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Проблема качества детского питания всегда акту
альна, поскольку здоровье детей – это основа здо

ровой нации. Важнейшими факторами, формирующими 
качество любого пищевого продукта, являются собственно 
сырье, его химический состав и особенности технологии 
производства. Основными критериями оценки качества 
продуктов детского питания являются органолептические 
свойства, натуральность и безопасность продукции.

Цель и задачи исследования. Целью настоящей ра
боты являлось проведение исследований по показателям 
качества, безопасности (по содержанию оксиметилфур
фурола) и натуральности отечественной плодоовощной 
продукции для детского питания, широко представленной  
на потребительском рынке Республики Беларусь.

Материалы и методы
В розничной торговле были закуплены пюре, нектары 

и соки для детского питания (всего 34 образца) следующих 
торговых марок: «Беллакт», «Абібок», «Gamma», «Топтышка», 
«Сочный», «Непоседа», «deТТka», «Дайка», «Новка».

В зависимости от наименований образцы были разде
лены на три группы.

1 группа – морковные пюре и нектары (8 образцов):
2 группа – яблочные (однокомпонентные и купажиро

ванные) пюре и нектары (15 образцов); 
3 группа – персиковые, грушевые, банановые пюре, виш

невый и абрикосовый нектары, ананасовый сок (11 образцов).
Натуральность, безопасность (по содержанию окси

метилфурфурола) и качество исследуемой плодоовощной 
продукции определялась в соответствии с рекомендация
ми «Свода правил AIJN» (Свод правил для оценки качества 
фруктовых и овощных соков) [1]. 

В исследуемых образцах определялись органолептиче
ские и идентификационные физикохимические показатели. 

Для оценки органолептических показателей (внешний 
вид, консистенция, цвет, вкус, запах) использовали 5ти баль
ную шкалу: 5 – отлично; 4 – хорошо; 3 – удовлетворительно; 
2 – неудовлетворительно. 

Для оценки качества продуктов и натуральности хими
ческого состава в исследуемых образцах было проведено 
определение содержания сахаров (глюкозы, фруктозы, 
сахарозы), экстракта (без сахаров), органических кислот 
(яблочной и лимонной), минеральных веществ, для оценки 
безопасности – содержания оксиметилфурфурола. 

Для определения массовой концентрации природных 
сахаров и органических кислот в работе использован 
современный высокочувствительный метод фермента
тивного анализа, что позволило получить достоверные 
данные о химическом составе продуктов и сделать выво
ды об их питательных свойствах. Содержание Dглюкозы 
и Dфруктозы определяли по ГОСТ 310832002 [2], саха
розы – по СТБ ГОСТ Р 519382006 [3], Lяблочной кис
лоты по – ГОСТ 310822002 [4], лимонной кислоты – по  
СТБ ГОСТ Р 511292006 [5], значение показателя «экс
тракт без сахаров» – расчетным образом, как разность 
между значениями общего экстракта и общего содержа
ния сахаров [1].

Определение содержания минеральных веществ (пока
затель «зола») проводилось по СТБ ГОСТ Р 514322006 [6] 
путем озоления навески при температуре 550 оС, содержание 
оксиметилфурфурола определялось по ГОСТ 2903291 [7].

Полученные значения физикохимических показате
лей сравнивались с предельными значениями соответст
вующих показателей для соков и пюре, приведенных в [1].
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Результаты и обсуждение

Органолептический анализ

По результатам органолептической оценки 1й груп
пы образцов один из восьми исследованных был оценен 
ниже 4 баллов изза горького привкуса и коричневого 
цвета, что, вероятно, обусловлено длительностью термо
обработки.

В результате исследования 2й группы два образ
ца пюре было оценены в 3,7 балла (один имел нена
сыщенный вкус – яблочноперсиковое пюре, вто 
рой – яблочночерничноклубничное пюре – излишне 
кислый вкус на фоне слабого аромата и вкуса черники 
и клубники).

По результатам исследования 3й группы один обра
зец (ананасовый сок) был оценен ниже 4,0 баллов (3,7),  
т. к. имел ненасыщенный вкус.

Таким образом, 30 из 34 исследованных образцов 
получили оценки «хорошо» и «отлично» и только 4 образца 
«удовлетворительно». 

Физико-химический анализ
По результатам исследования 1й группы образцов 

(табл. 1) установлено:
• 2 образца (образцы № 6, 7) не соответствовали требо

ваниям «Своду правил AIJN» [1] изза превышенного содержа
ния оксиметилфурфурола (норма – не более 20 мг/дм3); 

• 6 образцов по проверенным показателям полностью 
соответствовали «Своду правил AIJN» [1].

Таблица 1. Результаты физико-химического анализа образцов 1-й группы

№ п/п,
Наименование образца

Массовая концентрация

глюкозы, 
г/дм3

фрукто
зы, г/дм3

сахаро
зы, г/дм3

экстракта 
без саха
ров, г/дм3

Lяблочной 
кислоты, г/дм3

лимонной  
кислоты,  

г/дм3

золы, 
г/дм3

оксиметил
фурфурола, 

мг/дм3

№ 1. Пюре «Морковь» без сахара 11,1 11,1 29,7 30,5 1,28 0,30 6,7 8,1
№ 2. «Пюре морковь» без добавления сахара 14,4 13,2 32,3 28,9 2,47 0,29 6,9 8,3
№ 3. Пюре «Морковь» без сахара 14,3 13,5 34,2 38,6 2,21 0,33 7,7 10,9
№ 4. Пюре «Морковь» без сахара 14,0 11,7 37,1 37,8 2,39 0,35 6,3 7,8
№ 5. «Пюре из «моркови» без добавления сахара 11,8 10,0 26,4 41,7 2,51 0,77 6,6 4,5
№ 6. Пюре «Морковное» без сахара 19,6 20,3 27,1 29,3 2,89 0,31 6,8 28,7
№ 7. Пюре «Морковь и черная смородина» с сахаром 50,1 53,9 22,6 25,9 1,97 4,62 5,1 72,1
№ 8. Нектар «Морковнояблочный» с сахаром 17,2 24,0 38,9 14,0 2,61 0,17 3,3 14,9

Анализ полученных результатов исследования 2й груп
пы образцов (табл. 2) показал:

• 6 образцов не соответствовали «Своду правил AIJN» 
[1]: в 2х образцах (образцы № 8, 10) наблюдалось высо
кое (выше максимального) значение «экстракта без сахаров» 

при отмеченной ненасыщенности во вкусе; в 4х образцах 
(образцы № 5, 12, 14, 15) выявлено превышение содержа
ния оксиметилфурфурола; 

• 9 образцов по проверенным показателям полностью 
соответствовали «Своду правил AIJN» [1].

Таблица 2. Результаты физико-химического анализа образцов 2-й группы

№ п/п,
наименование образца

Массовая концентрация
глю

козы,  
г/дм3

фрук
тозы,  
г/дм3

саха
розы,  
г/дм3

экстракта 
без саха
ров, г/дм3

Lяблочной 
кислоты,  

г/дм3

лимонной 
кислоты,  

г/дм3

золы,
г/дм3

оксиметил
фурфурола, 

мг/дм3

№ 1. Пюре «Яблоко персик» без сахара 26,7 47,5 21,5 21,1 4,97 1,40 3,5 10,7
№ 2. Пюре «Яблоко грушак» без сахара 23,9 56,3 5,7 26,7 4,60 0,68 3,0 11,3
№ 3. Пюре «Яблоко абрикос» без сахара 28,9 54,3 6,7 29,1 4,84 1,99 2,8 15,5
№ 4. Пюре «Яблоко черника» с пониженным содержанием сахара 31,2 64,2 29,2 18,6 6,24 0,90 2,2 18,0
№ 5. Пюре «Яблоко морковь» без сахара 21,2 46,2 3,0 39,9 6,19 0,31 3,7 49,8
№ 6. Нектар «Яблоко вишня» 34,4 50,1 24,3 19,1 5,12 Менее 0,01 1,7 5,2
№ 7. Нектар «Яблоко клубника» 23,8 39,4 15,8 41,2 3,88 1,08 1,6 5,8
№ 8. Пюре «Яблочное» без сахара 25,5 66,7 2,8 30,7 8,90 0,13 2,5 8,0
№ 9. Пюре «Яблочноперсиковое» без сахара 24,5 55,9 11,8 29,0 6,55 0,34 2,1 2,9
№ 10. Пюре «Яблочнобанановое» без сахара 36,5 69,8 20,3 37,9 7,94 1,59 4,2 10,5
№ 11. «Пюре из яблок и черники» без добавления сахара 20,7 49,5 5,0 18,9 3,55 0,70 1,7 9,1
№ 12. «Пюре из яблок и клубники» без сахара 20,1 49,4 1,6 23,0 5,70 1,29 2,5 86,4
№ 13. Нектар «Яблочноперсиковый» с мякотью 34,5 49,5 36,4 21,7 3,76 0,36 1,6 19,2
№ 14. Нектар «Яблочновишневый» с мякотью 51,5 70,8 7,9 25,4 6,41 Менее 0,01 1,7 42,5
№ 15. «Пюре из яблок, черники и клубники» без сахара 16,4 43,1 0,4 28,9 7,02 0,92 2,2 37,4

По результатам исследования 3й группы образцов 
(табл. 3) были сделаны следующие выводы:

• 4 образца не соответствовали [1]: в одном из образ
цов (образец № 1) установлено превышение содержания 
глюкозы и фруктозы при пониженном содержании сахаро
зы, что может являться следствием нарушения тепловой 
обработки; в другом образце (образец № 8) значение «экс
тракта без сахаров», а также содержание лимонной кис
лоты и золы оказались ниже нормы, что свидетельствует  

о разбавлении продукта водой; в третьем образце 
(образец № 11) было выявлено повышенное содержа
ние глюкозы и фруктозы и низкое значение «экстракта 
без сахаров», яблочной кислоты и золы, что указывает 
на разбавление сока сахарным сиропом; в четвертом 
образце (образец № 10) превышено содержание окси
метилфурфурола;

• 7 образцов по проверенным показателям полностью 
соответствовали «Своду правил AIJN» [1].
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Таблица 3. Результаты физико-химического анализа образцов 3-й группы

№ п/п, наименование образца

Массовая концентрация

глюкозы, 
г/дм3

фрукто
зы, г/дм3

сахаро
зы, г/дм3

экстракта 
без саха
ров, г/дм3

Lяблочной 
кислоты,  

г/дм3

лимонной 
кислоты,  

г/дм3

золы,  
г/дм3

оксиметил 
фурфурола,  

мг/дм3

№ 1. Пюре «Персик» без сахара 33,5 36,2 9,8 32,3 5,30 1,79 4,0 12,7
№ 2. Пюре «Персик груша» без сахара 16,6 24,8 16,6 37,9 2,80 1,47 3,3 2,5
№ 3. Пюре «Груша» без сахара 17,0 63,9 3,9 42,0 2,36 0,70 2,9 20,0
№ 4. Пюре «Банан» без сахара 39,9 41,4 102,0 26,3 3,94 2,89 7,3 Не выявлен
№ 5. Пюре «Груша» без сахара 28,8 83,2 8,3 70,3 3,00 0,31 3,4 3,6
№ 6. Пюре «Банан» без добавления сахара 41,0 42,4 87,7 38,5 4,02 3,05 7,2 Не выявлен
№ 7. Пюре «Банан» без сахара 54,9 65,6 58,2 26,0 3,48 3,68 6,3 Не выявлен
№ 8. «Пюре из бананов» без добавления сахара 40,5 38,6 48,4 22,3 2,47 1,44 4,7 Не выявлен
№ 9. «Нектар вишневый с мякотью» 62,5 61,4 3,3 20,5 6,82 Менее 0,01 1,7 14,5
№ 10. «Нектар абрикосовый с мякотью» 33,6 44,3 17,4 17,0 3,96 1,98 1,9 40,2
№ 11. Сок «Ананас» без сахара 43,0 40,5 41,4 11,9 0,73 3,66 2,0 12,3

Таким образом, всем требованиям по органолептиче
ским и физикохимическим показателям соответствовали 
65% исследованных образцов. Они оказались как вкусны
ми, так и качественными. Однако, в 20% образцов выявле
но повышенное содержание оксиметилфурфурола по срав
нению с международными нормами. 

Оксиметилфурфурол (ОМФ) относится к альдегидам фу
ранового ряда, который образуется при производстве, дли
тельном хранении или в результате высокотемпературной 
переработки соков, соковой, плодоовощной, кондитерской 
продукции и т. п. ОМФ является промежуточным продук
том в реакциях разложения моносахаридов и значительно 
ухудшает качество пищевых продуктов, легко образуется 
при разложении сахаров в кислой среде. Высокое содер
жание ОМФ приводит к ухудшению органолептических 
свойств продукта. Превышенное его содержание может 
являться результатом длительного хранения продукции или 
в процессе ее изготовления вследствие воздействия высо
ких температур на отдельных этапах технологического про
цесса, в частности при стерилизации (пастеризации), либо 
в результате нарушения режима термообработки [8].

Присутствие оксиметилфурфурола в пищевых продук
тах нежелательно по следующей причине: фурановые про
изводные сахаров не вовлекаются в метаболические про
цессы в организме человека, что приводит к накоплению 
их в печени человека и к нарушению биохимических про
цессов в организме. Согласно результатам ряда экспери
ментальных исследований, ОМФ обладает ограниченным 
токсическим действием, что обосновывает необходимость 
нормирования его максимального количества в продук
тах, особенно в продуктах детского питания. 

Согласно «Своду правил AIJN» содержание оксиметил
фурфурола в соках и пюре не должно превышать 20 мг/дм3.  
В соответствии с Техническим регламентом таможен
ного союза ТР ТС 023/2011 [9], введенным в действие 
01.07.2013, содержание ОМФ в соковой продукции (соки, 
нектары, морсы, коктейли, напитки) в том числе и для дет
ского питания, должно составлять не более 20 мг/дм3. Од
нако, нормы на содержание ОМФ в плодоовощном пюре 
для детского питания не установлены.

Таким образом, анализ полученных данных по 3м груп
пам образцов показал:

– 22 образца из 34 исследованных соответствовали 
требованиям, предъявляемым к данным продуктам со
гласно «Своду правил AIJN»;

– 12 образцов не соответствовали «Своду правил 
AIJN»: в 5ти образцах выявлено возможное разбавление 

водой и сахарным сиропом, в 7ми образцах обнаружено 
повышенное содержание оксиметилфурфурола, которое 
свидетельствует о нарушении режимов тепловой обработ
ки или хранения продукции, либо применении устаревшей 
технологии производства пюре.

Выявленные несоответствия показателей общеприня
тым нормам в некоторых образцах указывают на необхо
димость совершенствования системы контроля качества и 
технологии производства детского питания, развития методи
ческой базы для организации лабораторного контроля на от
дельных предприятиях, а также модернизации производства.

Высокие значения массовой доли оксиметилфурфуро
ла в ряде исследованных образцов указывают на необхо
димость установления норм содержания ОМФ в пюре для 
детского питания. 
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