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Аннотация. Приведены результаты изучения пищевой ценности апельсинового сока про-

мышленного производства торговых марок «Rich», «Santal», «Я» для уточнения и дополнения 
литературных сведений и выявления наиболее конкурентоспособной продукции. По уровням мо-
но- и дисахаридов все пробы сока соответствовали справочным данным, но содержание лимон-
ной кислоты превышало верхний уровень диапазона сравнения с максимальным отклонением в 
большую сторону (на 28,7 %) в соке «Я». Янтарная кислота присутствовала в продукции «Я» и 
«Rich» (больше в 1,6 раза). Уровень витамина С был характерен в напитках «Rich» и «Я». Общее 
содержание полифенолов и нарингина было выше в соке «Я»: в первом случае в 2,2 раза по от-
ношению к напитку «Santal», на 15,9 % ‒ по отношению к «Rich»; во втором – в 2,1 раза и на 
7,1 % соответственно. Уровень гесперидина был выше в напитке «Rich» – на 10,7 % по отно-
шению к соку «Я», на 31,7 % – по отношению к «Santal». Антиоксидантная активность у всех 
образцов сока была в пределах 23,5…25,7 %. Впервые получены результаты по содержанию Al, 
B, Ba, Na, Ni, Sb, Sn, Si, Sr, Te, Zn в апельсиновом соке промышленного производства. Элементы 
B, Ba, Cu, К, Mg, Mn, Ni, P, Zn в соке «Rich» и «Я» находились в одном количественном интервале. 
Напиток «Rich» выделялся относительно высоким содержанием Ca, Se, Si, Sr, «Я» – уровнями Al 
и Fe, «Santal» – количеством Na. Однако в соке «Santal» содержание Mn было на 40 % ниже ниж-
ней границы диапазона сравнения, а количество Se превысило верхнюю границу наряду с «Rich» 
на 23 % и 53 % соответственно. Таким образом, за соком «Rich» и «Я» установлено конкурент-
ное преимущество. 

Ключевые слова: апельсиновый сок, пищевая ценность, нутриентный состав, торго-
вые марки, предприятия-производители. 
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Abstract. The results of the study of the nutritional value of commercially produced orange juice 
under the trademarks "Rich", "Santal", "Ya" are presented to clarify and supplement the literature data 
and identify the most competitive products. According to the levels of mono- and disaccharides, all 
juice samples corresponded to the reference data, but the content of citric acid exceeded the upper 
level of the comparison range with the maximum deviation upwards (by 28.7%) in the juice "Ya". 
Succinic acid was present in the products "I" and "Rich" (1.6 times more). The level of vitamin C was 
characteristic in the drinks "Rich" and "Ya". The total content of polyphenols and naringin was higher 
in the juice "Ya": in the first case, 2.2 times in relation to the drink "Santal", by 15.9% in relation to 
"Rich"; in the second - by 2.1 times and by 7.1%, respectively. The level of hesperidin was higher in 
the "Rich" drink - by 10.7% in relation to the "Ya" juice, by 31.7% - in relation to "Santal". Antioxidant 
activity of all juice samples was in the range of 23.5...25.7%. For the first time, results were obtained 
on the content of Al, B, Ba, Na, Ni, Sb, Sn, Si, Sr, Te, Zn in industrial orange juice. The elements B, 
Ba, Cu, K, Mg, Mn, Ni, P, Zn in the juice "Rich" and "Ya" were in the same quantitative interval. Drink 
"Rich" was distinguished by a relatively high content of Ca, Se, Si, Sr, "Ya" - the levels of Al and Fe, 
"Santal" - the amount of Na. However, in "Santal" juice, the content of Mn was 40% below the lower 
limit of the comparison range, and the amount of Se exceeded the upper limit along with “Rich” by 
23% and 53%, respectively. Thus, behind the juice "Rich" and "Ya" established a competitive ad-
vantage. 

Keywords: orange juice, nutritional value, nutrient composition, trademarks, manufacturing com-
panies. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
Соки, как продукты переработки фруктов 

и овощей, благодаря современным техноло-
гиям сохраняют большую часть пищевых и 
биологически активных веществ исходных 
плодов. К популярным видам соковой про-
дукции в России относится апельсиновый 
сок [1], основной нутриентный состав которо-
го описан в значительном количестве науч-
ных работ, однако до сих пор недостаточно 
подробно изучены уровни отдельных мине-
ральных элементов, встречаются противоре-
чивые данные о содержании некоторых по-
лифенольных соединений и т.д.  

Апельсиновый сок выступает в качестве 
напитка для здорового питания и источника 

антиоксидантов, представленных витамином 
С, флавоноидами, фенольными кислотами, 
каротиноидами и др. [2]. Флавоноиды апель-
синового сока, а именно флаванонгликозиды – 
гесперидин, нарирутин, нарингин, дидимин, 
понцирин благодаря гипогликемическому, 
гиполипидемическому, антиоксидантному 
воздействиям профилактируют ряд сердечно-
сосудистых заболеваний [3]. Гесперидин и 
лимонин 17-бета-D-глюкопиранозид апельси-
нового сока способны предотвратить разви-
тие рака кишечника. Гесперидин также инги-
бирует фермент тирозиназу и процесс обра-
зования меланина в коже [4], обладает свой-
ствами ингибировать трипсин [5], в паре с на-
рингином улучшает эластичность и пропуск-
ную способность сосудов, активизирует рабо-
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ту печени, оказывает противовоспалительное 
действие [6–12]. Каротиноиды сока обладают 
высокой биодоступностью, биологической 
активностью (α- и β-каротины, β-
криптоквантин) и антиоксидантными свой-
ствами (лютеин, зеаксантин) [13]. 

В составе кислот апельсинного сока об-
наружены аконитовая, адипиновая, бензой-
ная, лимонная (изолимонная), яблочная, ма-
лоновая, щавелевая, янтарная, винная, хин-
ная, хлорогеновая [14, 15]. Из неорганических 
кислот встречается фосфорная [16]. Среди 
биологически активных веществ также можно 
отметить содержание витамина Р, пиридок-
сина, рибофлавина, тиамина, биотина, фоли-
евой кислоты и др. 

Присутствие солей К делает сок полез-
ным при заболеваниях сердца, подагре, бо-
лезнях печени [17]. Отмечается высокая кон-
центрация в соке Ca, Mg, P, S и Cl, тогда как 
Na и Fe содержатся в незначительных коли-
чествах [18]. Из азотосодержащих компонен-
тов преобладают аминокислоты, белки, ами-
ны и амиды [19]. 

Научные исследования апельсинового 
сока выявили его антиоксидантные, антикан-
церогенные, антиаллергенные, антивирусные 
и другие полезные свойства [20]. 

Сегодня существенная часть апельсино-
вого сока потребляется населением РФ в ви-
де продукции промышленного производства, 
представленной различными торговыми мар-
ками (ТМ) [2]. В связи с этим целью исследо-
ваний явилось изучение пищевой ценности 
этого напитка для уточнения и дополнения 

литературных сведений и выявления наибо-

лее конкурентоспособной продукции. 
 

МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 
 

Объектом исследований выступил паке-
тированный апельсиновый сок (восстанов-
ленный, с мякотью) торговых марок:  

- «Rich», изготовитель АО «Мултон» 
(192236, г. Санкт-Петербург, ул. Софийская, 
д. 14); 

- «Santal» производства АО «Белгород-
ский молочный комбинат» (308032, г. Белго-
род, ул. Привольная, д. 5); 

- «Я», изготовитель «Сибирское молоко» 
филиал АО «ВБД» (630088, г. Новосибирск, 
ул. Петухова, д. 33). 

Содержание сахаров определяли по 
М 04-69-11; органических кислот – по М 04-47-12; 
гесперидина и нарингина – по М 04-67-10; 
минеральных веществ – по МУК 4.1.1482-03 и 

МУК 4.1.1483-03; витамина С – на спектрофо-
тометре Shimadzu UV-1800 (Япония) при 
длине волны 265 нм по методике [21]; поли-
фенолов – с реактивом Folin-Ciocalteu (Sigma-
Aldrich, Германия) на спектрофотометре 
Shimadzu UV-1800 (Япония) при длине волны 
765 нм по [22], антиоксидантную активность 
(АОА) – со спиртовым раствором радикала 
DPPH (Sigma-Aldrich, Германия) на спектро-
фотометре Shimadzu UV-1800 (Япония) при 
длине волны 517 нм по [23]. 

Удовлетворение суточной потребности в 
минеральных элементах соотносили с нор-
мами их потребления согласно МР 
2.3.1.0253-21. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

При сравнении величин фракционного 
состава сахаров исследуемых соков с лите-
ратурными данными определили (таблица 1), 
что все они соответствовали известным ко-
личественным диапазонам, однако уровни 
сахарозы в апельсиновых соках «Rich» и «Я», 
а также глюкозы и фруктозы в напитке 
«Santal» были наиболее близки к верхней 
границе анализируемого интервала. При этом 
на фоне остальных напитков сок ТМ «Rich» 
содержал несколько меньше сахаров (на 
5 %). Известно, что для большинства апель-
синовых соков соотношение фруктозы, глюко-
зы и сахарозы должно составлять 1:1:1,5 [2]. 
В большей степени этому условию удовле-
творяла продукция ТМ «Я».  

Органические кислоты в соках имеют не 
только естественное происхождение, но и 
добавляются в процессе их изготовления для 
изменения вкуса и продления срока годно-
сти [24]. Установлено, что во всех напитках 
содержание лимонной кислоты превышало 
верхний уровень, определенный в исследо-
ваниях ученых [2, 25, 26] с максимальным 
отклонением в большую сторону (на 28,7 %) в 
соке «Я». Наличия яблочной кислоты во всех 
образцах зафиксировано не было, янтарная 
присутствовала в продукции ТМ «Я» и «Rich» 
с количественным превосходством в 1,6 раза 
в последней.  

Уровень витамина С был характерен для 
количественного диапазона восстановленно-
го апельсинового сока промышленного про-
изводства, выложенного на сайте Роскаче-
ства [29], только в напитках «Rich» и «Я». 
Продукция ТМ «Santal» с установленным со-
держанием витамина С не соответствовала 
общеизвестным данным [2, 25–27] по причине 
его низкой концентрации. 
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Таблица 1 – Нутриентный состав апельсинового сока 
 

Table 1 – Nutrient composition of orange juice 
 

Нутриенты Литературные данные 
Результаты исследований сока торговых марок 

«Rich» «Santal» «Я» 

Сахара, %, в т.ч.:     
сахароза 2,8–5,0 [2, 25–27] 4,3 ± 0,2 3,8 ± 0,2 4,4 ± 0,2 

глюкоза 2,1–3,5 [2, 25–27] 2,6 ± 0,1 3,2 ± 0,2 2,9 ± 0,1 

фруктоза 2,3–3,4 [2, 25–27] 3,0 ± 0,2 3,5 ± 0,2 3,1 ± 0,2 

Органические кис-
лоты, мг/дм3, в т.ч.: 

    

лимонная 6300–8800 [2, 25–27] 9706,1 ± 64,2 10620,2 ± 68,6 11330,0 ± 71,3 

яблочная 900–2600 [2, 25–27] < 1,0 

янтарная нет данных 1099,3 ± 14,1 < 1,0 698,8 ± 9,5 

Витамин С,  
мг/100 мл 

78,2 – для «Rich» [28] 
57,1 – для «Я» [28] 

50,0–60,0 – для «Rich» [29] 
9,85–32,0 – для «Я» [29] 

25,6–30,6 [2, 25–27] 

52,3 ± 1,1 13,3 ± 0,5 31,7 ± 1,2 

Полифенолы, 
ммоль/л экв. гал-
ловой кислоты 

– 
27,0 ± 1,1 14,2 ± 0,6 31,3 ± 1,3 

АОА, % 25,7 ± 1,0 23,5 ± 0,9 24,2 ± 1,1 

Нарингин, мг/дм3 0,0–75,4 [2] 144,7 ± 6,9 75,3 ± 3,1 155,0 ± 6,6 

Гесперидин, мг/дм3 
24,6–392,0 [30] 

148,0–1160,0 [2, 27] 
36,1 ± 1,5 27,4 ± 1,7 32,6 ± 1,3 

 

Общее содержание полифенолов и 
флаванонгликозида нарингина было выше в 
апельсиновом соке «Я»: в первом случае в 
2,2 раза по отношению к напитку ТМ «Santal», 
на 15,9 % – по отношению к «Rich»; во втором – 
в 2,1 раза и на 7,1 % соответственно. Уро-
вень гесперидина в соках при этом был более 
стабильным с некоторым преобладанием в 
продукции «Rich» – на 10,7 % по отношению к 
соку «Я», на 31,7 % – по отношению к 
«Santal». Несмотря на это, АОА исследуемо-
го сока разных ТМ не имела резких различий 
и находилась в пределах 23,5…25,7 %. 

Необходимо отметить, что в свободном 
доступе размещены научные труды, посвя-
щенные изучению содержания полифенолов 
[1, 2, 31] и АОА [6, 28, 30] апельсинового сока, 
однако применяемые в них методы исследо-
ваний и единицы измерения показателей не 
позволяют сравнивать полученные нами ре-
зультаты с их значениями. 

Общеизвестно, что содержание общих и 
индивидуальных флаванонов в плодах цит-
русовых и приготовленных из них соках зави-
сит от условий выращивания, степени зрело-
сти плодов, особенностей их обработки, тех-
нологии производства, длительности и усло-
вий хранения и др. [2]. Значение имеет и спо-
соб изготовления соков (отжим, пастериза-
ция, концентрирование и т.д.), причем обра-

ботка и хранение могут по-разному влиять на 
концентрацию индивидуальных флавано-
нов [31]. Этим можно объяснить результаты 
наших исследований по определению нарин-
гина и гесперидина, которые отличались от 
данных, приведенных в работах [2, 29]. 

Среди цитрусовых особенно активными 
поглотителями Pb являются именно апельси-
ны, которые обильно аккумулируют его как 
через корневую систему, так и через листья. 
Кроме того, апельсины, по сравнению с ли-
монами и мандаринами, также интенсивнее 
поглощают и Cu [32]. В связи с этим особый 
интерес представляло изучение минерально-
го состава апельсинового сока. Содержание 
потенциально опасных элементов (As, Cd, 
Pb, Hg) во всех пробах сока не выявле-
но (таблица 2). Впервые получены результа-
ты по уровням следующих элементов, мг/кг – 
Al (0,40…0,89), B (0,80…0,94), Ba (0,09…0,16), 
Na (6,7…29,1), Ni (0,00…0,02), 
Sb (0,059…0,068), Sn (0,0…0,016), Si 
(2,1…2,5), Sr (0,26…0,48), Te (0,24…0,28) и 
Zn (0,24…0,33) в апельсиновом соке про-
мышленного производства различных ТМ. 
Каждый второй элемент, а именно B, Ba, Cu, 
К, Mg, Mn, Ni, P, Zn, в апельсиновом соке ТМ 
«Rich» и «Я» находился на одном количе-
ственном уровне. Этих же минеральных ком-
понентов, за исключением Ni, в напитке ТМ 
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«Santal» содержалось несколько ниже, чем в 
образцах-конкурентах. Напиток «Rich» на 
фоне аналогов выделялся относительно вы-
соким содержанием Ca (на 12–13 %), Se (на 24 
и 56 %), Si (на 13–14 %) и Sr (на 41 и 85 %), «Я» 
– уровнями Al (в 1,4 и 2,2 раза) и Fe (на 11 и 
43 %), «Santal» – количеством Na (в 2,2 и 
4,3 раза). При сравнении полученных резуль-
татов с известными литературными данными 

определили, что только по двум элементам 
исследуемый апельсиновый сок разных про-
изводителей не укладывался в представлен-
ные интервалы. Так, в продукции «Santal» 
содержание Mn было на 40 % ниже нижней 
границы диапазона сравнения, в «Rich» и 
«Santal» – количество Se превысило верхнюю 
границу на 53 % и 23 % соответственно. 

 

Таблица 2 – Минеральный состав апельсинового сока 
 

Table 2 – Mineral composition of orange juice 
 

Элементы 
 

Литератур-
ные данные 
[2, 25, 26],   

мг/кг 

Результаты исследований сока торговых марок, мг/кг 

«Rich» «Santal» «Я» 

факт.  
содержание 

%  
от РНП 

факт.  
содержание 

%  
от РНП 

факт.  
содержание 

%  
от РНП 

Al 

нет данных 

0,40 ± 0,02 – 0,65 ± 0,03 – 0,89± 0,03 – 

B 0,94 ± 0,03 – 0,80 ± 0,02 – 0,93 ± 0,03 – 

Ba 0,15 ± 0,01 – 0,09 ± 0,01 – 0,16 ± 0,01 – 

Ca 64,0–128,0 118,0 ± 3,4 1,2 105,0 ± 3,1 1,0 104,1 ± 2,7 1,0 

Cu 0,17–0,37 0,27 ± 0,01 2,7 0,16 ± 0,01 1,6 0,27 ± 0,01 2,7 

Fe 0,6–1,1 0,70 ± 0,02 

0,7 – для 
мужчин; 
0,4 – для 
женщин 

0,90 ± 0,03 

0,9 – для 
мужчин; 
0,5 – для 
женщин 

1,00 ± 0,04 

1,0 – для 
мужчин; 
0,6 – для 
женщин 

К 1000–2500 1433,1 ± 44,2 4,1 1225,0 ± 38,5 3,5 1475,2 ± 41,8 4,2 

Mg 66,0–147,0 96,3 ± 2,2 2,3 92,8 ± 2,5 2,2 99,2 ± 2,7 2,4 

Mn 0,2–0,3 0,25 ± 0,01 1,3 0,12 ± 0,01 0,6 0,27 ± 0,02 1,4 

Na 
нет данных 

13,2 ± 0,6 0,1 29,1 ± 1,1 2,2 6,7 ± 0,2 0,05 

Ni < 0,001 – 0,02 ± 0,01 – < 0,001 – 

P 113,0–227,0 207,1 ± 7,7 3,0 170,2 ± 6,9 2,4 212,1 ± 7,1 3,0 

Sb нет данных 0,068 ± 0,002 – 0,065 ± 0,002 – 0,059 ± 0,002 – 

Se 0,00005–0,06 0,092 ± 0,003 

13,1 – для 
мужчин; 

16,7 – для 
женщин 

0,074 ± 0,002 

10,6 – для 
мужчин; 

13,5 – для 
женщин 

0,059 ± 0,002 

8,4 – для 
мужчин; 

10,7 – для 
женщин  

Sn 

нет данных 

0,016 ± 0,001 – < 0,001 – < 0,001 – 

Si 2,5 ± 0,1 0,8 2,2 ± 0,1 0,7 2,1 ± 0,1 0,7 

Sr 0,48 ± 0,02 – 0,34 ± 0,02 – 0,26 ± 0,01 – 

Te 0,28 ± 0,01 – 0,27 ± 0,01 – 0,24 ± 0,01 – 

Zn 0,31 ± 0,02 2,6 0,24 ± 0,01 2,0 0,33 ± 0,02 2,7 

Примечание: «РНП» – рекомендуемая норма потребления согласно МР 2.3.1.0253-21. 
 

Изучение удовлетворения суточной по-
требности взрослого человека в эссенциальных 
элементах при употреблении 100 г апельсино-
вого сока позволило выявить, что напитки ТМ 
«Rich» и «Я» являлись более конкурентоспо-
собными с позиций современной нутрициоло-
гии, поскольку могли устранить дефицит боль-
шего количества макро- и микроэлементов в 
пищевом рационе.  

 

ВЫВОДЫ 
 

Представлены дополнительные сведе-
ния о содержании в апельсиновом соке (вос-
становленном, с мякотью) промышленного 
производства органических кислот, полифе-
нольных соединений, в том числе флаванон-

гликозидов – гесперидина и нарингина, и ан-
тиоксидантной способности. 

Впервые получены результаты по количе-
ству отдельных минеральных элементов, мг/кг – 
Al (0,40…0,89), B (0,80…0,94), Ba (0,09…0,16), 
Na (6,7…29,1), Ni (0,00…0,02), Sb (0,059…0,068), 
Sn (0,0…0,016), Si (2,1…2,5), Sr (0,26…0,48), 
Te (0,24…0,28) и Zn (0,24…0,33) в указанной 
продукции. 

По результатам проведенных исследова-
ний конкурентное преимущество установлено 
за апельсиновым соком ТМ «Rich» и «Я». 
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