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ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ НИЗКОТЕМПЕРАТУРНОГО 
ХРАНЕНИЯ НА ВКУСО-АРОМАТИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА 

СОРБЕ НА ОСНОВЕ ДЫНИ 

Аннотация. Исследовано влияние низкотемпературного хранения в пре-
делах -18 -25оС на вкусо-ароматические свойства сорбе на основе дыни 
с обогащающими добавками растительного происхождения различной 
композиции: «Снежный соблазн», «Морозная ночь», «Ледяное касание», 
«Зимнее солнце», «Летняя прохлада» и результаты представлены в виде 
профилограммы вкуса и аромата. Выявлено, что вкусо-ароматические 
свойства сорбе на основе дыни в период длительного хранения снижаются 
за счет изменения кислоты и сладости во вкусе в исследуемых образцах 
сорбе, и в период девятимесячного хранения эти изменения незначитель-
ны. Поэтому, сорбе рекомендуется хранить в течение девяти месяцев, 
так как более длительное хранение снижает также уровень органических 
кислот, что в свою очередь отражается на вкусо-ароматических свойствах 
продукта. 
Ключевые слова: дыни, обогащающие добавки, сорбе, низкотемператур-
ное хранение, вкусо-ароматические свойства, органические кислоты. 

lYmHAeMe. ТYрлi композициялы ккауын непзЫдеп еамдк тектес байытккыш 
крспалар крсылган «Снежный соблазн», «Морозная ночь», «Ледяное каса-
ние», «Зимнее солнце», «Летняя прохлада» сорбелерЫщ дэмдк-ароматтык; 
к;асиеттерЫе минус 18 минус 25оС денгейЫдеп теменп температуралыкк 
сакктау эсерi зерттелт, нэтижелерi дэм жэне хош ию профилограммасы турЫ-
де керсеттдк К,ауын непзЫдеп сорбелердщ дэмдiк-хош июш ккасиеттерЫщ 
узакк мерзiм сакктауда зерттелетЫ сорбе Yлriлерiнiн кышккылдыгы мен дэмЫ-
дегi тэтшктщ 0згерулерiне байланысты темендейтЫдИ жэне тогыз ай сакк-
тау мерзiмiнде бул езгерютердщ мардымсыз екендИ аныккталды. Сондыкктан, 
аса узак сакктау ез кезегiнде еымдердщ дэмдiк-хош июш ккасиеттерЫе тiкелей 
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эсер етт, органикалы; кышкылдардьщ денгейЫ тeмендететiн болгандыктан, 
сорбелердi тогыз ай мерзiмiнде са;тау усынылады. 
ТYЙiндi сездер: кауын, байыткыш коспалар, сорбе, теменп температуралы; 
са;тау, дэмдiк-хош игсш касиеттер, органикалы; кышкылдар. 

Abstract. The effect of low-temperature storage within minus 18 minus 25°C on 
the flavour and aromatic properties of melon sorbet with supplementing additives 
of vegetable origin of various compositions, namely «Snow Temptation», «Frosty 
Night», «Icy Touch», «Winter Sun», «Summer Coolness» was studied. The re-
sults are presented in the form of a profile diagram of flavour and aroma. It was 
revealed that the flavour and aromatic properties of melon sorbet during the long-
term storage are reduced due to changes in sour and sweet taste of the sorbent 
samples studied; these changes are insignificant during the period of nine months. 
Therefore, it is recommended to store the sorbet for nine months, since longer 
storage also reduces the level of organic acids, which in turn affects the aromatic 
properties of the product. 
Keywords: melons, supplementing additives, sorbet, low-temperature storage, 
flavour and aromatic properties, organic acids. 

Введение. По данным официальной статистической ин-
формации Республики Казахстан производство мороженого, в 
том числе фруктового льда за 2016-2017 гг в среднем составила 
31048 т в год. Наблюдалась динамика увеличения производства 
по с равнению с 2012-2013 гг., где в среднем было произведено 
17149,5 т мороженого, в том числе щербета и фруктового льда, 
что говорит о возрастании спроса среди населения в заморожен-
ных десертах [1]. 

Однако, в настоящее время представленная на рынке де-
сертов продукция не содержит важных функциональных ингре-
диентов, имеет высокую калорийность за счет наличия сахара, 
содержит синтетические красители и ароматизаторы, что ведет 
к нарушению обмена веществ и сопутствующим заболеваниям. В 
связи с этим актуален выпуск десертов из натурального сырья по-
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ниженной калорийности, содержащих функциональные ингреди-
енты [2-5]. Среди замороженных десертов заслуживают особого 
внимания сорбе, представляющие собой обезжиренный продукт, 
произведенный на основе фруктов или фруктовых соков. 

В противоположность традиционному мороженому, сорбе не 
содержат молочных составляющих, что особенно важно для лю-
дей, страдающих от пищевой аллергии или непереносимостью к 
молочным продуктам [6-9]. В этой связи была разработана тех-
нология и проведены исследования по определению пищевой и 
биологической ценности сорбе на основе дыни с обо гащающими 
добавками растительного происхождения различной компози-
ции: «Снежный соблазн», «Морозная ночь», «Ледяное касание», 
«Зимнее солнце», «Летняя прохлада». 

Разработанный ассортимент сорбе на основе дыни обла-
дает конкурентоспособными свойствами, так как туда входят на-
туральные, низкокалорийные, поливитаминизированные ингре-
диенты, что при регулярном их употреблении снижает уровень 
заболеваний, связанных с негативными влияниями экологии и 
условий труда, корректирует вес лиц, страдающих ожирением 
и другими патологиями присутствуя в повседневном рационе 
питания [10,11]. После отработки технологии и рецептуры, были 
проведены исследования с целью определения влияния низко-
температурного хранения в пределах -18 -25оС на вкусо-аро-
матические свойства сорбе. 

Методы исследования. Исследования по выявлению вли-
яния низкотемпературного хранения на вкусо-ароматические 
свойства данных сорбе проведены в аккредитованной лабора-
тории «Пищевая безопасность» по современным стандартным 
методам. Вкусо-ароматические свойства замороженных десер-
тов сорбе на основе дыни с обогащающими добавками расти-
тельного происхождения определены на основе стандарта орга-
низации АТУ-СТ-4.2 .3-2016-04-06-01-02 «Сорбе на основе дыни 
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с обо гащающими добавками растительного происхождения», а 
органические кислоты с помощью капиллярного электрофореза 
«Капель 105» по методике М 04-47-2007, основанной на измере-
нии массовой концентрации органических кислот и их солей. 

Результаты исследования. Результаты исследований вку-
со-ароматических свойств сорбе на основе дыни с обогащающи-
ми добавками растительного происхождения после трех-, шести-, 
девятимесячного хранения представлены в виде профилограммы 
вкуса и аромата на рисунке 1. 

Обсуждение результатов. В целях выполнения постав-
ленных задач была изучена динамика изменения гармоничности 
вкуса (кислотность и сладость) и слаженности аромата сорбе на 
основе дыни с обо гащающими добавками растительного проис-
хождения с помощью органолептического анализа в период трех 
(b), шести (с) и девяти (d) месячного хранения, по результатам 
которого были построены профилограммы вкуса и аромата, изо-
браженные на рисунке 1. 

Как видно из профилограммы вкуса и аромата (а) после из-
готовления все образцы сорбе имели высокие вкусовые досто-
инства. Так как в процессе производства особое внимание уде-
лялось именно сочетанию гармоничности вкуса и слаженности 
аромата в сорбе, изготовленных на основе дыни, обладающей 
ярко-выраженным специфическим ароматом и вкусом и ее взаи-
модействием с обогащающими добавками растительного проис-
хождения, такими как облепиха, яблоки, лимон, шпинат, калина, 
малина, брусника, вишня, черная смородина и ежемалина. По 
истечению трех-, шести- и девятимесячного хранения дегустаци-
онной комиссией отбирались образцы из пяти видов сорбе, про-
водился органолептический анализ, из которого следовало, что 
по истечению 3-х мес. хранения во всех исследуемых образцах 
видимых и осязаемых изменений не произошло, аромат оставал-
ся ярко выраженным и свойственным данному виду сорбе. 
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Рисунок 1 a - Профилограмма вкуса и аромата сорбе на основе дыни после 
изготовления 

Рисунок 1 b - Профилограмма вкуса и аромата сорбе на основе дыни после 
трехмесячного хранения 
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Рисунок 1 c - Профилограмма вкуса и аромата сорбе на основе дыни 
после шестимесячного хранения 

-«Ледяное касание» после девяти месяцев хранения 

-«Снежный соблазн» после девяти месяцев хранения 

«Зимнее солнце» после девяти месяцев хранения 

—«—«Летняя прохлада» после девяти месяцев хранения 

«Морозная ночь» после девяти месяцев хранения 

Рисунок 1 d - Профилограмма вкуса и аромата сорбе на основе дыни 
после девятимесячного хранения 
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По истечению 6-ти мес. было замечено небольшое снижение 
кислотности и сладости во вкусе, снизилась интенсивность и яркая 
выраженность аромата дыни и обогащающих добавок. После 9-ти 
мес. хранения наблюдались допустимые изменения во вкусе и аро-
мате. Вкус становился немного пресным из-за небольшого снижения 
кислотности и сладости, аромат менее выраженным, консистенция и 
цвет оставались без изменений. 

На основе приведенных данных рисунка 1 можно сделать вы-
вод, что вкусо-ароматические свойства сорбе в период длительного 
хранения снижаются, за счет изменения кислоты и сладости во вкусе 
в исследуемых образцах сорбе, и в период девятимесячного хране-
ния эти изменения незначительны. Поэтому, свыше 9-ти мес. хранить 
сорбе не рекомендуется, так как вкус и аромат станет пресным и не 
привлекательным для потребителей. В результате проведенных ра-
нее исследований выявлено, что помимо углеводов на формирование 
вкуса и аромата оказывают сильное влияние органические кислоты. 
В связи с этим было изучено влияние низкотемпературного хранения 
на органические кислоты сорбе на основе дыни (таблица) 

Во всех видах сорбе из органических кислот больше всего со-
держится щавелевой кислоты, особенно её много в сорбе «Снеж-
ный соблазн» и «Летняя прохлада» (1100 мг/дм3 и 1000 мг/дм3), в 
равных количествах она содержится в сорбе из дыни (контроль) и 
«Зимнее солнце» по 550 мг/дм3 и в меньших количествах в сорбе 
«Ледяное касание» и «Морозная ночь» 355 мг/дм3 и 350 мг/дм3. 

Содержание муравьиной кислоты находится примерно на 
одном уровне во всех видах сорбе, особенно в контроле «Зимнее 
солнце», «Морозная ночь» и «Летняя прохлада» по 100 мг/дм3. Не 
намного меньше в сорбе «Ледяное касание» и «Снежный соблазн» 
- 95 мг/дм3 и 90 мг/дм3. Винной кислоты содержится больше в со-
рбе «Ледяное касание» (285 мг/дм3) и меньше всего в контроле 
(55 мг/дм3). По сравнению с контролем содержание винной кислоты 
в сорбе «Зимнее солнце», «Снежный соблазн», «Летняя прохлада» 
и «Морозная ночь» превышает соответственно в 1,45, 3,9, в 4 и в 
4,8 раза. 
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Содержание яблочной кислоты в сорбе «Ледяное касание» и 
«Морозная ночь» составляет 195 мг/дм3, что в 10,8 раз больше чем в 
контроле и в 10,5 раза больше чем в сорбе «Зимнее солнце». В сорбе 
«Снежный соблазн» и «Летняя прохлада» её содержание составляет 
соответственно 170 мг/дм3 и 165 мг/дм3. 

Лимонной кислоты больше всего в сорбе «Ледяное касание», 
«Морозная ночь» и «Летняяпрохлада» и составляет 75мг/дм3 ,65мг/дм3 

и 55 мг/дм3. Меньше ее содержание в сорбе «Снежный соблазн», 
контроле и «Зимнее солнце» - 25,5 мг/дм3, 20,5 мг/дм3 и 15,5 мг/дм3. 

Янтарная кислота содержится в равных количествах в сорбе 
«Летняя прохлада» и «Снежный соблазн» - 125 мг/дм3. На 15 мг/дм3 

её меньше в сорбе «Ледяное касание», на 20 мг/дм3 в сорбе «Зимнее 
солнце» и «Морозная ночь» и на 25 мг/дм3 ее меньше в контроле. 
Молочная кислота содержится только в сорбе «Морозная ночь» 
(8,5 мг/дм3), в остальных видах она не обнаружена. 

В сорбе «Морозная ночь», «Ледяное касание», «Летняя 
прохлада» и «Снежный соблазн» содержание уксусной кислоты 
составляет 39 мг/дм3, 33 мг/дм3, 10,5 мг/дм3 и 3,05 мг/дм3 . В контроле 
и в сорбе «Зимнее солнце» уксусная кислота не обнаружена. 

Фосфат иона обнаружен в сорбе «Летняя прохлада» (13,5 мг/дм3), 
«Морозная ночь» (11 мг/дм3) и «Снежный соблазн» (8,5 мг/дм3), в 
остальных образцах сорбе он не обнаружен. При низкотемпературном 
хранении в пределах -18 • -25 оС наблюдается тенденция к снижению 
содержания органических кислот в представленных образцах. 

Молочная кислота была обнаружена только в сорбе «Морозная 
ночь» и при хранении через 3, 6, 9 мес. ее уровень снижался в среднем 
соответственно в 1,04, 1,11 и в 1,23 раза, в остальных образцах она 
полностью отсутствовала. 

В сорбе «Зимнее солнце» полностью отсутствует уксусная 
кислота, в остальных образцах сорбе по истечении 3-х, 6-ти, 9-ти мес. 
хранения ее уровень снижался в среднем на 11,1%, 20,7% и 32,2%. 
Фосфат иона не обнаружен в сорбе «Зимнее солнце» и «Ледяное 
касание», в остальных образцах его содержание находилось в 
пределах от 8,5 мг/дм3 до 13,5 мг/дм3. После 3, 6, 9 мес. хранения в 
остальных образцах сорбе его содержание в среднем снизилось на 
8,3%, 17,7% и 24,8%. 

Содержание щавелевой, муравьиной, винной, яблочной, 
лимонной и янтарной кислот во всех образцах сорбе по истечении 
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3, 6, 9 мес. хранения снизилось в среднем соответственно на 9,3%, 
16,6% и 25,5%. 

Выводы. Таким образом, из полученных данных можно сделать 
вывод, что сорбе следует хранить в течение 9-ти месс. так как 
более длительное хранение снижает уровень органических кислот, 
что в свою очередь отражается на вкусо-ароматических свойствах 
продукта. 

Источник финансирования исследований. Исследования 
влияния низкотемпературного хранения на вкусо-ароматические 
свойства сорбе на основе дыни были проведены в рамках реализации 
подпроекта A P P - S S G - 1 7 / 0 1 7 3 F «Коммерциализация технологии 
производства сорбе на основе дыни» Проекта «Стимулирование 
продуктивных инноваций», финансируемого Всемирным Банком и 
ГУ «Комитет науки Министерства образования и науки Республики 
Казахстан». 
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