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Представлены результаты сенсорной 

оценки яблочного сока из плодов ряда  

сортов в зависимости от срока съёма  

плодов. Объектами исследований  

служили иммунные сорта яблони  

селекции Всероссийского научно-

исследовательского института селекции 

плодовых культур, контроль –  

сорт Антоновка обыкновенная. Сенсорный 

анализ сока проводили в динамике  

параллельно датам съёма яблок. Анализ 

проводился дегустационной комиссией  

на закрытых дегустациях. Оценивался 

внешний вид и вкус сока. Установлено, 

что привлекательность сока незначительно 

зависела от срока съёма плодов – средняя 

оценка за внешний вид сока из плодов всех 
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The results of sensory evaluation of apple 

juice from fruits of a number of cultivars, 

depending on the period of fruit harvest, 

are presented. The objects of research  

were immune apple varieties All-Russian 

Research Institute of Fruit Crop Breeding 

selection. The control was the Antonovka 

Obyknovennaya variety. Sensory analysis 

of the juice was carried out in dynamics 

parallel to the harvest dates of the apples. 

The analysis was carried out by the testing 

commission at closed degustations.  

The appearance and taste of juice  

Were assessed. It was found  

that the attractiveness of the juice slightly 

depended on the period of fruit harvest – 

average rating for juice appearance  
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сроков съёма составила 4,4 балла в 2011 г., 

4,5 баллов – в 2012 г., 4,4 балла – в 2013 г., 

что подтверждалось и невысокими  

значениями коэффициента варьирования 

оценки за внешний вид сока в зависимости  

от срока съема (1,4….4,5 %). Между  

дегустационными оценками вкуса сока, 

полученного из плодов разного срока 

съёма, отмечены более чёткие различия. 

Средние значения оценок за вкус сока  

возрастали от первого к третьему съёму, 

когда плоды достигали оптимальной  

степени зрелости и накапливали  

максимальное количество сахаров.  

Вкусовые качества сока в большей степени 

зависели от степени зрелости плодов,  

то есть от срока их съёма, чем внешний 

вид сока. Очевидно, показатели плодов, 

влияющие на привлекательность  

яблочного сока, в меньшей степени  

зависят от степени их зрелости,  

чем показатели, определяющие вкусовые 

качества сока. Оптимальное сочетание  

показателей, формирующих лучший вкус 

плодов яблони и, соответственно сока,  

достигается только в определённый  

момент зрелости. Поэтому срок съёма 

плодов, значительно влияет  

на формирование вкусовых качеств  

яблочного сока. 

 

Ключевые слова: ЯБЛОНЯ, СОРТА,  

СОК, СРОК СЪЕМА ПЛОДОВ, 

СЕНСОРНЫЕ КАЧЕСТВА 

from the fruits of all harvest dates  

is to 4.4 points in 2011, 4.5 points  

in 2012 and 4.4 points in 2013,  

which was also confirmed by low values  

of the variation coefficient of estimation 

for the juice appearance depending  

on the dates harvest (1,4....4,5 %).  

There were more clear differences  

between the taste ratings of juice obtained 

from fruits of different harvest periods. 

The average values of ratings for the taste 

of juice increased from the first date  

to the third date of harvest, when the fruit 

reached the optimal degree of maturity  

and accumulated the maximum amount  

of sugars. The taste of the juice was  

more dependent on the degree of fruits  

maturity, than the appearance of the juice. 

Obviously, the fruit indicators that affect 

the attractiveness of the apple juice  

are less dependent on the degree of maturity 

than the indicators that determine juice 

taste. The optimal combination  

of indicators that form the best taste  

of fruit and, consequently, juice,  

is achieved only at a certain point  

of maturity. Therefore, the period  

of fruit harvest significantly affects  

the formation of the taste  

of the apple juice. 
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Введение. Объем производства соков в России в 2018 году увеличил-

ся на 1,6 % впервые с 2014 года, когда потребление начало сокращаться на 

фоне затяжного экономического кризиса. Рост сокового производства со-

четается с ростом производства собственного сырья: за последние 10 лет 

обеспеченность сырьём возросла с 15 до 30 %. Пока отечественное сырьё 

занимает не настолько существенную долю в производстве, но уже есть 

перспективы, в первую очередь, по яблочному соку. При этом яблочный 

сок является одним из наиболее популярных и входит в состав мульти-

фруктовых соков [1-5]. По прогнозу Ассоциации садоводов России, к 2024 г. 
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урожай яблок в промышленном секторе может достичь 1,2-1,3 млн тонн, 

что позволит сократить долю импорта в два раза. При подборе сортов ябло-

ни для производства сырья соковой отрасли необходимо учитывать ряд 

технологических показателей, определяющих пригодность их использова-

ния, в том числе – органолептические, или сенсорные, качества сока, что 

особенно важно при производстве сока прямого отжима [6-11]. 

Сорта для сока подбирают с учетом оптимального сочетания в пло-

дах сахаров, кислот, дубильных, ароматических и красящих веществ, что-

бы сок имел приятный гармоничный вкус, аромат и красивый цвет [12-15]. 

Сенсорная оценка яблочного сока – это оценка его внешнего вида и вкусо-

вых качеств.  

О важности органолептических качеств сока свидетельствует то, что в 

странах ЕС одними из основных критериев пригодности сорта к производ-

ству яблочного сока являются ароматические вещества, содержание экстрак-

тивных веществ и значение сахарокислотного индекса, которое в диапазоне 

от 12 до 18. Сочетание этих показателей, формирующихся во время созрева-

ния плодов, определяет вкусовое восприятие продукта. Сенсорная оценка яб-

лочного сока во многом зависит от степени зрелости плодов, и только ис-

пользование сырья в оптимальной степени зрелости позволяет производить 

продукт с высокими вкусовыми и пищевыми качествами [16, 17]. 

Целью работы явилось изучение влияния срока съема яблок на сен-

сорные качества сока. 

Объекты и методы исследований. Исследования проводили в соот-

ветствии с Программами и методиками сортоизучения плодовых, ягодных 

и орехоплодных культур [18-20]. Объектами исследований служили им-

мунные сорта яблони селекции ВНИИСПК: Орловим, Юбиляр – летнего 

срока созревания; Зарянка, Солнышко – осеннего срока созревания; Боло-

товское, Веньяминовское, Имрус, Кандиль орловский, Памяти Хитрово, 
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Рождественское, Свежесть – зимнего срока созревания. Контроль – сорт 

Антоновка обыкновенная. Дату съема плодов для сока устанавливали в за-

висимости от сорта за 3…5 дней до оптимального срока съема для каждого 

сорта (по литературным источникам), в момент технической зрелости пло-

дов и через 7…10 дней после ее наступления.  

Сенсорный анализ сока проводили в динамике параллельно датам 

съема яблок. Данный анализ проводился дегустационной комиссией на за-

крытых дегустациях. Оценивался внешний вид и вкус сока. Эксперимен-

тальные данные обрабатывались методами вариационной статистики. 

 

Обсуждение результатов. В соответствии с ГОСТ 32101-2013, по 

органолептическим показателям соки прямого отжима в России должны 

соответствовать требованиям, указанным в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Органолептические показатели соков прямого отжима  

в соответствии с ГОСТ 32101-2013 
 

Показатель Характеристика  

Внешний вид 

Однородная непрозрачная жидкость с равномерно распреде-

ленной тонкоизмельченной мякотью или без нее.  

Допускается осадок на дне упаковки.  

Допускается наличие цветного маслянистого кольца на по-

верхности соков или наличие темного кольца для соков из 

темноокрашенных фруктов. 

Вкус и аромат 

Натуральные, хорошо выраженные, свойственные использо-

ванным фруктам, прошедшим тепловую обработку. Не допус-

каются посторонние привкус и запах 

Цвет 

Однородный по всей массе, свойственный цвету фруктов, из 

которых изготовлен сок. 

Допускаются более темные оттенки в соках из светлоокра-

шенных фруктов и незначительное обесцвечивание соков из 

темноокрашенных фруктов 
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Как следует из данных таблицы 2, в целом привлекательность сока 

практически не зависела от срока съёма плодов. Средняя оценка за внешний 

вид сока из яблок всех сроков съема составила 4,4 балла в 2011 г.,  

4,5 баллов – в 2012 г., 4,4 балла – в 2013 году. Однако сок из плодов летних 

сортов разных сроков съема не был однородным по внешнему виду. Так, 

самые высокие дегустационные оценки за внешний вид сока сорта Орловим 

в годы исследований были отмечены во второй и/или третий сроки съёма.  

 

Таблица 2 – Сенсорная оценка внешнего вида сока из яблок  

в зависимости от срока съёма плодов 

 

Сорт 

2011 г. 2012 г. 2013 г. 

1 

съем 

2 

съем 

3 

съем 

1 

съем 

2 

съем 

3 

съем 

1 

съем 

2 

съем 

3 

съем 

Сорта летнего срока созревания 

Орловим 4,2 4,3 4,4 4,3 4,4 4,4 4,3 4,5 4,3 

Юбиляр 4,3 4,5 - 4,6 4,5 4,4 4,5 4,4 4,3 

Сорта осеннего срока созревания 

Зарянка 4,5 4,5 4,4 4,6 4,6 4,6 - - - 

Солнышко 4,4 4,4 4,5 4,5 4,6 - 4,3 4,4 - 

Сорта зимнего срока созревания 

Кандиль орл. 4,5 4,4 4,3 4,6 4,6 4,6 4,4 4,4 4,4 

Памяти Хитрово 4,5 4,4 - 4,6 4,6 4,6 4,6 4,4 - 

Болотовское 4,0 4,1 4,0 4,0 3,9 4,0 4,0 4,3 4,0 

Имрус - - - 4,2 4,6 4,6 4,6 4,5 4,5 

Веньяминовское 4,5 4,4 4,5 4,6 4,5 4,5 4,6 4,4 4,6 

Рождественское 4,5 4,5 4,4 4, 4 4,5 4,6 4,5 4,5 4,4 

Свежесть 4,3 4,6 4,6 4,6 4,4 4,4 4,3 4,4 - 

Антоновка об. 4,4 4,5 4,5 4,6 4,6 4,6 4,4 4,4 4,4 

  4,4 4,4 4,4 4,5 4,5 4,5 4,4 4,4 4,4 

V% 3,7 3,0 3,9 4,5 4,4 4,1 4,1 1,4 4,1 

НСР05 0,2 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,1 0,2 
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У сорта Юбиляр в 2012 и 2013 гг. отмечено снижение привлекатель-

ности сока от первого к третьему сроку съёма плодов яблони. Дегустаци-

онные оценки за внешний вид сока у сортов осеннего срока созревания в 

зависимости от срока съема варьировали незначительно. Сок из сорта яб-

лок Зарянка в 2011 и 2012 гг. по внешнему виду был практически на одном 

уровне вне зависимости от срока уборки плодов. У сорта Солнышко 

наблюдалось небольшое возрастание дегустационных оценок сока от пер-

вого к третьему съёму.  

У зимних сортов яблок оценки за внешний вид сока также были до-

статочно стабильны, тем не менее, прослеживалась их зависимость от сро-

ка съёма плодов. Например, у сорта Свежесть в 2011 и 2013 гг. внешний 

вид сока улучшался от первого к третьему съему, а в 2012 году оценки за 

внешний вид сока снизились после первого съема.  

У сорта Веньяминовское лучшими оценками за внешний вид 

(4,5…4,6 балла) характеризовался сок из плодов первого (2012 г.) или пер-

вого и третьего сроков съёма (2011 и 2013 гг.). В 2012 году дегустацион-

ные оценки последовательно возрастали от первого к третьему съему, а в 

2013 году, наоборот, к третьему съёму они незначительно снизились.  

У сорта Болотовское отмечена нестабильность в дегустационных 

оценках внешнего вида сока, полученного из плодов в разные сроки съема. 

Незначительное варьирование оценки за внешний вид сока в зависимости 

от срока съема подтверждалось и невысокими значениями коэффициента 

варьирования (см. табл. 2). 

Между дегустационными оценками вкуса сока, полученного из пло-

дов разного срока съема, отмечены более четкие различия (табл. 3). У лет-

них сортов Орловим и Юбиляр оценки за вкус сока возрастали от первого 

к третьему сроку съёма, что, безусловно, связано со степенью зрелости 

плодов. Именно к третьему съёму плоды достигали оптимальной степени 

зрелости для сока и накапливали максимальное количество сахаров, что и 
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отражалось на его дегустационных оценках. Аналогичная картина наблю-

далась и у осенних сортов, за исключением сорта Солнышко в 2013 году, 

когда более высокая оценка вкуса сока была отмечена в первый срок съёма. 

 

Таблица 3 – Сенсорная оценка вкуса сока из яблок  

в зависимости от срока съёма плодов 
 

Сорт 

2011 г. 2012 г. 2013 г. 

1 

съем 

2 

съем 

3 

съем 

1 

съем 

2 

съем 

3 

съем 

1 

съем 

2 

съем 

3 

съем 

Сорта летнего срока созревания 

Орловим 4,0 4,0 4,1 4,0 4,1 4,3 4,1 4,1 4,4 

Юбиляр 3,8 4,4 - 3,9 4,1 4,2 3,9 4,1 4,3 

Сорта осеннего срока созревания 

Зарянка 4,2 4,4 4,5 4,5 4,4 4,5 - - - 

Солнышко 4,4 4,6 4,5 4,5 4,5 - 4,4 4,1 - 

Сорта зимнего срока созревания 

Кандиль орл. 4,3 4,4 4,4 4,5 4,4 4,6 4,2 4,4 4,3 

Памяти Хитрово 4,3 4,3 - 4,4 4,2 4,4 4,0 4,2 - 

Болотовское 4,4 4,5 4,5 4,1 4,2 4,5 4,4 4,3 4,4 

Имрус - - - 4,5 4,4 4,4 4,3 4,2 4,5 

Веньяминовское 4,6 4,6 4,5 4,6 4,5 4,6 4,4 4,4 4,5 

Рождественское 4,5 4,5 4,6 4,5 4,5 4,5 4,3 4,5 4,3 

Свежесть 4,2 4,3 4,3 4,4 4,2 4,2 4,1 4,5 - 

Антоновка об. 3,9 4,3 4,0 4,2 4,3 4,4 4,4 4,1 4,1 

  4,2 4,4 4,4 4,3 4,3 4,4 4,2 4,3 4,4 

V% 5,9 3,9 4,7 5,3 3,5 3,2 4,2 3,8 3,0 

НСР05 0,2 0,2 0,2 0,2 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 

 

У большинства зимних сортов, как правило, вкус сока из плодов 

первого съема имел более низкую оценку, чем второго и третьего, а оценки 

за вкус сока из плодов второго и третьего съема у ряда сортов были одина-

ковыми (см. табл. 3). В целом оценки за вкус более наглядно показали вли-

яние срока съема плодов на вкусовые качества сока. За годы исследований 
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средние значения дегустационных оценок за вкус сока возрастали от пер-

вого к третьему съему, что свидетельствовало о значении степени зрелости 

плодов на формирование вкусовых качеств яблочного сока. 

Оценки за вкус и внешний вид сока не всегда совпадают  

(см. табл. 2, 3). Поэтому отбор сортов, как правило, проводится по общей 

дегустационной оценке, представляющей собой среднее арифметическое 

между оценками за вкус и внешний вид. Как показывают данные таблицы 

4, средние значения общей дегустационной оценки сока в различные сроки 

съема плодов варьировали незначительно и практически не показывали за-

висимости от срока уборки яблок.  

 

Таблица 4 – Общая дегустационная оценка сока из яблок  

в зависимости от срока съёма плодов 
 

Сорт 
2011 г. 2012 г. 2013 г. 

1 съём 2 съём 3 съём 1 съём 2 съём 3 съём 1 съём 2 съём 3 съём 

Сорта летнего срока созревания 

Орловим 4,1 4,2 4,3 4,2 4,3 4,4 4,2 4,3 4,4 

Юбиляр 4,2 - 4,5 4,2 4,3 4,3 4,2 4,3 4,3 

Сорта осеннего срока созревания 

Зарянка 4,4 4,4 4,4 4,6 4,5 4,6 - - - 

Солнышко 4,4 4,5 4,5 4,5 4,6 - 4,4 4,3 - 

Сорта зимнего срока созревания 

Кандиль орловский 4,4 4,4 4,4 4,6 4,5 4,6 4,3 4,3 4,4 

Памяти Хитрово 4,4 4,4 - 4,5 4,4 4,5 4,3 4,3 - 

Болотовское 4,2 4,3 4,3 4,1 4,0 4,3 4,2 4,3 4,2 

Имрус - - - 4,4 4,5 4,5 4,5 4,4 4,5 

Веньяминовское 4,6 4,5 4,5 4,6 4,5 4,6 4,5 4,4 4,6 

Рождественское 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 4,6 4,4 4,5 4,4 

Свежесть 4,3 4,3 4,5 4,5 4,3 4,3 4,2 4,5 - 

Антоновка обыкновенная 4,2 4,4 4,3 4,4 4,4 4,5 4,3 4,3 4,3 

  4,4 4,4 4,4 4,4 4,5 4,3 4,4 4,4 - 

V% 2,3 2,1 3,9 3,6 2,8 2,7 1,9 2,8 - 

НСР05 0,1 0,1 0,2 0,2 0,1 0,1 0,1 0,1 - 
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Наиболее чёткая динамика общей дегустационной оценки сока 

наблюдалась у летних сортов яблони – её величина возрастала от первого к 

третьему съему плодов у сорта Орловим, а у сорта Юбиляр, наоборот, к 

третьему съему плодов она снижалась. Общая дегустационная оценка сока 

осенних и зимних сортов более стабильна и незначительно изменялась по 

датам съёма. 

 

Выводы. Полученные данные показали, что вкусовые качества сока 

в большей степени зависели от степени зрелости плодов, то есть от сро-

ка их съема, чем внешний вид сока. Очевидно, показатели плодов, вли-

яющие на привлекательность сока, формируются раньше и в меньшей 

степени зависят от степени зрелости, чем показатели, определяющие его 

вкусовые качества.  

Оптимальное сочетание показателей, формирующих лучший вкус 

плодов и, соответственно, сока, достигается только в определенный мо-

мент зрелости. Поэтому срок съема плодов, соответствующий опреде-

лённой степени их зрелости, значительно влияет на формирование вку-

совых качеств сока. 
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