные плоды измельчали 

на волчке с диаметром отверстий решетки 8 мм, 

загружали в аппарат под перфорированную вибра-

ционную тарелку, заливали экстрагентом (вода), 

имеющим температуру +50 °С, при соотношении 

твердой и жидкой фаз 1 : 10. Продолжительность 

экстрагирования составляла 20 мин. В течение это-

го периода через каждые две минуты отбирали 

пробы экстракта, в которых определяли содержа-

ние сухих водорастворимых веществ.  

 

Результаты и их обсуждение 

На начальном этапе исследований проводилась 

оценка качества сушеного плодово-ягодного сырья 

на соответствие требованиям стандарта [7]. Оценка 

органолептических показателей приведена в табл. 1. 
 

Таблица 1 

 
Оценка качества сушеного плодово-ягодного сырья  

по органолептическим показателям, баллов 
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вид 
0,2 0,98 0,99 0,98 0,98 0,99 

Цвет 0,2 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 

Вкус 0,3 1,45 1,44 1,44 1,45 1,43 

Аромат 0,1 0,50 0,48 0,50 0,48 0,48 

Конси-

стенция 
0,2 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 

Коэффи-

циент ве-

сомости 

1 4,93 4,91 4,92 4,91 4,90 

 

Из приведенных данных видно, что качество 

используемого сушеного плодово-ягодного сырья 

соответствует требованиям технической докумен-

тации и достаточно высоко. 

Сухофрукты были чистыми, без посторонних 

примесей. Цвет – свойственный каждому виду ис-

пользуемого сырья. Вкус и аромат также соответ-
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ствовали данным видам сушеных плодов без по-

сторонних привкусов и запахов.  

После оценки качества сухофруктов определяли 

кинетику экстрагирования водорастворимых сухих 

веществ на примере сушеных яблок. Эксперимент 

проводился при постоянных значениях амплитуды  

(А = 6 мм) и частоты колебаний насадки (n = 16,7 Гц).  

Форма отверстий перфорации – цилиндрическая, с 

диаметром отверстий 3 мм и высотой 2 мм. Для срав-

нения кинетических закономерностей процесса экс-

трагирования сушеного плодово-ягодного сырья в 

аппарате с вибрационной тарелкой в качестве кон-

троля использовали кипячение с периодическим пе-

ремешиванием в течение того же времени. При этом 

отсчет времени начинался с момента закипания. 

 Кинетика извлечения растворимых сухих ве-

ществ из сушеных яблок в аппарате с вибрацион-

ной тарелкой (рис. 1) имеет нелинейный характер. 

На представленных кривых отмечены участки ро-

ста и постоянной концентрации сухих водораство-

римых веществ. Так при температуре 50 °С макси-

мальный выход экстрактивных веществ наблюдал-

ся через 14 мин. Массовая доля сухих веществ со-

ставила 6,9 % масс, а при кипячении – 5,4 % масс, 

при этом при продолжении процесса кипячения 

наблюдается постепенное повышение концентра-

ции сухих веществ в отваре. Следует отметить, что 

затраты энергии на создание и поддерживание тем-

пературы в первом случае (при температуре 50
 
°С) 

будут ниже, также при данной температуре практи-

чески не происходит разложение термолабильных 

веществ. При кипячении, несмотря на значительное 

ускорение диффузионных процессов, вследствие 

значительного повышения температуры, скорость 

извлечения и общий выход сухих водорастворимых 

веществ ниже значений, полученных в аппарате с 

вибрационной тарелкой. Это можно объяснить 

внешним диффузионным сопротивлением на по-

верхности частиц, а также отсутствием их диспер-

гирования в процессе экстрагирования. Таким об-

разом, целесообразно использовать метод экстра-

гирования с применением аппарата с вибрационной 

тарелкой.  
 

 

 
 

Рис. 1. Кинетика извлечения водорастворимых сухих 

веществ из сушеных яблок 

 

По окончании процесса экстрагирования сус-

пензия разделялась на ситах на две фазы: жидкую 

(экстракт) и твердую. Выделенная твердая фаза 

подвергалась прессованию в тканевых пакетах при 

давлении 1 МПа. После прессования влажность 

жмыха не превышала 20 %. Жидкость, выделенная 

при прессовании, была добавлена к полученному 

экстракту.  

Помимо сушеных яблок, кинетику извлечения 

растворимых сухих веществ определяли и в других 

сухофруктах, таких как курага, чернослив, изюм и 

шиповник. В кураге и черносливе максимальный 

выход экстрактивных веществ наблюдается после 

обработки в аппарате с вибрационной тарелкой  в 

течение 14 минут, содержание сухих веществ со-

ставляет (6,9 0,1) % масс. против (6,3 0,1) % масс. 

по классической технологии, соответственно. Что 

касается изюма, то продолжительность экстрагиро-

вания в данном случае составляет 12 минут, содер-

жание сухих веществ при этом достигает значения 

7,4 0,1 % (против (6,7 0,1) % масс.). В шиповнике 

извлечение экстрактивных веществ происходит 

быстрее, в течение 7 мин, при  содержании сухих 

веществ  (2,3 0,1)  против  (2,1 0,1) % масс. по тра-

диционному способу с использованием кипячения. 

Экстракты, полученные с применением аппара-

та с вибрационной тарелкой, имели лучшие орга-

нолептические характеристики, содержали большее 

количество сухих веществ в сравнении с экстрак-

тами, полученными при кипячении. На основании 

проведенного эксперимента разработана техноло-

гическая схема приготовления безалкогольных 

напитков, представленная на рис. 2. Технологиче-

ская схема включает следующие стадии: приемку и 

хранение сырья, мойку плодов и последующее их 

измельчение, приготовление экстрактов, фильтро-

вание, купажирование экстрактов с сахарным сиро-

пом и лимонной кислотой, розлив в потребитель-

скую тару, упаковку, стерилизацию, транспорти-

ровку и хранение готовой продукции. 

Сушеные плоды, сахар-песок и лимонная кислота 

поступают на завод в тканевых мешках и хранятся 

на поддонах в штабелях в сухом проветриваемом 

помещении. Подготовка сушеных плодов проходит 

следующим образом: сушеные плоды моют в чистой 

воде 3–4 раза до полного удаления всех загрязнений 

и измельчают до частиц размером 5–8 мм. Экстрак-

ты получают путем экстрагирования смеси сушеных 

плодов в вибрационном экстракторе при температу-

ре 50 °С в течение 7–14 мин (в зависимости от вида 

используемого сырья), при соотношении 1 (сухо-

фрукты) : 10 (вода) [8]. Мезгу от экстрактов отделя-

ют фильтрованием через сетчатый фильтр. Купажи-

рование проводится путем добавления сахарного 

сиропа, который готовится горячим способом с по-

следующим фильтрованием через тканевый фильтр 

и 50%-ного раствора лимонной кислоты в соответ-

ствии с рецептурой напитков. Розлив производят в 

подготовленную тару на серийно выпускаемых ли-

ниях розлива. Укупоривают в соответствии с кон-

кретным видом тары.  
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Рис. 2. Технологическая схема приготовления  

безалкогольных напитков 

 

Разлитый в тару безалкогольный напиток под-

вергают стерилизации в таре при температуре 

(100 1) 
о
С с последующим охлаждением. При необ-

ходимости на наполненную тару прикрепляют эти-

кетку и  отправляют на склад готовой продукции, 

где он хранится при температуре от 0 до 12 
о
С при 

относительной влажности воздуха не более 75 %. 

С использованием полученных экстрактов из су-

шеного плодово-ягодного сырья были составлены 

рецептуры трех безалкогольных напитков. В каче-

стве дополнительных ингредиентов использовали 

сахарный сироп с массовой долей сухих веществ  

60 % и лимонную кислоту. Рецептура разработан-

ных напитков (на 100 дал) приведена в табл. 2.  

В приготовленных напитках определяли массо-

вую долю сухих веществ, аскорбиновой кислоты, 

полифенольных веществ и титруемых кислот. Фи-

зико-химические показатели исследуемых образцов 

представлены в табл. 3. 

Данные табл. 3 позволяют сделать вывод о том, 

что эти напитки могут служить дополнительным 

источником Р-активных фенольных соединений. 

Кроме этого, напитки содержат аскорбиновую кис-

лоту в количестве от 4,40 мг до 8,80 мг.  

Полученные напитки оценивали по основным 

органолептическим показателям по 25-балльной 

шкале. Образцы были прозрачными, имели кисло-

сладкий вкус с приятным фруктовым ароматом. 

Цвет напитков был от светло- до темно-кори-

чневого. На основании проведенной дегустацион-

ной оценки составлена профилограмма разработан-

ных напитков (рис. 3).  

 
Таблица 2 

 

Рецептуры безалкогольных напитков  

на 100 дал (1000 дм3) 

 

Н
ап

и
то

к
 

С
ы

р
ь
ё 

Содержание 

сырья  

в готовом 

напитке 

Сухие  

вещества  

в сырье 

Е
д

и
н

и
ц

ы
 

и
зм

ер
ен

и
я
 

К
о

л
и

ч
ес

тв
о

 

М
ас

со
в
ая

 

д
о

л
я
, 

%
 

М
ас

са
, 

к
г 

Г
ео

р
ги

ев
ск

и
й

  

«
В

о
ст

о
ч

н
ая

 с
м

ес
ь
»

 

Сахар кг 68,85 99,85 68,75 

Экстракт из 

смеси сухих 

плодов кура-

ги (40 %), 

яблок (30 %) 

и чернослива 

(30 %) 

дм3 956 5,5 52,58 

Лимонная 

кислота 
кг 1,0 90,97 0,86 

Итого 122,29 

Г
ео

р
ги

ев
ск

и
й

 «
И

зю
м

и
н

к
а»

 Сахар кг 58,0 99,85 57,91 

Экстракт из 

смеси сухих 

плодов яблок 

(25 %), кура-

ги (20 %), 

чернослива 

(15 %)  

изюма (40 %) 

дм3 965 5,5 53,08 

Лимонная 

кислота 
кг 1,0 90,97 0,40 

Итого 111,39 

Г
ео

р
ги

ев
ск

и
й

 «
О

се
н

н
и

й
»

 Сахар кг 57,7 99,85 57,61 

Экстракт из 

смеси сухих 

плодов кура-

ги (20 %), 

чернослива 

(20 %), ши-

повника 

(60 %) 

дм3 962 5,7 54,83 

Лимонная 

кислота 
кг 1,0 90,97 0,03 

Итого 112,47 
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Таблица 3 

 

Физико-химические показатели  

исследуемых образцов 

 

Показатель 

Георги-
евский 

«Восточ-
ная 

смесь» 

Георги-
евский 
«Изю-
минка» 

Георги-
евский 
«Осен-
ний» 

Массовая доля 
сухих веществ, 

% масс 
11,7±0,2 10,7±0,2 10,8±0,2 

Массовая доля 
титруемых кис-

лот, см3 р-ра 
NaOH концен-

трацией  
1 моль/дм3  

на100 см3 

1,56±0,3 1,56±0,3 1,88±0,3 

Массовая доля 
полифенольных 
веществ, мг/дм3 

162,0±4,0 160,0±4,0 154,0±4,0 

Массовая доля 
аскорбиновой 

кислоты, мг/100г 
6,60±0,01 8,80±0,01 4,40±0,01 

 

Наилучшие значения анализируемых показате-

лей наблюдается у образца № 1 – «Георгиевский 

«Восточная смесь». Этот образец характеризуется 

наиболее полным гармоничным вкусом и выражен-

ным ароматом и получил отличную оценку в 24 

балла. 

 

 
 

Рис. 3. Сравнительная характеристика  

вкусовых показателей безалкогольных напитков 

 

Анализ полученных данных показывает воз-

можность проведения процесса экстрагирования в 

аппарате с вибрационной тарелкой при температу-

ре 50 
о
С, что позволяет уменьшить потери термола-

бильных веществ и снизить расход энергии на со-

здание и поддержание температуры процесса. В 

результате проведенных исследований были разра-

ботаны рецептуры безалкогольных напитков на 

основе экстрактов сушеного плодово-ягодного сы-

рья. Определены регламентируемые органолепти-

ческие и физико-химические показатели.  
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SUMMARY 

 

T.F. Kiseleva, A.S. Ushakova, P.P. Ivanov 
 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY AND RECIPE  

FOR BEVERAGE BASED ON DRIED FRUITS 

  
Dry fruits raw material is rich in biologically active substances, micro and macro elements, and is perfect for 

production of soft drinks. Dried fruits based beverage (compote) is a tasty, useful and at the same time easy to pre-

pare traditional dessert. Dried fruits mixture is widely used at public food service enterprises including those for chil-

dren. Traditional compote production technology involves prolonged boiling of dried fruits followed by blending of 

the obtained liquor with sugar syrup and citric acid. At the same time the organoleptic characteristics of produced 

beverage is more dependent on the richness of starting liquor, level of extraction of flavoring and aromatic agents 

from the initial raw material. This paper shows the possibility and prospects to use dried fruits as a raw material for 

commercial production of soft drinks. The target components extraction was carried out in the vibration plate extrac-

tor. The description and operating parameters of the pilot unit are given. The study of dried raw material quality in 

terms of organoleptic criteria has been conducted. The kinetics of extraction of soluble solids from dried apples in the 

extractor fitted with a vibrating plate is shown. The experimental data shows that extraction is possible at 50
o
C dur-

ing 14 minutes. As a result, the loss of thermolabile substances is decreased and power consumption is reduced due 

to the lower temperature the process is conducted. The experiments make it possible to develop both the technology 

and the recipe of soft drinks based on dried fruits raw material. The ingredients for such drinks are quite simple and 

include dry fruits, sugar syrup and citric acid. The obtained soft drink’s physical and chemical characteristics have 

been analyzed.  

 

Dried fruits, soft drink, solids, extraction. 
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