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Аннотация. Яблоня представляет собой главную плодовую культуру в России, по-
требность в свежих плодах которой составляет 7,3 млн. т, а обеспечение населения све-
жими яблоками не достигает 50 %. Целью исследования явилась оценка потребительских 
свойств и пищевой ценности яблок зимних сроков созревания сортов Первоуральская, Краса 
Свердловска, Благая весть, Свердловчанин (производства ИП ГК(Ф)Х Филипповой А.А., Челя-
бинская обл., Каслинский р-н, д. Григорьевка). Органолептические показатели яблок соот-
ветствовали требованиям ГОСТ 34314-2017 и были идентифицированы как свойственные 
для данных помологических сортов. Плоды яблони Первоуральская и Благая весть содержа-
ли на фоне образцов-конкурентов относительно больше сахарозы, Краса Свердловска – 
глюкозы и молочной кислоты, Свердловчанин – фруктозы и янтарной кислоты. Яблоки сор-
та Свердловчанин имели более выраженные и максимально близкие к гармоничному вкусу 
характеристики. Из макроэлементов в изучаемых сортах яблок присутствовали (мг/кг): К+ 
(в интервале 992,0–1498,0), Р3+ (87,3–146,0), Са2+ (58,3–91,7), Мg2+ (3,4–29,4), Na+ (1,13), из 
микроэлементов: Si2+ (0,90–2,98), Fe2+ (0,35–2,75), В3+ (0,90–1,32), Al3+ (0,29–1,26), Zn2+ (0,24–
0,52), Mn3+ (0,07–0,33), Cu2+ (0,06–0,29), Ba2+ (0,04–0,07) с относительно высоким содержанием 
в плодах Краса Свердловска и низким – в яблоках Первоуральская. Яблоки сорта Краса 
Свердловска имели конкурентное преимущество для ликвидации возможного дефицита в 
пищевом рационе Co2+, Мg2+, К+, Cu2+ и Fe2+. По количеству сухих веществ, нерастворимых 
пищевых волокон и флавоноидов существенных различий между исследуемыми сортами яб-
лок не выявлено. Полученные результаты испытаний не позволяют сделать однозначным 
выбор в пользу того или иного сорта яблок. Потребителю необходимо правильно расста-
вить для себя приоритеты между их вкусом и пользой. 

Ключевые слова: свежие зимние яблоки, потребительские свойства, нутриентный со-
став, пищевая ценность. 
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Abstract. The apple tree is the main fruit crop in Russia, the need for fresh fruits of which is 
7.3 million tons, and the provision of the population with fresh apples does not reach 50%. The aim of 
the study was to assess the consumer properties and nutritional value of winter-ripening apples of the 
varieties Pervouralskaya, Krasa Sverdlovska, Blagaya vest, Sverdlovchanin (manufactured by an 
individual entrepreneur, the head of the peasant farm A.A. Filippova, Chelyabinsk region, Kaslinsky 
district, Grigorievka village). The organoleptic characteristics of apples met the requirements of GOST 
34314-2017 and were identified as typical for these pomological varieties. The fruits of the apple tree 
Pervouralskaya and Blagoya vesti contained relatively more sucrose against the background of 
competing samples, Kras Sverdlovsk - glucose and lactic acid, Sverdlovchanin - fructose and succinic 
acid. Apples of the Sverdlovchanin variety had more pronounced characteristics and were as close as 
possible to the harmonious taste. Of the macroelements in the studied varieties of apples were 
present (mg/kg): K+ (in the range of 992.0-1498.0), P3+ (87.3-146.0), Ca2+ (58.3-91.7), Mg2+ (3.4-29.4), 
Na+ (1.13), from trace elements: Si2+ (0.90-2.98), Fe2+ (0.35-2.75), B3+ (0.90- 1.32), Al3+ (0.29-1.26), 
Zn2+ (0.24-0.52), Mn3+ (0.07-0.33), Cu2+ (0.06-0.29), Ba2+ (0.04-0.07) with a relatively high content in 
Krasa Sverdlovsk fruits and a low content in Pervouralskaya apples. Apples of the Krasa Sverdlovsk 
variety had a competitive advantage in eliminating the deficiency in the diet of Co2+, Mg2+, K+, Cu2+ and 
Fe2+. According to the amount of dry matter, insoluble dietary fiber and flavonoids, there were no 
significant differences between the studied apple varieties. The obtained test results do not allow 
making an unambiguous choice in favor of one or another variety of apples. The consumer needs to 
correctly prioritize for himself between their taste and benefit. 

Keywords: fresh winter apples, consumer properties, nutrient composition, nutritional value. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Яблоня представляет собой главную 
плодовую культуру в России, потребность в 
свежих плодах которой, составляет 7,3 млн. т, 
а обеспечение населения свежими яблоками 
не достигает 50 % [1, 2]. 

Яблоки являются важным компонентом 
здорового и сбалансированного питания, зна-
чительно повышают адаптационный потен-
циал человека. Потребление их в достаточ-
ном количестве снижает риск возникновения 
различных заболеваний и преждевременного 
старения организма [3, 4]. В зависимости от 
сорта и условий выращивания свежие плоды 
яблони содержат в среднем 12,5–16,0 % су-
хих веществ, 11,5–14,5 % углеводов, 2,0–
3,0 % клетчатки, 0,15–0,25 % минеральных и 
0,6–1,1 % пектиновых веществ, до 1,2 % раз-
личных кислот, витаминов группы В и т.д. [5–
7]. Присутствующие в яблоках аскорбиновая 
кислота и полифенольные вещества облада-
ют высокой антиоксидантной активностью [8]. 

В условиях Южного Урала яблоня отно-
сится к числу наиболее адаптивных плодовых 
культур, отличающихся повышенной зимо-
стойкостью, засухоустойчивостью, скоро-
плодностью, высокой продуктивностью [9]. 

Целью исследования явилась оценка по-
требительских свойств и пищевой ценности 
яблок зимних сроков созревания. 

 

МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 
 

Объектами исследований явились свежие 
яблоки четырех помологических сортов (рис. 1) 
зимних сроков созревания, урожая 2022 г, про-
мышленно выращенные ИП ГК(Ф)Х Филиппо-
вой А.А. (ТМ «Григорьевские сады», Челябин-
ская обл., Каслинский р-н, д. Григорьевка).  

 

  
Первоуральская Краса Свердловска 

  
Благая весть Свердловчанин 

 
Рисунок 1 – Внешний вид яблок 

 

Figure 1 – Appearance of apples 
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Органолептические показатели яблок 
определяли по ГОСТ 34314-2017, опираясь 
на требования ГОСТ Р 57976-2017, общее 
содержание сухих веществ и влаги – по ГОСТ 
33977-2016, сахаров – по М 04-69-2011, орга-
нических кислот – по М 04-47-2012, нераство-
римых пищевых волокон – по ГОСТ Р 54014-
2010, флавоноидов – Р 4.1.1672-2003, титру-
емую кислотность – по ГОСТ ISO 750-2013.  

Удовлетворение суточной потребности в 
минеральных элементах соотносили с нор-
мами их потребления согласно МР 
2.3.1.0253-21. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ  
 

Высокие вкусовые и товарные качества 
плодов уральских (свердловских) видов яб-
лони подтверждаются на дегустациях и в му-
ниципальных и любительских садах РФ [10]. 
В этой связи представляло интерес изучение 
потребительских характеристик исследуемых 
сортов яблок. Установлено, что органолепти-
ческие свойства плодов (табл. 1) соответ-
ствуют требованиям ГОСТ 34314-2017 с ак-
центом на цветовые особенности окраски ко-
жицы, формы, запаха и вкуса яблок, специ-
фическими для каждого помологического 
сорта. Отличительные ноты во вкусовой гам-
ме плодов, а именно кисло-сладкий вкус у 
сортов Первоуральская и Свердловчанин, и 
кисловатый вкус у яблок Краса Свердловска 
и Благая весть обусловлены, в первую оче-
редь, фракционным составом, количествен-
ными уровнями и соотношением органиче-
ских кислот и сахаров, что нашло свое отра-
жение при исследовании этих и других пока-
зателей. Притом, что из анализируемых саха-
ров во всех сортах яблок преобладала фрук-

тоза (55–67 % по массе), а из органических 
кислот – яблочная (83–93 %), плоды яблони 
Первоуральская и Благая весть содержали на 
фоне образцов-конкурентов относительно 
больше сахарозы, Краса Свердловска – глю-
козы и молочной кислоты, Свердловчанин – 
фруктозы и янтарной кислоты. Если принять 
сладость сахарозы равной 100 %, то сла-
дость глюкозы будет составлять 74 %, сла-
дость фруктозы – 173 %. Среди кислот в рас-
тительном сырье наибольшее влияние на 
формирование вкуса оказывают яблочная, 
винная и лимонная [11]. Таким образом, яб-
локи сорта Свердловчанин имели более вы-
раженные вкусовые характеристики. 

При оценке вкусовых показателей каче-
ства свежих плодов обращают внимание на 
сахарокислотный индекс, который отражает 
соотношение общего содержания сахаров и 
органических кислот в плодах. Принято счи-
тать, что наиболее гармоничным вкусом ха-
рактеризуются свежие плоды яблок при саха-
рокислотном индексе от 14±1 до 26±1. 
Наиболее близкими к нижнему пределу этого 
индекса были яблоки сортов Свердловчанин 
и Первоуральская. Однако необходимо пом-
нить о том, что исследуемые сорта яблок 
способны к продолжительному хранению, в 
начальной стадии которого, как известно, в 
плодах снижается кислотность, а количество 
сахаров, наоборот, возрастает [12]. В этой 
связи некоторое изменение вкусовых харак-
теристик яблок является вполне ожидаемым.  

По количеству сухих веществ, нераство-
римых пищевых волокон и флавоноидов су-
щественных различий между исследуемыми 
сортами яблок не выявлено. 

 

Таблица 1 – Качество и нутриентный состав яблок  
 

Table 1 – Quality and nutritional composition of apples 
 

Показатель 

Результаты исследований яблок сорта 

Первоуральская 
Краса  

Свердловска 
Благая весть Свердловчанин 

1 2 3 4 5 

Органолептические свойства 

Степень зрелости 
и состояние плода 

Плоды съемной степени зрелости, способные выдержать погрузку, 
транспортирование, разгрузку и доставку к месту назначения 

Внешний вид 
Плоды целые, чистые, без излишней внешней влажности, типичной  

для помологического сорта формы и окраски, с плодоножкой 

Состояние мякоти 
Мякоть доброкачественная. Свойственные данному помологическому 

сорту, без постороннего запаха и привкуса 

Запах и вкус вкус кисло-
сладкий 

вкус кисловатый 
вкус кисло-
сладкий 

Физико-химические свойства 

Массовая доля 
влаги, % 

83,0±1,9 83,0±1,9 82,6±1,8 82,0±1,7 
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Продолжение таблицы 1 / Continuation of table 1 

1 2 3 4 5 

Общее  
содержание су-
хих веществ, % 

17,0±0,2 17,0±0,2 17,4±0,3 18,0±0,3 

Содержание са-
харов, %, в т.ч.: 

14,6±0,4 14,6±0,5 13,7±0,3 15,4±0,4 

сахароза 4,4±0,3 1,7±0,3 4,4±0,2 2,6±0,3 
глюкоза 2,2±0,3 3,4±0,2 1,6±0,2 2,5±0,2 
фруктоза 8,0±0,4 9,5±0,5 7,7±0,3 10,3±0,5 

Содержание ор-
ганических кис-
лот, мг/кг, в т.ч.: 

    

яблочная 7959,2±97,3 9025,1±101,4 8297,0±88,2 21860,1±165,9 

янтарная 1437,0±18,2 326,0±2,7 1392,3±11,4 1581,0±13,2 

молочная – 988,7±7,3 279,0±4,8 – 

Титруемая  
кислотность, % 

1,3±0,1 1,7±0,1 1,5±0,1 1,3±0,1 

Сахарокислотный 
индекс, о.е. 

11,2±0,2 8,6±0,3 9,1±0,2 11,8±0,2 

Содержание  
нерастворимых 
пищевых волокон, 
г/100 г 

1,6±0,1 1,6±0,1 1,4±0,1 1,5±0,1 

Содержание 
флавоноидов  
(в пересчете  
на рутин), % 

0,05±0,01 0,04±0,01 0,04±0,01 0,05±0,01 

 

Доля минеральных веществ в яблоках в 
среднем составляет 0,5 %, но их роль для 
организма человека велика, они участвуют в 
обмене веществ практически всех тканей [13]. 
Из макроэлементов в изучаемых сортах яб-
лок определено (рис. 2) присутствие (мг/кг) К+ 
(в интервале 992,0–1498,0), Р3+ (87,3–146,0), 
Са2+ (58,3–91,7), Мg2+ (3,4–29,4), Na+ (1,13). 
Яблоки сорта Краса Свердловска содержали 
максимальное количество указанных мине-
ралов за исключением Са2+. Относительно 
низкий уровень макроэлементов кроме Са2+ 
отмечался у плодов яблони Первоуральская. 
Микроэлементный состав яблок (рис. 3) был 
представлен бо́льшим числом (72,2 % от об-
щего количества) соединений, среди которых 
преобладали (мг/кг): Si2+ (0,90–2,98), Fe2+ 

(0,35–2,75), В3+ (0,90–1,32), Al3+ (0,29–1,26), 
Zn2+ (0,24–0,52), Mn3+ (0,07–0,33), Cu2+ (0,06–
0,29), Ba2+ и Pb2+ (0,04–0,07) с относительно 
высоким содержанием в плодах Краса 
Свердловска и низким – в яблоках Перво-
уральская. Микроэлементы Cr2+  и Sr2+ были 
обнаружены в сортах Краса Свердловска 
(0,02 мг/кг) и Свердловчанин (0,01 мг/кг), Кра-
са Свердловска (0,07 мг/кг) и Благая весть 
(0,03 мг/кг) соответственно. Ti2+ и Co2+ присут-
ствовали только в яблоках сорта Краса 
Свердловска.  

В целом по количеству минеральных эле-
ментов анализируемые сорта яблок могут быть 
ранжированы в следующей последовательно-
сти: Краса Свердловска > Благая весть > 
Свердловчанин > Первоуральская.  

Изучив пользу яблок с точки зрения удо-
влетворения суточной потребности в жизненно 
важных для организма человека минералах при 
употреблении 100 г плодов (рис. 4), пришли к 
выводу, что яблоки Краса Свердловска имели 
конкурентное преимущество на фоне образцов-
аналогов особенно для ликвидации возможного 
дефицита в пищевом рационе Co2+, Мg2+, К+, 
Cu2+ и Fe2+. 

 
Рисунок 2 – Макроэлементный состав яблок 

Figure 2 – Macronutrient composition of apples 
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Рисунок 3 – Микроэлементный состав яблок 
 

Figure 3 – Trace element composition of apples 

 
 

Рисунок 4 – Удовлетворение потребности  
в эссенциальных элементах 

 

Figure 4 – Meeting the need for essential  
elements 

 
 

ВЫВОДЫ 
 

Органолептические свойства исследу-
емых яблок соответствуют требованиям 
ГОСТ 34314-2017 с учетом морфологиче-
ских и вкусо-ароматических особенностей, 
характерных для каждого помологического 
сорта. Различия во вкусовых показателях 
свежих плодов нашли отражение в резуль-
татах физико-химических исследований 
(содержании сахаров, органических кислот, 
титруемой кислотности, сахарокислотном 
индексе). Установлено, что яблоки сорта 
Свердловчанин имели более выраженные и 
максимально близкие к гармоничному вкусу 
характеристики. При изучении макро- и 
микроэлементного состава определено, что 
яблоки сорта Краса Свердловска имели 
конкурентное преимущество на фоне об-
разцов-аналогов особенно для ликвидации 
возможного дефицита в пищевом рационе 
Co2+, Мg2+, К+, Cu2+ и Fe2+. 

Таким образом, полученные результа-
ты испытаний не позволяют сделать одно-
значным выбор в пользу того или иного 
сорта яблок. Потребителю необходимо пра-
вильно расставить для себя приоритеты 
между их вкусом и пользой. 
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