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Самая распространенная плодовая культура в Беларуси – яблоня, 

т. к. яблоки – незаменимый продукт питания и сырье для 

разнообразной консервной продукции, особенно соковой.  

Во всем мире потребление соков постоянно увеличивается. Это 

объясняется не только высокой пищевой ценностью продукта, но и 

рентабельностью его производства. Наибольшее количество соков 

производят США, Россия, Италия, Германия, Франция и Швейцария 

[1].  

Наибольшую ценность для человека имеют натуральные соки. 

Яблочный сок прямого отжима, как и свежие яблоки, – источник 

различных полезных для организма веществ и, особенно, 

антиоксидантов, которые снижают риск возникновения атеросклероза, 

рака, сахарного диабета, артрита, ревматизма и др. Он не вызывает 

аллергических реакций и широко используется в диетическом и 

детском питании, начиная с самого раннего возраста (цитируется по 

Е. С. Салиной) [2]. Наиболее ценными по праву считаются марочные 

соки, которые относят к продуктам премиум класса и изготавливают из 

специально отобранных сортов. Учитывая это, в разных странах 

научно-исследовательские институты, в т. ч. и в РУП «Институт 

плодоводства», изучают пригодность тех или иных сортов для 

переработки [2-4]. 

С целью выявления сортов и гибридов яблони, из плодов которых 

получаются высококачественные марочные соки прямого отжима, 

нами осуществлен скрининг ранее полученных многолетних научных 

данных, начиная с 2001 г., по технологической оценке 32 сортов и 

гибридов яблони, произрастающих в РУП «Институт плодоводства» на 

пригодность к выработке марочного сока прямого отжима.    

Опытные образцы продукции изготавливали в соответствии с 

требованиями технологической документации и ТНПА. 

Установлено, что содержание растворимых сухих веществ (РСВ) 

в соках находилось в пределах 9,1±0,35% (Папировка) - 14,0±2,98% 
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(86-54/133); титруемых кислот – 0,20±0,03% (Белорусское сладкое) - 

1,70±0,67% (Слава победителям), сахаров – 7,4±0,5% (Папировка) - 

12,0±0,8% (Оттава № 11); пектиновых веществ – 0,15±0,03% 

(Чараўніца) - 0,42±0,12% (Папировка); аскорбиновой кислоты – 

0,4±0,66 мг/100 г (Редкрафт) - 2,38±0,74 мг/100 г (Алеся). 

Сахарокислотный индекс минимальный за годы исследований был у 

сорта Память Сикоры (5,5±2,69), максимальный – у сорта Белорусское 

сладкое (56,5±9,70). Анализ органолептических показателей соков за 

ряд лет исследований позволил выявить варьирование средней 

дегустационной оценки марочных соков в зависимости от года 

исследований от 3,6±0,10 балла (Белорусское малиновое) до 4,6±0,30 

балла (88-24/13). 

В результате установлено, что по содержанию РСВ (не менее 

11%), титруемых кислот (не менее 0,2%), органолептической оценке 

(более 4,0 балла) выделилось 19 образцов марочного сока прямого 

отжима, которые соответствуют требованиям ТНПА. Среди них 

выделены соки с содержанием титруемых кислот не более 0,8%, 

изготовленные из 11 сортообразцов яблони (Джонафри, Оттава № 11, 

Редкрафт, Синап орловский, Фридом, Сябрына, Чараўніца, Топаз,     

87-7/30, Либерти х Антей, 88-24/13), которые можно использовать в 

качестве прикорма для детей раннего возраста. 
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