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ВЫВОДЫ 

 

В настоящее время рынок сиропов значительно расширился и 

продолжает расширяться с каждым годом. Напиток обретает популярность 

среди обычных потребителей не только как профилактический, а как 

вкусный и полезный безалкогольный напиток. 

В данной работе были рассмотрены ключевые вопросы формирования 

ассортимента и требований к качеству сиропов, на основе исследованных 

аналитических данных определены основные перспективы развития рынка 

сиропов. 

1. Изучен ассортимент сиропов реализуемых на рынке г. Кемерово. 

В ходе исследования было выявлено, что на рынке представлено 80 

наименований сиропов. Основными торговыми марками представленными на 

рынке сиропов являются – «Ратибор», «Абрико», «Лидер прайс», «Martine 

Meurens», «Петродиет», «Hershey's», «Фитоком Алтай», «Pure», «Sweet home 

premium», «Пиканта». На основании полученных данных сделан вывод о том, 

что ассортимент представленных на рынке сиропов характеризуется не 

большим количеством наименований и узким вкусовым разнообразием, в 

особенности сиропов отечественных производителей. Имеется возможность 

для выхода на рынок новой продукции. 

2. Изучены потребительские предпочтения в отношении сиропов. 

Разработана анкета для опроса потребителей. 

Выяснили, что наиболее важными факторами при покупке сиропов 

для потребителя являются вкус продукта и отсутствие в составе 

ароматизаторов. Определили, что большая часть опрошенных респондентов 

желает видеть в продаже сироп из ягод черной смородины и малины с 

высоким содержанием витамина С. Исходя из данных проведенного 

маркетингового исследования, предположили, что сироп из ягод черной 

смородины и малины будет востребован на рынке. 
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3. Установили, что плоды черной смородины обладают комплексом 

полезных веществ, таких как аскорбиновая кислота, в витамины B1 , В2, В5, 

В6 и В9, и такие биоактивные вещества как органические кислоты (лимонная, 

яблочная, винная, янтарная), сахара, пектины, клетчатка, большое количество 

каротиноидов, микроэлементы. В ягодах малины в больших количествах 

содержатся  органические кислоты; пектиновые, красящие и азотистые 

вещества, сахара, дубильные вещества, клетчатка, эфирные масла. Ягоды 

малины также богаты витаминами: А, В1, В2, В9, С, РР, а также 

микроэлементами: медь, калий, железо, магний, кальций, цинк, кобальт. В 

связи с этим сок черной смородины был выбран в качестве вкусовой и 

витаминной основы сиропа, а сок малины в качестве сырья придающего 

высокие ароматические и витаминные свойства продукту. 

Была разработана рецептура сиропов из расчета на 250 см
3
 продукта 

В качестве сырья использовались: сахар-песок, сок черной смородины 

и малины, а так же для обогащения была введена аскорбиновая кислота  

В зависимости от процентного соотношения компонентов было 

разработано три варианта рецептур. В результате дегустационной оценки в 

качестве окончательной рецептуры был выбран образец сиропа в котором 

часть сахара-песка составила 50%, сока смородины черной – 22%, сока 

малины – 28%. 

Разработана технология производства сиропов, состоящая из этапов: 

 подготовка сырья 

 получение ягодного сока 

 приготовление купажного сиропа 

 варка сиропа 

 охлаждение 

 внесение аскорбиновой кислоты 

 розлив и упаковка 

 маркировка, хранение, транспортировка. 
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4. Проведена товароведная оценка качества сиропа из ягод черной 

смородины и малины  обогащенным  витамином С. 

Органолептическую оценку качества сиропов проводили по 

показателям: внешний вид и консистенция, цвет, вкус и запах. 

Дегустационная оценка образцов сиропа проводилась студентами и 

преподавателями кафедры «Товароведение и управление качеством» 

КемТИПП (университет) (n=10). 

В результате дегустационной оценки самые высокие баллы получил 

образец №1. По органолептическим показателям он получил оценку 

«отлично» 27,3 из 30 баллов. Поэтому данный образец был выбран для 

оценки качества по физико-химическим показателям.  

Физико-химические показатели определяли по ГОСТ 6687.2-90 

«Продукты безалкогольной промышленности. Методы определения сухих 

веществ», ГОСТ 6687.4-86 «Напитки безалкогольные, квасы и сиропы. Метод 

определения кислотности» 

Выяснили, что по исследованным физико-химическим показателям 

(содержание сухих веществ и кислотность) сироп из ягод черной смородины 

и малины обогащенный витамином С соответствует требованиям – ГОСТ 

28499 – 2014 «Сиропы. Общие технические условия». 
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