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Аннотация. Обеспечение населения северных регионов высококачественными нату-
ральными продуктами питания – актуальная задача. Цель – исследование качества нату-
рального сока, приготовленного из интродуцированных сортов винограда с белой окраской 
ягод. Готовили соки в соответствии с основными технологическими инструкциями и нор-
мативными материалами по производству консервной продукции (ТР ТС 023/2011). Соки из 
исследованных сортов имели внешний вид, соответствующий сортовой окраске 
(4,4‒4,5 балла), гармоничный вкус (4,3–4,7 балла) и сортовой аромат от слабо-
травянистого до выраженного мускатного (4,3–4,9 балла). По общей дегустационной оценке 
они превзошли контроль на 0,2–0,4 балла, по содержанию растворимых сухих веществ – на 
1,5–4,0 %, сахаров – на 1,7–4,4 %. Содержание титруемых кислот по сортам невысокое и 
варьировало в пределах 0,6–0,9 %. Сахарокислотный индекс по сортам колебался в пределах 
15,3–26,0 ед. Наиболее высокие его значения отмечены в образцах сока, приготовленных из 
сортов Тамбовский белый (25,8 ед.) и Тукай (26,0 ед.). Натуральные соки, приготовленные из 
сортов винограда Краса Севера, Вардува, Кристалл, Тамбовский белый, Тукай, возделывае-
мых в лесостепи Алтайского Приобья, по основным физико-химическим показателям и орга-
нолептической оценке соответствуют требованиям ГОСТ 32101-2013 и ТР ТС 023/2011. Из 
винограда исследованных сортов можно производить сортовые соки. 
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Abstract. Providing the population of the northern regions with high-quality natural food products is 
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grape with white berries. Juices were prepared in accordance with the main technological instructions and 
normative materials for the production of canned goods (Technical regulation of the Customs Union 
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023/2011). Juices from the studied sorts had an appearance corresponding to the color of the sort (4.4-
4.5 points), a harmonious flavor (4.3-4.7 points) and an aroma of the sort from slightly herbaceous to ex-
pressedmuscat (4.3-4.9 points). According to the general assessment of degustation, they exceeded the 
control by 0.2-0.4 points, in terms of the content of soluble solids - by 1.5-4.0 %, sugars - by 1.7-4.4 %. The 
content of titratable acids by sorts is low and varied within 0.6-0.9 %. The sugar-acid index by sorts ranged 
from 15.3-26.0 units. Its highest values were noted in the samples of juice prepared from sort Tambovsky 
white (25.8 units) and Tukay (26.0 units). Natural juices made from grape of sorts Krasa Severa, Varduva, 
Kristall, Tambovsky white, Tukay, cultivated in the forest-steppe of the Altai Ob region, according to the 
main physical and chemical indicators and organoleptic assessment, comply with the requirements of 
GOST 32101-2013 and Technical regulation of the Customs Union 023/2011. It is possible to produce juic-
es of sorts from the researching sorts of grape. 

Keywords: juices by direct of pressing, grapes, sort, taste, aroma, dissoluble dry matter, sugar 
content, titratable acidity, sugar-acid index, active acidity. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

В настоящее время в России и в других 
странах отмечается повышенный интерес 
потребителей к пищевым продуктам, богаты-
ми природными биологически активными ве-
ществами, в том числе растительного проис-
хождения [1, 2]. Основными мировыми цен-
трами производства соков являются Европа, 
Северная Америка, Австралия и страны Азии. 
Общий объем мирового производства этого 
вида продукции 30 млрд. л в год [3]. В России 
первые признаки стабилизации сокового рын-
ка отмечены в начале XXI века, в настоящее 
время, по мнению аналитиков, он является 
стабильным [4]. Главной проблемой россий-
ского рынка остается высокая зависимость от 
импортного сырья, особенно от концентратов, 
что оказывает негативное влияние на разви-
тие отечественного АПК. Поэтому необходи-
ма замена производства восстановленных 
соков на соки прямого отжима [5]. 

Натуральный сок из винограда занимает 
особое место. Он относится к категории без-
алкогольных напитков и является одним из 
важнейших и наиболее ценных в пищевом и 
диетическом отношении компонентом пита-
ния [6]. Соки имеют приятный вкус благодаря 
наличию органических кислот и определенно-
го соотношения их с сахарами. Органические 
кислоты обладают иммунологическими свой-
ствами, кислотность, создаваемая ими в соке, 
подавляет действие болезнетворных микро-
организмов [7, 8].  

Нами изучены физико-химические пока-
затели и органолептические свойства нату-
ральных соков из винограда с темной окрас-
кой ягод [9], исследования по белоягодным 
сортам, произрастающим в условиях лесо-
степи Алтайского Приобья, ранее не прово-

дили. Поэтому необходимо установить воз-
можность производства соков прямого отжи-
ма обладающих высоким содержанием био-
логически активных веществ из сортов с бе-
лой окраской ягод. 

Цель – исследование качества нату-
рального сока, приготовленного из интроду-
цированных сортов винограда с белой окрас-
кой ягод.  

Задачи исследования:  
- дать органолептическую оценку нату-

ральных соков прямого отжима из винограда, 
выращенного в условиях лесостепи Алтай-
ского Приобья;  

- оценить физико-химические показатели 
соков из белых сортов. 

 

МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ, ОБЪЕКТЫ 
 

Исследования проведены в отделе НИИ 
садоводства Сибири им. М.А. Лисавенко Фе-
дерального Алтайского научного центра аг-
робиотехнологий (отдел НИИСС ФГБНУ 
ФАНЦА). Объекты исследований: образцы 
соков, изготовленные из интродуцированных 
столовых сортов винограда – Тамбовский бе-
лый (селекции ФНЦ им. Мичурина), Тукай 
(ФГБНУ ФРАНЦ); технического сорта – Кри-
сталл (Венгрия); универсального – Вардува 
(Прибалтика). Для контрольного образца сока 
использован столовый перспективный сорт 
Краса Севера (селекции ФНЦ им. Мичурина). 
Исследования проведены в 2021–2023 гг. Де-
густационная оценка продуктов переработки 
дана по 5-балльной шкале. Содержание са-
харов определяли по Методическим реко-
мендациям [10], остальные физико-
химические показатели соков – по ГОСТ: ISO 
2173-2013, ISO 750-2013, 26188-2016.  

Дегустационная оценка проведена сов-
местно с сотрудниками лаборатории селекции 
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плодовых и ягодных культур отдела НИИСС 
ФГБНУ ФАНЦА. Готовили сок и провели био-
химический анализ в лаборатории индустри-
альных технологий отдела НИИСС ФГБНУ 
ФАНЦА. 

 

ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 
 

Сбор ягод винограда проводили в ста-
дии полной зрелости. 

Готовили соки в соответствии с основ-
ными технологическими инструкциями и нор-
мативными материалами по производству 
консервной продукции (ТР ТС 023/2011). 

Сырье инспектировали, промывали про-
точной водой, ягоды отделяли от гребней. 
Соки получали на винтовом лабораторном 
прессе, после измельчения ягод; фильтрова-
ли через плотную ткань; разливали горячим 
способом; укупоривали в стерильную тару. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ  
 

Окраска свежих ягод различалась по от-
тенкам. У сорта Вардува ягоды белые, Краса 
Севера – зеленовато-желтые с розовым за-
гаром, Кристалл – зеленовато-желтые, при 
полном созревании розовеющие на солнеч-

ной стороне, Тамбовский белый – белые, ян-
тарные на солнечной стороне, Тукай – желто-
вато-зеленые. 

Соки не осветляли. Мутные соки по 
внешнему виду менее привлекательны, чем 
осветленные, но в них значительно полнее 
сохраняются натуральные вкус и аромат пло-
дов. Производство этих соков непрерывно 
увеличивается, и они пользуются популярно-
стью у потребителей [11]. 

Сок из сорта Вардува светло-коричневой 
окраски, прозрачный. Соки из сортов Тамбов-
ский белый, Тукай, Кристалл на уровне кон-
троля со слабой опалесценцией, что придало 
им молочный оттенок. Сорт Краса Севера 
имел окраску сока в разные годы от соломен-
ной до светло-розовой, Кристалл – от светло-
соломенной до соломенной с зеленоватым 
оттенком, Тамбовский белый и Тукай ‒ от 
светло-соломенной до соломенно-желтой. 

По внешнему виду образцы сока практи-
чески не различались (таблица 1), у трех сор-
тов оценка на уровне контроля (4,4 балла). Из 
представленных на дегустацию образцов более 
привлекательный товарный вид имели соки из 
винограда сортов Вардува и Тукай (4,5 балла).  

 

Таблица 1 – Дегустационная оценка натурального сока из белых сортов винограда, балл, 2021–2023 гг. 
 

Table 1 – Tasting assessment by degustation of natural juice from white sorts of grape, mark, 2021-2023 
 

Сорт 
Внешний 

вид 
Вкус Аромат 

Общая 
оценка 

Краса Севера (контроль) 4,4 4,3 4,3 4,3 

Вардува 4,5 4,7 4,9 4,7 

Кристалл 4,4 4,6 4,6 4,5 

Тамбовский белый 4,4 4,6 4,7 4,6 

Тукай 4,5 4,7 4,8 4,7 

среднее  4,4 4,6 4,7 4,6 

lim 4,4–4,5 4,3–4,7 4,3–4,9 4,3–4,7 
 

По вкусу все сорта превышали кон-
трольный образец на 0,3–0,4 балла. Прият-
ными вкусовыми качествами обладали сорта 
Кристалл и Тамбовский белый (4,6 балла). 
Гармоничный вкус (4,7 балла) имел сок, при-
готовленный из сортов Вардува и Тукай. 

Дегустация показала, что в натуральном 
соке хорошо выражен аромат, соответствую-
щий каждому исследованному сорту виногра-
да. Контрольный образец сока имел слегка 
травянистый аромат, Тукай – сильный прият-
ный, мускатный (4,8 балла), Тамбовский бе-
лый – слабый мускатный (4,7 балла). Сорт 
Кристалл обладал выраженными сортовыми 
тонами в аромате (4,6 балла), Вардува – в 
разные годы, по мнению дегустаторов, от 
цветочного до мускатного и оценен дегуста-
торами наиболее высоко (4,9 балла).  

Высокую общую оценку продукта полу-

чили соки из ягод сортов Кристалл и Тамбов-
ский белый (4,5–4,6 балла), максимальную – 
Вардува и Тукай (4,7 балла).  

Соки из исследованных сортов имели 
внешний вид, соответствующий сортовой 
окраске, обладали гармоничным вкусом и 
ароматическими характеристиками, свой-
ственными свежему винограду. По общей 
оценке они превысили контроль на 0,2–0,4 
балла, которая в среднем составила 4,6 бал-
ла.  

Все сорта превосходили контроль по со-
держанию растворимых сухих веществ (РСВ) 
в соках на 1,5–4,0 % (таблица 2). Максималь-
ное их содержание выявлено в образце сока 
из сорта Тукай (19,2 %). Пределы варьирова-
ния признака по сортам, за исключением 
стандарта, 16,7–19,2 %, что соответствует ма-
рочной продукции и высшего товарного сорта.  
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Таблица 2 – Физико-химические показатели виноградных соков прямого отжима, 2021–2023 гг. 
 

Table 2 – Physical-chemical indicators juices of grape by direct of pressing, 2021-2023 
 

Сорт 
РСВ,  

 % 
Титруемая  

кислотность, % 
СКИ,  
ед. 

pH,  
ед. 

Краса Севера (контроль) 15,2 0,9 15,3 3,2 

Вардува 16,8 0,8 19,5 3,1 

Кристалл 17,4 0,9 18,0 2,9 

Тамбовский белый 16,7 0,6 25,8 3,2 

Тукай 19,2 0,7 26,0 3,1 

среднее  17,1 0,8 19,9 3,1 

lim 15,2–19,2 0,6–0,9 15,3–26,0 2,9–3,2 

В первую очередь, пищевая ценность 
виноградных соков определяется наличием 
в них природных сахаров, которые являются 
легкоусвояемыми источниками энергии [12]. 
Массовая концентрация сахаров в образцах 
виноградного сока из сортов Вардува, Кри-
сталл, Тамбовский белый, Тукай находилась 

в пределах 15,5–18,2 г/100 г, что соответ-
ствует требованиям для винограда, направ-
ляемого на производство соков прямого от-
жима (рисунок1). Максимальное значение 
показателя выявлено в соке из сорта Тукай 
(18,2 г/100 г), минимальное – Краса Севера 
(13,8 г/100 г). 

 
 

Рисунок 1 – Содержание сахаров в виноградном соке прямого отжима, 2021–2023 гг. 
 

Figure 1 – Sugar content in juice of grape by direct of pressing, 2021-2023 
 

Титруемая кислотность также имеет важ-
ное технологическое значение и отвечает за 
гармонию вкуса получаемой продукции [13]. 
Содержание титруемых кислот по сортам не-
высокое и варьировало в пределах 06–0,9 %. 
Максимальный уровень признака на уровне с 
сортом Краса Севера выявлен в соке из вино-
града Кристалл (0,9 %), минимальный – Там-
бовский белый (0,6 %). В среднем по сортам 
содержание титруемых кислот составило 0,8 %. 

Высокий сахарокислотный индекс (СКИ) ха-
рактеризует хорошую оценку вкуса ягод и сока из 
них [14]. Все сорта превзошли контроль по вели-
чине сахарокислотного индекса на 2,7–10,7 ед. 
По сортам он колебался в пределах 15,3–
26,0 ед. Наиболее высокие его показатели отме-
чены у образцов сока, приготовленных из сортов 

Тамбовский белый (25,8 ед.) и Тукай (26,0 ед.). 
Низкие значения рН (2,7–2,9) тормозят 

действие окислительных ферментов, в преде-
лах 3,1–3,2 позволяют образцам противостоять 
бактериальным заболеваниям, окислению фе-
нольных соединений [12]. В исследуемых об-
разцах концентрация водородных ионов (рН) 
варьировала от 2,9 до 3,2 ед. Максимальный 
показатель активной кислотности выявлен в 
образце натурального сока из винограда сортов 
Краса Севера и Тамбовский белый (3,2 ед.), 
минимальный – Кристалл (2,9 ед.). 

 

ВЫВОДЫ 
 

Установлена возможность получения из 
изученных сортов винограда продукции с вы-
соким стабильным по годам качеством. Соки 
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из исследованных сортов имели внешний 
вид, соответствующий сортовой окраске (4,4–
4,5 балла), гармоничный вкус (4,3–4,7 балла) 
и сортовой аромат от слабо-травянистого до 
выраженного мускатного (4,3–4,9 балла), вы-
сокие показатели растворимых сухих веществ 
(15,2–19,2 %), сахаров (13,8–18,2 г/100 г) и 
низких кислот (0,6–0,9 %). 

Соки прямого отжима, приготовленные 
из сортов винограда Краса Севера, Вардува, 
Кристалл, Тамбовский белый, Тукай, возде-
лываемых в лесостепи Алтайского Приобья, 
соответствуют всем требованиям действую-
щих технических условий. 
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