
Ползуновский вестник. 2021. № 3. С. 30‒34.       

Polzunovskiy vestnik. 2021;3: 30-34. 

_______________ 

 Кох, Д. А., 2021 
 

30  ПОЛЗУНОВСКИЙ ВЕСТНИК № 3 2021 

Научная статья 
05.18.01 ‒ Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, 
плодоовощной продукции и виноградарства (технические науки) 
УДК 663.031 
doi: 10.25712/ASTU.2072-8921.2021.03.004 

 

ИССЛЕДОВАНИЕ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА СОКА ИЗ ПЛОДОВ 
МЕЛКОПЛОДНЫХ ЯБЛОНЬ, ПРОИЗРАСТАЮЩИХ  

НА ТЕРРИТОРИИ КРАСНОЯРСКОГО КРАЯ 
 

Денис Александрович Кох 
 

Красноярский государственный аграрный университет, Красноярск, Россия 
dekoch@mail.ru, https://orcid.org/ 0000-0002-3047-1386  

 
Аннотация. В статье рассмотрена оценка и сравнительный анализ качества сока из 

плодов мелкоплодных яблонь различных сортов, произрастающих на территории Краснояр-
ского края. Плоды мелкоплодных яблонь значительно мельче, чем плоды яблонь культурных 
сортов, выращенных в Красноярском крае, но они отличаются своей морозостойкостью и 
обильным ежегодным плодоношением. Сибирские сорта кислые и терпкие на вкус. Плоды яб-
лок являются естественным источником соединений с антиоксидантными свойствами. 
На химический состав яблочного сока влияет множество факторов, включая свойства сы-
рья и технологии обработки. Качество соков из плодов мелкоплодных яблонь представляет 
первостепенный интерес не только для потребителей, но и для всех участников всей про-
изводственной цепочки по разработке продуктов функционального назначения. Проведен 
химический анализ изучаемых соков, который включал несколько параметров: содержание 
растворимых сухих веществ, сахарозы, глюкозы и фруктозы, pH, кислотность, общее коли-
чество фенольных соединений, формольное число. Эти параметры влияют на пищевую 
ценность, сенсорные свойства и полезную для здоровья функцию яблочного сока. Результа-
ты проведенных исследований подтверждают то, что содержание растворимых сухих ве-
ществ является хорошим индикатором содержания сахара в плодах мелкоплодных яблонь и, 
предположительно, сладости. Сахар, органические кислоты и фенольные соединения спо-
собствуют аромату яблок. Установлено, что соки из плодов мелкоплодных яблонь могут 
войти в категорию яблочных соков на основе их химических характеристик для дальнейшего 
изучения и применения в пищевом производстве. 

Ключевые слова: плоды, мелкоплодные яблоки, Греза, Добрыня, Пурпуровая, Фонарик, 
сок, химические характеристики соков. 
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Abstract. The article considers the assessment and comparative analysis of the quality of juice 

from the fruits of small-fruited apple trees of various varieties growing on the territory of the Krasno-
yarsk Krai. The fruits of small-fruited apple trees are much smaller than the fruits of apple cultivars 
grown in the Krasnoyarsk Krai, but they are distinguished by their frost resistance and abundant an-
nual fruiting. Siberian varieties are sour and tart in taste. Apple fruits are a natural source of com-
pounds with antioxidant properties. The chemical composition of apple juice is influenced by many fac-
tors, including the properties of the raw materials and processing technologies. The quality of juices 
from fruits of small-fruited apple trees is the primary interest not only for consumers, but also for all 
participants in the entire production chain for the development of functional products. A chemical anal-
ysis of the studied juices was carried out. Analysis included several parameters: the content of soluble 
solids, sucrose, glucose and fructose, pH, acidity, the total amount of phenolic compounds, and the 
formal number. These parameters affect the nutritional value, sensory properties and health benefits 
of apple juice. Based on the results of the studies, we carried out confirm that the content of soluble 
solids is a good indicator of the sugar content in fruits of small-fruited apple trees and, presumably, 
sweetness. Sugar, organic acids and phenolic compounds contribute to the apple flavor. It was estab-
lished that juices from fruits of small-fruited apple trees can enter the category of apple juices on the 
basis of their chemical characteristics for further study and use in food production. 

Keywords: fruits, small-fruited apples, Greza, Dobrynya, Purple, Flashlight, juice, chemical char-
acteristics of juices.   

 

Для цитирования: Koсh, D. A. (2021). Research of chemical composition of juice from fruits of 
small-fruited apple trees growing in territory of Krasnoyarsk krai. Polzunovskiy vеstnik, (3), 30-34. (In 
Russ.). doi: 10.25712/ASTU.2072-8921.2021.03.004.  
 
 

Современная пищевая промышленность 
не могла бы развиваться без производства 
новых продуктов, которые могут не только 
снижать риск некоторых заболеваний, но и 
способствовать укреплению здоровья. По-
требители ценят то сырье, которое им из-
вестно и нравится, но все больше осознают 
влияние на здоровье продуктов питания, про-
изведенных с использованием нового и ме-
нее используемого сырья [1]. 

При общем дефиците витаминов в пита-
нии сибирских жителей плоды мелкоплодных 
яблок могут служить источником ценных био-
логически активных веществ. Известно, что 
полифенольные соединения яблок, в первую 
очередь флавоноиды, обладают высокой ан-
тиоксидантной активностью и могут участво-
вать в регуляции физиологических функций 
человеческого организма, они обладают ярко 
выраженным противовоспалительным, про-

тивоопухолевым и гипогликемические эф-
фекты, а также могут укреплять стенки сосу-
дов и снижать уровень глюкозы в крови. Кро-
ме того, комбинированное действие флаво-
ноидов может дополнять и усиливать их вли-
яние. Многие из преимуществ яблок связаны 
с присутствием ферментов и флавоноидов, а 
фрукты являются источником пектина как бо-
гатейшего источника волокон, которые можно 
использовать в качестве носителя катализа-
тора или биосорбента для восстановления 
тяжелых металлов. Яблочный сок – один из 
самых популярных продуктов в мире [2–4].  

Яблоки играют очень важную роль в пи-
щевой промышленности и являются одним из 
фруктов, широко выращиваемых во всем ми-
ре. Все большую популярность приобретают 
старые, почти забытые сорта мелкоплодных 
яблонь, для которых характерна сочная, 
нежная, кисло-сладкая мякоть. Эти плоды 
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также богаты питательными веществами, по-
ложительно влияющими на человеческий ор-
ганизм. Кроме того, мелкоплодные яблоки 
являются естественным и богатым источни-
ком соединений с антиоксидантными свой-
ствами (фенолов). На химический состав яб-
лочного сока сильно влияет множество фак-
торов, включая свойства сырья (например, 
зрелость, сорт, регион выращивания, методы 
выращивания, климат, устойчивость к вреди-
телям, хранение условий и др.) и технологии 
обработки [5].  

Плоды мелкоплодных яблонь значи-
тельно мельче, чем плоды яблонь, но они от-
личаются своей морозостойкостью и обиль-
ным ежегодным плодоношением. Сибирские 
сорта кисловатые и терпкие на вкус. Но, по 
сравнению с крупными плодами яблонь, в 
плодах мелкоплодных яблонь содержится 
больше биологически активных веществ и ви-
таминов [6].  

При изучении соков использовались 
многомерные методы классификации соков 
по сорту яблони на основе их полифенольно-
го состава для корреляции аналитических и 
сенсорных данных, для сравнения химиче-
ский состав соков различной обработки из 
разных сортов яблок. Качество соков из пло-
дов мелкоплодных яблонь должно представ-
лять первостепенный интерес не только для 
потребителей, но и для всех участников всей 
производственной цепочки по разработке про-
дуктов функционального назначения [7–10]. 

Целью этого исследования было оце-
нить и сравнить качество сока из плодов мел-
коплодных яблонь различных сортов, произ-
растающих на территории Красноярского 
края. Химический анализ изучаемых соков 
включал несколько параметров: общее со-
держание растворимых сухих веществ, саха-
розы, глюкозы и фруктозы, pH, кислотность, 
общее количество фенольных соединений, 
формольное число. Формольное число ха-
рактеризует содержание в соке свободных 
аминокислот. Формольное число не нормиру-
ется стандартами, но диапазоны его варьи-
рования указаны в Своде правил, и это отно-
сится к тем идентификационным показателям, 
которые трудно подделать, а значит именно эти 
показатели можно использовать для установле-
ния подлинности соковой продукции. Эти пара-
метры влияют на пищевую ценность, сенсорные 
свойства и полезную для здоровья функцию яб-
лочного сока. 

 
 
 
 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

Объектами исследования являлись со-
ки, которые были получены из плодов мелко-
плодных яблонь следующих сортов: 

Образец 1 – Греза.  
Образец 2 – Добрыня. 
Образец 3 – Пурпуровая. 
Образец 4 – Фонарик.  
Для проведения анализа химического 

состава использовали титриметрические, фо-
тометрические, спектрофотометрические ме-
тоды анализа по стандартным методикам: 
растворимые сухие вещества, сахара – по 
ГОСТ ISO 2173-2013; титруемая кислотность – 
по ГОСТ ISO 750-2013, измерения pH прово-
дили с использованием pH-метра; общее со-
держание фенольных соединений определя-
ли на измерении оптической плотности про-
дукта реакции при 765 нм, которое использу-
ется для количественной оценки восстанов-
ления реагента Folin–Ciocalteu; формольное 
число проводили методом формольного тит-
рования (метод Серенсена) ГОСТ Р 51122–97 
[1, 3, 11] . 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
 

В ходе исследования химических харак-
теристик сока из плодов мелкоплодных яб-
лонь, были подвергнуты анализу 4 образца 
химический состав которых представлен в 
таблице 1. 

 
Таблица 1 – Химические характеристики об-
разцов соков из плодов мелкоплодных яб-
лонь 
 
Table 1 – Chemical characteristics of samples of 
juices from fruits of small-fruited apples 

 

Показатель 
Номер образца 

1 2 3 4 

1 2 3 4 5 

Растворимые 
сухие  

вещества, % 
12,4 11,9 12,2 12,6 

Сахароза (г/л) 19,1 20,8 27,4 37,5 

Глюкоза (г/л) 24,9 31,1 39,5 25,4 

Фруктоза (г/л) 60,5 62,2 60,4 62,1 

pH 3,1 3,4 3,8 4,1 

Титруемая  
кислотность, 

(г/дм3) 
11,1 10,6 9,8 8,2 
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Продолжение таблицы 1 / Table 1, cont.  

 
Исследуемые образцы соков существен-

но различались по химическому составу. Ха-
рактеристики соков из плодов мелкоплодных 
яблонь соответствовали требованиям ГОСТ 
Р 702.1.003-2020. Значения химических па-
раметров существенно различались в преде-
лах каждого образца сока. Соки из плодов 
мелкоплодных яблонь обладают самыми 
разнообразными химическими свойствами. 
Самое высокое содержание общего количе-
ства сухих веществ было отмечено в образ-
цах 1 и 4, среднее значение было значитель-
но выше, чем для образцов 2, 3. Состав от-
дельных сахаров также варьировался в зави-
симости от образца сока из плодов мелко-
плодных яблонь. В образце 4 было отмечено 
самое высокое содержание сахарозы, обра-
зец 3 имел промежуточное значение, а об-
разцы 1 и 2 – самое низкое. Концентрация 
глюкозы во всех образцах сока была неодно-
значной. В образце 3 было отмечено самое 
высокое содержание сахарозы, образец 2 
имел промежуточное значение, а образцы 1 и 
4 – самое низкое. Содержание фруктозы в 
исследуемых образцах сока из плодов мел-
коплодных яблонь достоверно не различает-
ся. Все образцы соков показали одинаковые 
значения по титруемой кислотности и некото-
рые различия в значениях pH. Образцы 1 и 4 
имели значительно более высокое содержа-
ние полифенолов, чем образцы 2 и 3, что 
может быть связано со спецификой сорта 
плодов мелкоплодных яблонь. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

Проведенное исследование выявило, что 
содержание растворимых сухих веществ яв-
ляется хорошим индикатором содержания 
сахара в плодах мелкоплодных яблонь и, 
предположительно, сладости. Сахар, органи-
ческие кислоты и фенольные соединения 
способствуют аромату яблок. В целом ре-
зультаты показывают, что соки из плодов 
мелкоплодных яблонь могут войти в катего-
рию яблочных соков на основе их химических 
характеристик для дальнейшего изучения и 
применения в пищевом производстве. 
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