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ТОВАРОЗНАВЧЕ ОЦІНЮВАННЯ ЯКОСТІ ТОМАТНИХ СОКІВ 
 

Анотація. У статті представлено результати товарознавчого оцінювання якості томатного соку провід-

них вітчизняних виробників за органолептичними, фізико-хімічними показниками та відповідністю маркування. 

Аналізуючи дані проведених досліджень, встановлено, що фізико-хімічні показники (вміст сухих речовин та масова 
частка титрованих кислот) всіх зразків відповідають вимогам нормативної документації. Досліджено вміст 

бета-каротину та обґрунтовано можливість використання цього показника для ідентифікації томатних соків. 

Аналіз отриманих даних дозволив зробити висновок, що нормовані національними стандартами показники якості, 
такі як вміст сухих розчинних речовин та титрована кислотність, не можуть слугувати критеріями автен-

тичності томатних соків. 
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СOMMODITY ASSESSMENT OF TOMATO JUICES QUALITY 
 

Abstract. The article presents the results of commodity assessment of quality of tomato juices produced by 

leading domestic manufacturers according to the organoleptic, physical&chemical parameters and labeling 

compliance. While analyzing the outcome of the research, found that the physical and chemical properties (dry 
substances content and mass fraction of titrated acids) of all researched samples meet the requirements of 

regulatory documents. The content of beta-carotene is investigated and the use of this indicator for identification of  

tomato juices is substantiated. Analysis of the received data led to the conclusion that rationed by the national 
standards quality indicators, such as the content of soluble dry substances and titrated acidity, can not be the 

sufficient criteria for the authenticity of tomato juices. 
 

Keywords: tomato juice, quality, labeling, organoleptic evaluation, dry substances content, titrated acidity, 

beta-carotene. 

 
Постановка проблеми. Споживання соку в Ук-

раїні становить близько 10-12 л на одну особу в рік. 

Цей показник є досить низьким (порівняно з краї-

нами ЄС − 30 л, а в США – 50 л) [1] і продовжує 

скорочуватись. Згідно з даними Державної служби 

статистики України, в першій половині 2016 року 

Україна виробила на 15% менше фруктових і овоче-

вих соків порівняно з аналогічним періодом минулого 
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року. Скорочення виробництва стало продовженням 

минулорічної тенденції, коли за підсумками року 

ринок соків скоротився на 40,4% [2, 3]. 

На зменшення обсягів виробництва соків впли-

нуло кілька факторів: закриття ринку Росії та зни-

ження купівельної спроможності населення. Щоб 

зменшити собівартість і зробити продукт більш дос-

тупним для споживача, виробники розширюють 

асортимент соковмісних напоїв та нектарів за раху-

нок скорочення виробництва натуральних соків [2]. 

Водночас така ситуація зумовлює високий ризик 

зниження якості та фальсифікації соків шляхом роз-

ведення або ж заміни дорогої сировини більш деше-

вою. Тому актуальним питанням стає дослідження 

якості та виявлення ознак можливої фальсифікації 

соків, представлених на вітчизняному ринку. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Ви-

моги до якості томатного соку в Україні на сьогодні 

нормуються ДСТУ 4283.1:2007 та ГОСТ 937-91 [4, 5]. 

Показники якості, що визначаються вітчизняними 

нормативними документами (вміст розчинних сухих 

речовин, титрована та активна кислотність), легко 

можуть доводитися до норми після розведення за 

допомогою цукру, солі, лимонної кислоти. Таким 

чином, показники, встановлені національними стан-

дартами, не є критеріями натуральності й можуть 

легко підроблятися. Водночас Асоціацією сокової 

промисловості ЄС (AIJN) рекомендується понад 50 

показників, комплексне дослідження яких дозволяє 

встановити автентичність соків. Серед них – вміст 

глюкози, D-фруктози, D-ізолимонної, L-яблучної, 

молочної кислот, вітаміну С, етанолу, Калію, Маг-

нію, Кальцію, амінокислот, пектину, формольне 

число тощо [6]. Таким чином, під час товарознавчо-

го оцінювання соків, окрім загальних показників 

якості, необхідним є також дослідження вмісту ок-

ремих біологічно активних компонентів, характер-

них для сировини, з якої виготовлена продукція [7].  

Як відомо, томати є важливим джерелом кароти-

ноїдів, зокрема бета-каротину [7-10], функціональні 

властивості та біодоступність якого всебічно вивче-

ні [11-16]. Низка досліджень доводить збереження 

значної частини каротиноїдів у томатопродуктах, у 

тому числі й у соках [17-19]. Таким чином, їх вміст 

може слугувати однією із ознак натуральності про-

дуктів переробки томатів.  

 

Постановка завдання. Мета дослідження – 

здійснити порівняльне оцінювання якості томатних 

соків різних виробників, які реалізуються в Україні. 

Матеріали та методи. Об’єкт досліджень – 

томатні соки різних виробників. Для дослідження 

обрано 4 найменування соків: ТМ “Sandora”, ТМ 

“Садочок”, ТМ “Rich” (відновлені) та ТМ “Galicia” 

(прямого віджиму). 

Маркування соків оцінювали на відповідність 

вимогам Технічного регламенту щодо правил мар-

кування харчових продуктів [20]. Органолептичне 

оцінювання якості проводили за розробленою  

5-бальною шкалою (табл. 1). 

З фізико-хімічних показників визначали вміст 

сухих розчинних речовин рефрактометричним мето-

дом [21], загальну кислотність – титруванням [22], 

вміст бета-каротину – фотометричним методом [23]. 

 

 

Таблиця 1 

5-бальна шкала оцінювання органолептичних показників якості томатних соків 

 

Назва 

показ-

ника 

Коефі-

цієнт 

ваго-

мості 

Характеристика та бали 

5 4 3 2 1 

Колір 0,2 

Однорідний, чер-

воний, характер-

ний для соку зі 

стиглих томатів 

Однорідний, 

червоний, з 

незначною 

зміною 

кольору 

Нерівномір-

ний червоний, 

з незначною 

зміною кольо-

ру 

Нерівномір-

ний, червоний, 

зі світлими або 

темними 

вкрапленнями 

Неоднорідний, 

невластивий, 

із значною 

зміною кольо-

ру 

Смак 0,4 

Добре виражений, 

властивий соку зі 

стиглих томатів, 

гармонійний без 

стороннього 

присмаку 

Недостатньо 

виражений, 

без сторон-

нього прис-

маку 

Кислуватий, з 

присмаком 

перезрілих 

томатів 

Кислуватий 

або пустий зі 

стороннім 

присмаком 

Кислий зі 

стороннім 

присмаком 

Аромат 0,1 
Інтенсивно вира-

жений, приємний 

Достатньо 

виражений, 

приємний 

Недостатньо 

виражений, 

але характер-

ний для цього 

продукту  

Слабовираже-

ний, злегка 

кислий 

Слабовира-

жений, наяв-

ний сторонній 

запах 

Консис-

тенція 
0,3 

Однорідна, осаду 

немає 

Злегка не-

однорідна 

Злегка не-

однорідна, 

осад незнач-

ний 

Злегка неодно-

рідна, наявний 

осад 

Неоднорідна, 

в’язка, наяв-

ний осад 
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Виклад основного матеріалу дослідження. 
Паковання соків всіх досліджуваних зразків було 

герметично закупорено, не мало забруднень чи 

будь-яких інших пошкоджень і дефектів.  Інформа-

ція, вказана на маркуванні дослідних зразків, відпо-

відала встановленим вимогам [20].  

Найважливішим критерієм вибору соків спожи-

вачем є його органолептичні властивості. Тому нас-

тупним етапом дослідження стало оцінювання орга-

нолептичних показників за розробленою 5-бальною 

шкалою (табл. 1). Результати дослідження наведені 

в табл. 2. 

Отже, за результатами проведеного органолеп-

тичного оцінювання якості встановлено, що найви-

щу оцінку отримав зразок ТМ “Rich” (4,95 бала), а 

найнижчу оцінку – зразок ТМ “Садочок” (4,35 бала), 

зважаючи на недостатньо виражені смак та аромат, 

тьмяний колір. 

Результати дослідження фізико-хімічних показ-

ників якості томатного соку наведені у табл. 3.  

Таким чином, вміст сухих розчинних речовин та 

титрованої кислотності у всіх зразках відповідає 

вимогам стандартів. Вміст бета-каротину коливаєть-

ся в межах 2,4-3,2 мг/100 г, лише у ТМ “Galicia” цей 

показник суттєво вищий та становить 5,89 мг/100 г. 

Така різниця спричинена насамперед способом ви-

робництва соку, адже лише сік ТМ “Galicia” є соком 

прямого віджиму, всі інші представлені зразки – 

відновлені. Під час виробництва відновленого соку 

на етапі концентрування на нього впливають під-

вищені температури, які за низької кислотності зу-

мовлюють втрати бета-каротину [24]. 

Аналізуючи отримані дані фізико-хімічних дос-

ліджень, можна зробити висновок, що сік ТМ “Rich” 

та сік ТМ “Galicia” мають найкращі показники якос-

ті серед досліджуваних зразків за такими показника-

ми, як колір, смак, масова частка сухих розчинних 

речовин та вміст бета-каротину. Щодо зразка ТМ 

“Садочок”, то менше значення вмісту сухих речовин 

та титрованої кислотності порівняно з іншими тор-

говельними марками може свідчити про менший 

вміст сокової частини, на що також вказує і органо-

лептичне дослідження. 

 

Висновки і перспективи подальших дослі-

джень у даному напрямі. За результатами проведе-

них досліджень було встановлено, що всі дослідні 

зразки відповідають вимогам національних стандартів. 

Аналізуючи отримані дані, можна зробити висновок, 

що нормовані національними стандартами показни-

ки якості, такі як вміст сухих розчинних речовин та 

титрована кислотність, не можуть слугувати кри-

теріями автентичності томатних соків. Водночас 

суттєва різниця вмісту бета-каротину вказує на мож-

ливість використання цього показника поряд з 

іншими ідентифікаційними ознаками натуральних 

соків прямого віджиму, що стане предметом подаль-

ших досліджень. 

 

Таблиця 2 

Органолептичні показники якості дослідних зразків 

 

             Показник 

 

Зразок 

Оцінка за 5-бальною шкалою 

Колір Смак Аромат Консистенція Загальна оцінка 

ТМ “Sandora” 5,0 4,5 5,0 5,0 4,80 

ТМ “Садочок” 4,0 4,0 4,5 5,0 4,35 

ТМ “Rich” 5,0 5,0 4,5 5,0 4,95 

ТМ “Galicia” 5,0 5,0 5,0 4,5 4,85 

 

 

Таблиця 3 

Фізико-хімічні дослідження томатних соків 

 

Назва показника 

Виробник 

Нормативне 

значення 

ТМ 

“Sandora” 

ТМ 

“Садочок” 
ТМ  “Rich” 

ТМ 

“Galicia” 

Вміст розчинних 
сухих речовин, % 

Не менше 
4,2*/5,0** 

7,0 6,2 7,4 7,1 

Масова частка 

титрованих кислот, 

% 

Не менше 0,2 0,54 0,38 0,56 0,46 

Вміст бета-каротину, 

мг/100 г 
Не нормується 2,49 2,89 3,23 5,89 

 

*Вміст розчинних сухих речовин у соках зі свіжих чи заморожених плодів. 

**Вміст розчинних сухих речовин у відновлених соках. 
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