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Плоды и ягоды, являясь важнейшей и незаменимой составной ча-

стью качественного, рационального питания, обеспечивают здоровье 

человека [1, 2, 3]. Плоды яблони используют в свежем виде почти 

круглый год, в то же время они являются ценным сырьем для перера-

ботки.   

Современный рынок продовольственных товаров требует высо-

кокачественных конкурентоспособных продуктов переработки. 

Органолептическая оценка продукции – это обобщённый 

результат оценки его качества, выполненный с помощью органов 

чувств человека. Особенно велико значение этой оценки для 

характеристики продуктов питания, в данном случае это имеет перво-

степенную роль. В ряде случаев органолептическая оценка может дать 

заключение о таких параметрах, как свежесть сырья, нарушения 

процесса производства гораздо быстрее, чем инструментальные 

методы. Нередки случаи, когда при полном соответствии физико-

химических показателей требованиям ТНПА товар бракуется из-за 

одного лишь неудовлетворительного вкуса. 

Показатели качества свежих плодов и переработанных зависят, 

прежде всего, от генотипических особенностей сортов [4, 5].  

Целью работы являлось выявить сорта яблони, плоды которых 

пригодны для изготовления марочных соков. 

Объектами исследований являлись  плоды яблони 31 сорта, про-

израстающие в опытных садах РУП «Институт плодоводства. 

Опытные образцы соков изготавливали в соответствии с ТНПА. 

Органолептические показатели определялись дегустационной ко-

миссией по пятибалльной шкале по следующим показателям: внешний 

вид, окраска, консистенция, аромат и вкус с выведением средней об-

щей дегустационной оценки. 
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Продукты переработки в зависимости от средней дегустационной 

оценки делились на 3 группы: 3,5-4,0 балла – удовлетворительные, 4,1-

4,5 балла – хорошие, 4,6-5,0  балла – отличные  

Органолептические показатели сока изменялись от 3,6 балла 

(сорт Белорусское малиновое) до 4,7 баллов (сорт Сакавіта) (таблица).  

Таблица – Органолептические показатели марочных соков, в зависи-

мости от используемого сорта яблони 

3,6 – 4,0 балла 4,1 – 4,5 балла 4,6-4,7 балла  

Поспех, Белорусское малиновое, Ан-
тей, Синап орловский, Белорусское 

сладкое, Алеся, Надзейны, Весялина, 

Памяти Сюбаровой, Гала Маст, Дару-

нак, Елена, Заславское, Имрус, Мин-

ское, Зарянка, Память Сикоры, Топаз, 

Фридом 

Амулет, Вербнае, Джонафри, 
Зорка, Имант, Коваленковское, 

Кубанское багряное, Память 

Коваленко, Перлина Киева, 

Пикант, Пинова, Радогость, 

Ревена, Редкрафт, Свежесть, 

Сябрына, Чаравница 

Красавіта, 
Новавіта, Едера, 

Минкар, 

Сакавіта 

Анализ дегустационных оценок сока прямого отжима за ряд лет 

различных сортов яблони показал, что 47,6% изученных сортов имеют 

удовлетворительные органолептические показатели (3,6-4,0 балла), 

40,5% – хорошие (4,1-4,5 балла) и только 11,9% – отличные (4,6-4,7 

балла).  

Таким образом, все представленные для изучения сорта можно 

использовать для сока прямого отжима, но наиболее перспективными 

являются сорта с оценкой 4,1 и выше баллов. Среди них особого вни-

мания при закладке сырьевых зон для перерабатывающих предприятий 

заслуживают сорта белорусской селекции с высокой устойчивостью к 

парше, позволяющие производить сырье со сниженной пестицидной 

нагрузкой: Сакавіта, Красавіта, Новавіта, Имант, Память Коваленко, 

Сябрына, Поспех, Надзейны, Дарунак. 
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