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лості, що є багатим джерелом вітаміну С, та екстракти 

з плодів воскової стиглості, що містять найбільшу кі-

лькість фенольних сполук, можуть бути основою при 

розробленні рецептури безалкогольних напоїв з під-

вищеним вмістом біологічно активних речовин.  

Високе значення комбінації вітаміну С та фе-

нольних сполук плодів шипшини вносить значний 

вклад в антиоксидантну властивість напою. Результа-

ти проведених досліджень доводять доцільність вико-

ристання лікарської сировини для виробництва безал-

когольних напоїв оздоровчого призначення. Це 

зумовлює перспективність використання екстрактів 

для створення продуктів профілактичної дії.  

Отримані результати зумовили завдання по-

дальших досліджень у даному напрямі: дослідження 

харчової та енергетичної цінності розробленого на-

пою; дослідження зміни фізико-хімічних властиво-

стей напою та рівня збереження БАР при зберіганні; 

проведення його промислової апробації. 
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СПЕКТРОФОТОМЕТРИЧЕСКИЙ МЕТОД ОПРЕДЕЛЕНИЯ 

НАТУРАЛЬНОСТИ АПЕЛЬСИНОВЫХ СОКОВ 

В статье показана возможность использования спектрально-
го поглощения спиртовых растворов апельсиновых соков в ульта-

фиолетовой области для обнаружения добавления посторонних со-

ков и экстракта кожуры в апельсиновом соке. 
Ключевые слова: фальсификация, натуральность, спектр 

поглощения, апельсиновый сок, экстракт кожуры. 

A possibility of the usage of spectral absorption of orange juice 
alcohol solutions in ultra-violet environment for detection of different 

types of juice and skin extract in orange juice is presented in the article.  

Keywords: falsification, naturalness, absorption spectrum, or-
ange juice, skin extract. 

При оценке качества продукции большое значе-

ние имеет показатель натуральности. Нарушение на-

туральности пищевых продуктов зачастую расценива-

ется как фальсификация. Существуют различные ви-

ды фальсификации пищевых продуктов: замена доро-

гостоящих компонентов более дешевыми, производ-

ство продуктов с пониженной питательной ценно-

стью, изменение рецептуры, присвоение фирменных 

названий, вводящих потребителя в заблуждение отно-

сительно вида и качества продуктов. 

Фальсификация цитрусовых соков с одной сто-

роны связана с введением в данный цитрусовый сок 

посторонних соков или частичной заменой плодов 

отжимами сокового производства. В результате на-

рушается технология производства, что приводит к 

хищениям государственного имущества и является 

уголовным преступлением.  

С другой стороны фальсификация цитрусовых 

соков может быть связанной с введением в соки вред-

ных для человеческого организма веществ. Например, 

введение в цитрусовый сок виннокаменной или син-

тетической лимонной кислоты, различных красите-

лей, эмульгаторов, синтетических аминокислот и т.д. 

приводит к выпуску экологически недоброкачествен-

ной продукции. 

Одним из видов фальсификации цитрусовых со-

ков является добавление соков из других сортов цит-

русовых (лимонного, грейпфрутового) или же добав-

ление экстрактов из кожуры или пленок. 

Целью исследования является изучение УФ-спектров 

апельсиновых соков для обнаружения посторонних 

соков и экстракта кожуры в апельсиновом соке. 

Было изучено спектральное поглощение спирто-

вых растворов апельсиновых соков в УФ-области в 

диапазоне длин волн 190-360 нм. Поглощение в УФ-

области имеет место благодаря наличию флавоноидов 

(280нм) и аскорбиновой кислоты (245 нм). 

На рис. 1 показан типичный спектр поглощения 

натурального апельсинового сока. На оси абсцисс на-

ходится длина волны (λ), на оси ординат – спектраль-

ное поглощение (D).  

Как следует из рис. 1, в диапазоне длин волн 

190-205 нм наблюдается резкое увеличение спек-

трального поглощения. При 201нм ясно выражен пер-

вый, довольно высокий максимум, после чего с уве-

личением длины волны заметно понижается величина 

спектрального поглощения и при 277 нм ясно выра- 
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минимум. После этого дальнейшее увеличение длины волны 

вызывает увеличение спектрального поглощения и в диапа-

зоне длины волны 277 нм появляется второй, менее выра-

женный максимум.  

Последующее увеличение длины волны вновь вызы-

вает увеличение спектрального поглощения и в диапазоне 

длины волн 326 нм появляется третий, ещё менее выражен-

ный максимум. Течение кривой близко к течению кривой 

гесперидина – главного флаванон-гликозида апельсинов. На 

рис. 2 дана кривая спектральных поглощений натурального 

апельсинового сока с добавлением лимонного сока, а на рис. 

3 – кривая спектральных поглощений натурального апель-

синового сока с добавлением экстракта кожуры. Кривые по-

глощения, представленные на рис. 2 и 3, отличаются от кри-

вой 1 формой, длиной волн и интенсивностью поглощения. 

Кроме того, как видно из рис. 2, добавление лимонного 

сока в апельсиновый сок уменьшают величины спектраль-

ных поглощений. Так, например, величины спектральных 

поглощений натуральных апельсиновых соков равны: λ max 

201 нм – 2,4741; 277 нм – 0,5088; 326 нм – 0,3656, а величи-

ны спектральных поглощений апельсиновых соков с добав-

лением лимонного сока равны соответственно: λ max 199 нм 

– 1,7458; 276 нм – 0,2860; 323 нм – 0,2017.  

В тоже время добавление экстракта кожуры в апель-

синовый сок, наоборот, вызывает значительное увеличение 

величин спектральных поглощений. Как видно из рис. 3, ве-

личины спектральных поглощений апельсиновых соков с 

добавлением экстракта кожуры равны соответственно: λ 

max 205 нм – 2,8710; 279нм – 0,8247; 325 нм – 0,6616. 

Кроме того, добавление лимонного сока и экстракта 

кожуры в апельсиновый сок вызывает изменения соотноше-

ния спектральных поглощений на волне 201 нм к спектраль-

ному поглощению на волне 277 нм, а также их суммы. 

Если для натуральных апельсиновых соков коэффици-

ент спектрального поглощения на (201/277) нм равен 4,8626, 

для апельсиново-лимонного сока этот коэффициент увели-

чивается до 6,1041 и в апельсиново-экстрактном уменьшает-

ся до 3,4812.  

В тоже время добавление лимонного сока в апельси-

новый сок вызывает уменьшение суммы спектральных по-

глощений (277+201) нм, а добавление экстракта кожуры, на-

оборот, увеличивает эту сумму. Как видно из таблицы 1, 

сумма спектрального поглощения (277+201) нм натурально-

го апельсинового сока равна 2,9829. Добавление лимонного 

сока в апельсиновый уменьшает эту сумму до 2,0318, а до-

бавление экстракта кожуры наоборот увеличивает эту сумму 

до 3,6957. 

Таким образом, спектральные характеристики (форма 

кривых абсорбции, длины волн, интенсивность, коэффици-

енты и суммы спектральных поглощений) могут быть по-

лезны при определении качества соков. Анализ спектра 

ультрафиолетового поглощения дает возможность опреде-

лить присутствие постороннего сока и экстракта кожуры в 

апельсиновом соке. 
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ІНТЕНСИФІКАЦІЯ ПРОЦЕСУ ЕКСТРАГУВАННЯ ОЛІЇ З РІПАКУ 

Проведено дослідження процесу екстрагування шроту та му-

ки ріпаку з різними розчинниками,  отримано ряд кінетичних зале-
жностей. Також проведено ряд порівняльних показників якостей 

спиртового та гексанового екстрактів. Визначено вплив перемішу-

вання на інтенсивність процесу екстрагування. 
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Рис. 1. Типичный спектр поглощения натурального 

апельсинового сока: λ max 201нм – 2,4741;  

277 нм – 0,5088; 326 нм –0,3656 

Рис. 2. Кривая спектральных поглощений натурального 

апельсинового сока с добавлением лимонного сока:  

λ max 199 нм – 1,7458; 276 нм – 0,2860; 323 нм – 0,2017 

 

Рис. 3. Кривая спектральных поглощений натураль-

ного апельсинового сока с добавлением экстракта  

кожуры: λ max 205 нм – 2,8710; 279 нм – 0,8247;  

325 нм - 0,6616 

Таблица 1 

Длина 

волн, нм 

Спектральные поглощения соков 

натуральных  

апельсиновых 

апельсиново-

лимонного 

апельсиново-

экстрактного 

277 0,5088 0,2860 0,8247 

201 2,4741 1,7458  2,8710 

201/277 4,8626 6,1041 3,4812 

277+201 2,9829 2,0318 3,6957 
 


