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ФАКТОРИ ФОРМУВАННЯ ЯКОСТІ НАТУРАЛЬНИХ ЯБЛУЧНИХ СОКІВ
З метою визначення науково-обґрунтованого підходу до оцінки якості соків, на наш погляд доцільно визначити та проаналізувати основні фактори, що формують якість готової продукції.

Якість соків та сокової продукції, як і інших продовольчих товарів визначається її складом, властивостями, харчовою та біологічною цінністю, відсутністю небажаних та сторонніх домішок та речовин, небезпечних для здоров’я людини. Властивості продукту обумовлюються в першу чергу якістю використовуваної сировини та рівнем технологічних операцій виробництва. При цьому заключним елементом формування якості є рівень збереженості нативних властивостей сировини  у готовому продукті та інтенсивність втрат споживних властивостей при зберіганні.

Враховуючи, що плодопереробній галузі властива значна залежність від параметрів основної сировини, оцінювання факторів формування якості соків необхідно починати саме з дослідження її параметрів та технологічних властивостей.  

Важливим показником технологічної придатності плодів яблуні при переробці є вихід соку, який може суттєво варіюватись залежно від сорту, ступеня стиглості, розміру плодів і т.д..  При виробництві соків пресуванням цей показник може змінюватись для цілих плодів в межах від 50 до 70%, після подрібнення до 85%, при цьому яблука з меншою початковою твердістю - осінніх сортів дають більший вихід соку. На вихід соку із яблук різних помологічних сортів суттєво впливає строк дозрівання, який обумовлює кількість і співвідношення вуглеводів, в першу чергу пектинових речовин, а також ступінь подрібнення і стан м’язги. 
Дослідження змін хімічного складу різних помологічних сортів яблук після пресування та термічної обробки в процесі технологічної переробки свідчать, що при переробці яблук на сік у продукті зменшується  частка всіх поживних речовин. Цінні компоненти сировини у соках зберігаються на 70-92%, крім аскорбінової кислоти, втрати якої більш значні та пов’язані з активністю окислювальних ферментів та аерацією сировини при технологічних операціях в процесі виробництва соку. Вміст основних складових: загальної кількості сухих речовин, цукрів, кислот зменшується внаслідок того, що значна їх частина залишається у відходах. В середньому вміст сухих речовин знижується на 8%, при цьому найбільше зниження, порівняно з сировиною, визначено у сортів Кальвіль сніговий та Малинове оберландське. Зниження вмісту цукрів у соках склало в середньому 8,5%, яке було найбільш виражене у сортах Антонівка звичайна та Кальвіль сніговий. Найсуттєвіше серед досліджуваних показників, спостерігалось зниження вмісту кислот – в середньому 16,8% ( максимально - для сортів Слава переможцям та Мекинтош 25,9% та 29,8% відповідно). Титруєма кислотність залежить в першу чергу від хімічного складу (фосфорних солей, кислот та ін.), помологічного сорту та умов вирощування плодів, а в готовій продукції обумовлюється в першу чергу особливостями сировини та технології переробки. Кількість органічних кислот зменшується за рахунок хінної, винної та фумарової, в соках визначається янтарна кислота, яка у сировині не визначена, утворення якої можливе внаслідок дезамінування аспарагінової кислоти при тепловій переробці або розпадом лимонної кислоти. Зниження вмісту пектинових речовин, яке для дослідних сортів склало в середньому 25,7%, має позитивний вплив на якість готової продукції, адже при зберіганні вони можуть викликати каламутність та утворення осаду. 

Важливою технологічною властивістю при виробництві сокової продукції із плодів з високим вмістом крохмалю (для зимових сортів яблук) та ряду інших сполук є зміна хроматичних характеристик в процесі виробництва. Переробка окремих видів плодів на сік, як правило, супроводжується утворенням темнозабарвлених сполук, швидкість утворення яких така, що через декілька хвилин після руйнації тканин плоду їх можна визначити візуально. Для технології сокового виробництва активність окислювальних ферментів (аскорбіноксидази, поліфенолоксидази) має важливе значення, адже це основний із факторів формування забарвлення соку. 

Порівняльний аналіз хімічного складу сировини та готового продукту дозволив встановити, що при переробці яблук на сік у продукті зменшується  частка всіх поживних речовин. Найбільші втрати встановлено для вітаміну С (більше 70%), а найбільш стабільними компонентами стали вміст цукрів та сухих речовин – втрати становили в середньому 8,3 та 7,4% відповідно. 

