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Аннотация. Физико-химические показатели натуральных соков из винограда, произ-
растающего в условиях лесостепи Алтайского Приобья не изучены, а органолептические 
свойства только по отдельным сортам, поэтому получение продукции обладающей высоким 
содержанием биологически активных веществ является актуальной задачей. Цель – иссле-
дование качества натурального сока сортового винограда. Из ягод интродуцированных 
сортов винограда получали натуральные соки прямого отжима. Все изученные сорта при-
годны для производства высококачественных натуральных виноградных соков (общая дегу-
стационная оценка 4,5-4,8 балла). Максимальное содержание растворимых сухих веществ 
определено в образцах сока из сортов Кишмиш уникальный и Хасанский Боуса (20,0-20,3%), 
сахаров – Кишмиш уникальный (19,5 г/100 г) и Хасанский Боуса (19,1 г/100 г), рН – Агат дон-
ской, Зилга, Мускат блау (3,0). Минимальное содержание кислот выявлено в соке из виногра-
да Агат донской (0,6 %). Наиболее привлекательный внешний вид (4,7-4,9 балла), хорошие 
вкусовые качества (4,6-4,9 балла) и аромат (4,5-4,7 балла), высокие физико-химические пока-
затели имели образцы сока из сортов Зилга, Кишмиш уникальный, Мускат блау, Хасанский 
Боуса, Экспресс. Из винограда изучаемых сортов можно производить виноградный сок хоро-
шего качества по названию ампелографического сорта. 

Ключевые слова: сок прямого отжима, виноград, сорт, ягоды, вкус, аромат, раствори-
мые сухие вещества, титруемая кислотность, активная кислотность, содержание сахаров. 
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Abstract. The physico-chemical parameters of natural juices from grapes growing in the condi-
tions of the forest-steppe of the Altai Ob region have not been studied, and the organoleptic properties 
are only for individual varieties, therefore, obtaining products with a high content of biologically active 
substances is an urgent task. The purpose is to study the quality of natural juice of varietal grapes. 
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Natural juices of direct pressing were obtained from the berries of introduced grape varieties. All the 
studied varieties are suitable for the production of high-quality natural grape juices (total tasting score 
4.5-4.8 points). The maximum content of soluble solids was determined in juice samples from the va-
rieties Kishmish unique and Khasansky Bousa (20.0-20.3%), sakharov – Kishmish unique (19.5 g / 
100 g) and Khasansky Bousa (19.1 g/100 g), pH – Agate Donskoy, Zilga, Muscat blau (3.0). The min-
imum acid content was found in the juice of Agate Donskoy grapes (0.6 %). The most attractive ap-
pearance (4.7-4.9 points), good taste (4.6-4.9 points) and aroma (4.5-4.7 points), high physico-
chemical parameters were samples of juice from the varieties Zilga, unique Kishmish, Muscat blau, 
Khasansky Bousa, Express. From the grapes of the studied varieties, it is possible to produce grape 
juice of good quality by the name of the ampelographic variety. 

Keywords: direct-pressed juice, grapes, variety, berries, taste, aroma, soluble dry substances, ti-
trated acidity, active acidity, sugar content. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Виноград скоропортящийся продукт. 
Продлить сроки его потребления, сохранить 
пищевую и энергетическую ценность можно 
производством соков [1]. 

По объему потребления на российском 
рынке лидирует яблочный сок, второе место 
занимает цитрусовый, на третьем – муль-
тифруктовые смеси и виноградный сок, кото-
рый в большинстве случаев производится в 
смеси с яблочным [2].  

Пищевая ценность соков из винограда, 
очень высока. В них хорошо сохраняются име-
ющиеся в ягодах витамины, сахара, минераль-
ные, красящие и другие биологически активные 
вещества, что определяет их вкусовые, диети-
ческие и питательные свойства [3, 4].  

Для достижения максимального сохра-
нения в готовой продукции ценных компонен-
тов винограда наиболее приоритетной явля-
ется технология производства соков спосо-
бом прямого отжима, позволяющая получать 
продукцию наивысшего качества с макси-
мальным сохранением биологической ценно-
сти сырья, индивидуального сортового аро-
мата и уникальных органолептических 
свойств винограда, определенного ампело-
графического сорта [5, 6].  

В последние десятилетия во всем мире 
возрос интерес к сортам с темной окраской 
ягод винограда и продуктам переработки из 
них, что обусловлено расширением сведений 
о природе и биохимических свойствах анто-
цианов – красящих веществ ягод [7]. Поли-
фенолы, содержащиеся в его кожице, мякоти, 
определяют антиоксидантную активность 
продуктов переработки, снижают риск воз-
никновения заболеваний сердечно-
сосудистой и дыхательной систем, стресса, 

аллергии, лучевой болезни, отравления, ста-
рения организма, сахарного диабета и других 
нарушений обмена веществ [8, 9].  

Среди нефлавоноидных полифенолов 
соки отличаются наибольшим относительным 
содержанием оксибензойных и оксикоричных 
кислот [10]. В Грузии в красном соке и кожице 
винограда обнаружен биологически активный 
стильбеноидный глюкозид [11]. Среди основ-
ных фенольных веществ, содержащихся в 
винограде и винах из темноокрашенных сор-
тов винограда стильбеноиды обладают зна-
чительной биологической активностью. Они 
обуславливают лечебно-профилактическое 
воздействие в лечении онкологических и ряде 
других заболеваний [12, 13].  

Физико-химические показатели нату-
ральных соков из винограда, произрастающе-
го в условиях лесостепи Алтайского Приобья 
не изучены, а органолептические свойства 
только по отдельным сортам, поэтому полу-
чение соков прямого отжима обладающих 
высоким содержанием биологически актив-
ных веществ является актуальной задачей. 

Цель – исследование качества нату-
рального сока сортового винограда, выра-
щенного в условиях лесостепи Алтайского 
Приобья.  

Задачи исследования: 
– оценить физико-химический состав
соков; 
– дать органолептическую оценку нату-

ральных соков прямого отжима из винограда. 

МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ, ОБЪЕКТЫ 

Исследования проведены в отделе 
«НИИ садоводства Сибири имени М.А. Лиса-
венко» Федерального Алтайского научного 
центра агробиотехнологий (отдел «НИИСС» 
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ФГБНУ ФАНЦА). Объекты исследований: об-
разцы соков изготовленные из интродуциро-
ванных столовых сортов винограда: Агат дон-
ской (селекции ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко), 
Подарок Шатилова (Оренбургская ОС); бессе-
мянных: Кишмиш уникальный (неизвестного 
происхождения), Память Домбковской (Орен-
бургская ОС), универсальных: Зилга (Латвия), 
Северный (ВНИИВиВ им. Я.И. Потапенко), Ха-
санский Боуса и Экспресс (ДВОС ВНИИР); тех-
нических: Мускат блау (Швейцария). Для кон-
трольного образца сока использован универ-
сальный сорт Катыр (селекции отдела 
«НИИСС»). Исследования проведены в 2020-
2021 гг. Дегустационная оценка продукта пере-
работки дана по 5-балльной шкале. Физико-
химические исследования соков проводили по 
ГОСТ: ISO 2173-2013, ISO 750-2013, 26188-
2016. Сахара определяли по Методическим 
рекомендациям [14]. 

Приготовление сока и проведение био-
химического анализа осуществлено сотруд-
никами лаборатории индустриальных техно-
логий отдела «НИИСС», дегустационная 
оценка – совместно с сотрудниками лабора-
тории селекции плодовых и ягодных культур 
отдела «НИИСС».  

 

ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 
 

Соки приготовлены в соответствии с ос-
новными технологическими инструкциями и 
нормативными материалами по производству 
консервной продукции (ТР ТС 023/2011). 

Грозди тщательно промывали проточной 
водой, ягоды отделяли от гребней, отбрако-
вывали гнилые, поврежденные, недозрелые. 
Соки получали на винтовом лабораторном 

прессе. Фильтровали натуральные соки через 
плотную ткань, разливали горячим способом 
в стерильные банки, укупоривали. 

 
РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ  

 

Погодные условия в годы исследований 
для культуры винограда были благоприятны-
ми. Сумма активных температур составляла 

2386,0-2671,1С, сумма осадков за вегетаци-
онный период – 207,7-233,1 мм. Более благо-
приятные погодные условия отмечены в 
2020 г. (сумма активных температур выше на 

285,1С), поэтому ягоды собирали в более 
ранние сроки (20.08-17.09), чем в 2021 г. 
(06.09-23.09). 

Сок готовили из сортов винограда очень 
раннего и раннего срока созревания, различ-
ного направления, с темной окраской ягод 
разных оттенков. У пяти сортов окраска ягод 
черная (Катыр, Кишмиш уникальный, Мускат 
блау, Память Домбковской, Хасанский Бо-
уса), у одного – синяя (Зилга), двух – темно-
синяя (Северный, Экспресс), одного также 
темно-синяя или красно-фиолетовая (Агат 
донской) и одного – темно-фиолетовая (По-
дарок Шатилова). 

Максимальную оценку за внешний вид 
(4,9 балла) получили соки (таблица 1) из сор-
тов винограда Мускат блау и Память Домб-
ковской. Сок из винограда сорта Мускат блау 
обладает стабильно высокими органолепти-
ческими свойствами и насыщенной, красной 
окраской, мускатным ароматом, гармоничным 
вкусом. За годы исследований общая дегу-
стационная оценка этого сорта составила в 
среднем 4,8 балла. 

 

Таблица 1 – Дегустационная оценка сока из винограда, балл, 2021-2022 гг. 
Table 1 – Tasting evaluation of grape juice, score, 2021-2022 

Сорт Внешний вид Вкус Аромат 
Общая 
оценка 

Катыр (контроль) 4,5 4,5 4,5 4,5 

Агат донской 4,7 4,6 4,5 4,6 

Зилга 4,7 4,6 4,7 4,7 

Кишмиш уникальный 4,8 4,7 4,5 4,7 

Мускат блау 4,9 4,9 4,7 4,8 

Память Домбковской 4,9 4,5 4,5 4,7 

Подарок Шатилова 4,5 4,5 4,5 4,5 

Северный 4,7 4,5 4,5 4,5 

Хасанский Боуса 4,8 4,6 4,6 4,7 

Экспресс 4,7 4,7 4,6 4,7 

среднее  4,7 4,6 4,6 4,6 

lim 4,5-4,9 4,5-4,9 4,5-4,7 4,5-4,8 
 

Разница по вкусу между сортами незна-
чительна – 0,1-0,4 балла. Максимальную 
оценку за вкус получил сок из ягод винограда 

Мускат блау (4,9 балла). Сок из ягод сортов 
Кишмиш уникальный и Экспресс гармонично-
го вкуса (4,7 балла). Приятные вкусовые ка-
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чества на уровне сорта Катыр (4,5 балла) у 
шести сортов (4,5-4,6 балла).  

Меньшая оценка за аромат сока (4,5 
балла) – на уровне контроля, отмечена у сор-
тов Подарок Шатилова и Северный. Наибо-
лее выраженный приятный аромат имел сок, 
из ягод сортов Мускат блау и Зилга (4,7 бал-
ла). Отношение у дегустаторов к соку из сор-
та Зилга, имеющего легкий изабелльный 
аромат, неоднозначное. Одни респонденты 
ставили очень высокую оценку (5,0 балла), 
другие на балл ниже (4,0). Ярко выраженный 
мускатный аромат сока из сорта Мускат блау 
отмечен большинством дегустаторов. 

Максимальную общую дегустационную 
оценку натурального сока получил сорт Му-
скат блау (4,8 балла). Высокую оценку этого 
продукта имели соки из ягод универсальных 
сортов Зилга, Хасанский Боуса, Экспресс, 
бессемянных – Кишмиш уникальный, Память 

Домбковской. У столового сорта Агат донской 
общая дегустационная оценка составила 4,6 
балла. Универсальный сорт Северный и сто-
ловый Подарок Шатилова получили общую 
оценку на уровне контроля Катыр – 4,5 балла. 

Соки из всех сортов обладали привлека-
тельной окраской сока разных оттенков. Один 
образец сока имел насыщенный темно-
красный цвет (сорт Зилга), красный – два 
(Мускат блау, Северный), схожий с контролем 
темно-розовый – три (Агат донской, Память 
Домбковской, Хасанский Боуса), розовый – 
три (Кишмиш уникальный, Подарок Шатило-
ва, Экспресс). 

Соки из изученных сортов имели при-
влекательный внешний вид, обладали гармо-
ничным вкусом и ароматом, свойственным 
свежему винограду, общая оценка в среднем 
по 10 сортам составила 4,6 балла. 

 

 
 

Рисунок 1 – Растворимые сухие вещества, % 
Figure 1 – Soluble dry substances, % 

 

Содержание растворимых сухих веществ 
(рисунок 1) в соках изучаемых сортов варьи-
ровало от 13,2 до 20,3 %, что соответствует 
продукции марочных сортов. Максимальное 
содержание растворимых сухих веществ 
определено в образцах сока, из сортов Киш-
миш уникальный и Хасанский Боуса (20,0-
20,3 %), минимальное – Агат донской 
(13,5 %). Содержание изучаемого показателя 
в соке из сортов Память Домбковской (16,4 
%), Северный (16,8 %) находилось на уровне 
с контрольным сортом Катыр (16,6 %), у сор-
тов Мускат блау, Зилга, превышало соответ-
ственно на 1,7 и 2,9 %. 
Массовая концентрация сахаров варьирова-

ла от 11,6 до 19,5 г/100 г, в среднем по сор-
там она составила 15,9 г/100 г (табл. 2). Мак-
симальное содержание сахаров отмечено в 
соке из сортов винограда Кишмиш уникаль-
ный (19,5 г/100 г) и Хасанский Боуса 
(19,1 г/100 г). 

Титруемая кислотность в натуральном 
соке колебалась от 0,6 до 1,4 %. На каче-
ственный состав и количественное содержа-
ние органических кислот в соках оказывают 
влияние биологические свойства сортов и 
почвенно-климатические факторы [15]. В 
очень жаркий и сухой 2020 г. титруемая кис-
лотность в соке ниже, чем в 2021 г. Мини-
мальное ее содержание выявлено в соке из 
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винограда Агат донской (0,6 %), максималь-
ное – Память Домбковской и Северный 

(1,4 %). В среднем по 10 сортам содержание 
изучаемого показателя составило 1,1 %. 

 

Таблица 2 – Физико-химический состав соков, 2021-2022 гг. 
Table 2 – Physico-chemical composition of juices, 2021-2022 

Сорт 
Сахара, 
г/100 г 

Титруемая кислот-
ность, % 

pH 

Катыр (контроль) 15,4 1,3 2,8 

Агат донской 11,6 0,6 3,0 

Зилга 18,5 1,2 3,0 

Кишмиш уникальный 19,5 1,2 2,9 

Мускат блау 17,2 1,0 3,0 

Память Домбковской 15,1 1,4 2,8 

Подарок Шатилова 13,6 0,9 2,9 

Северный 15,6 1,4 2,7 

Хасанский Боуса 19,1 1,3 2,8 

Экспресс 13,8 0,9 2,9 

среднее  15,9 1,1 2,9 

lim 11,6-19,5 0,6-1,4 2,7-3,0 

 

Концентрация водородных ионов (рН) явля-
ется одним из важных показателей для характе-
ристики сока, так как отражает активную кислот-
ность. Также рН, как показатель реакции среды, 
определяет условия развития полезных и болез-
нетворных микроорганизмов, направленность 
химических, биохимических и физико-химических 
процессов, протекающих в соках [16]. В исследу-
емых образцах активная кислотность колебалась 
от 2,7 до 3,0. Минимальный ее показатель выяв-
лен в образце сока из винограда Северный (2,7), 
максимальный – Агат донской, Зилга, Мускат 
блау (3,0). 

Сок из винограда сорта Мускат блау обла-
дает стабильно высокими органолептическими 
свойствами и насыщенной, красной окраской, 
мускатным ароматом, гармоничным вкусом. За 
годы исследований общая дегустационная оцен-
ка этого сорта составила в среднем 4,8 балла. 

По основным органолептическим качествам 
и физико-химическим показателям виноградные 
соки соответствуют требованиям ГОСТ 32101-
2013 и ТР ТС 023/2011. 

 

ВЫВОДЫ 
 

Все изученные сорта винограда, произрас-
тающие в лесостепи Алтайского Приобья пригод-
ны для производства высококачественных нату-
ральных соков (общая дегустационная оценка 
4,5-4,8 балла).  

По физико-химическим показателям соки из 
всех сортов соответствовали требованиям ГОСТ. 
Содержание растворимых сухих веществ варьи-
ровало от 13,5 до 20,3 %, титруемых кислот – от 
0,6 до 1,4 %. Массовая концентрация сахаров 
колебалась от 11,6 до 19,5 г/100 г.  

Наиболее привлекательный внешний вид 
(4,7-4,9 балла), хорошие вкусовые качества (4,6-
4,9 балла) и аромат (4,5-4,7 балла), выраженные 

высокой общей органолептической оценкой (4,7-
4,8 балла) имели образцы сока из сортов Зилга, 
Кишмиш уникальный, Мускат блау, Хасанский 
Боуса, Экспресс. 

Из винограда изучаемых сортов можно про-
изводить виноградный сок хорошего качества по 
названию ампелографического сорта. 
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