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Этот технологический прием позволяет одновременно решить 
несколько задач - сбалансировать незаменимые факторы и создать 
продукт с оптимальными органолептическими свойствами. 

Многочисленными исследованиями установлено, что овощи лучше 
усваиваются организмом в виде соков, чем при употреблении их в 
непереработанном виде. 

Следует отметить, что за счет сочетания овощных соков 
(свекольного и тыквенного) с облепиховым и черносмородиновым 
возможно расширить ассортимент ценных незаменимых продуктов, что 
актуально сегодня для республики Беларусь. 

Свекла и тыква являются местным дешевым сельскохозяйственным 
сырьем. Расширение путей их использования будет способствовать 
удлинению сезона работы консервных заводов, повышению их 
рентабельности. 

Натуральные овощные соки (свекольный и тыквенный) имеют 
низкую кислотность, высокую сахаристость, приторный вкус и жесткие 
режимы стерилизации. Это сказывается отрицательно на качество готового 
продукта. 

Облепиха и черноплодная рябина являются источниками 
значительного количества биологически активных веществ. 

Особого внимания заслуживают соли калия, магния, кальция. В 
организме человека частное от деления суммы ионов Са
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 и Na
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+
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f
 должно равняться 1. Сейчас этот показатель во многих 

странах мира равен 2,4-4,0. что создает угрозу здоровью. Для снижения 
этого показателя необходимо увеличивать потребление соков, содержащих 
магниевые и калиевые соли. 

Нами разработана научно обоснованная технология производства 
купажированных соков с мякотью и с сахаром, таких как свекольно-
черноплоднорябиновый, свеколъно-облепиховый, тыквенно-облепиховый. 

Па ОАО «Быховский КОСЗ» выработаны 2 опытные партии по 
тысячи физических банок 1-58-250 соков: свекольно-облепиховый, 
тыквенно-облепиховый и сделан их сплошной контроль после 
трехмесячного хранения. 

Технология производства сока свекольно-черноплоднорябинового, 
фасованного, в тару Twist-off вместимостью 1000 дм' прошла испытания 
на 11редставительство «Консервный завод» УКАП «Фирма «Вейно». 


