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Аннотация. Яблочное сырье используется в промышленности для получения готовых 
продуктов питания и полуфабрикатов. Разнообразие сортов яблок обеспечивает различный хи-
мический состав сырья, что позволяет получать отличающиеся по свойствам пищевые продук-
ты. В статье приведена сравнительная оценка сортов и перспективных гибридов яблони баш-
кирской селекции по содержанию важнейших биохимических показателей качества, биологически 
активных веществ и микроэлементов. Изучено содержание витамина С, массовой доли титруе-
мых кислот, сахара, общего содержания флавоноидов. Определено содержание микроэлементов: 
меди, цинка, железа и кобальта. Приведены результаты определения массовой доли пектиновых 
веществ с разделением по фракциям на протопектин и гидратопектин. На основании проведен-
ных исследований установлено варьирование содержания веществ, формирующих химический 
состав в зависимости от сортовых особенностей яблони. По содержанию сахаров выделились 
гибриды 6-82 (9,88 %) и 1-60 (9,22 %). В исследуемых плодах массовая доля титруемых кислот 
составила от 0,13 % (сорт Бельфлер Башкирский) до 0,35 % (сорт Башкирское зимнее). Содер-
жание аскорбиновой кислоты варьирует от 12,2 мг% до 13,25 мг%. В составе плодов обнаружено 
суммарное содержание биофлавоноидов на уровне от 50 до 176 мг/100 г сырого веса. Свыше 
100 мг Р-активных катехинов в 100 г плодов отмечено в сортах Башкирский красавец, Башкир-
ское зимнее (176 и 133 соответственно) и перспективных гибридах 6-82 и 1-19 (100 и 103 соот-
ветственно). Общее содержание пектиновых веществ в изученных образцах составляет от 1,46 
до 2,88 %. На основе проведенных исследований получены технологически характеристики пло-
дов сортов и перспективных гибридов, определяющие возможность их использования для про-
мышленной переработки. 
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Abstract. Raw apple material is used in the food industry for ready-to-use and pre-packed products. The 
Diversity of apple kinds provides various chemical composition of raw apple materials, what allows to obtain food 
products with different properties. The article presents a comparative evaluation of the content of most important 
biochemical indicators of quality, biologically active substances and trace elements of apple types and promising 
hybrids of Bashkir selection. It is studied the content of vitamin C, mass fractions of titrated acids and sugar, total 
flavonoids content. The concentrations of four trace elements (copper, zinc, iron and cobalt are determined. It 
describes the results of calculation of the mass fraction of pectin with the separation into fractions of protopectin 
and hydrate pectin. Based on the conducted research, it was concluded that the chemical composition de-pends 
on the apple tree type. According to the sugar content, hybrids 6-82 (9.88%) and 1-60 9.22%) stood out. In the 
studied fruits, the mass fraction of titrated acids ranges from 0.13 (Belfleur Bashkir) to 0.35% (Bashkir zimnee). 

The content of citric acid varies from 12.2 mg% to 13.25 mg %. In the fruit com-position, the total content of bio-
flavonoids is at the level from 50 to 176 mg / 100 g raw weight. Over 100 mg of P-active catechins in 100 g of 
fruits are noted in the Bashkir krasavets, Bashkir zimnee (176 and 133 accordingly) and promising hybrids 6-82 
and 1-19 (100 and 103 accordingly). The total content of pectin in the studied samples varies from 1.46 to 2.88%. 
Based on the conducted research, technological characteristics of varieties and promising hybrids were obtained, 
directing the possibility of their use for industrial processing. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Яблоня домашняя (Malus domestica) – рас-
тение с богатыми по биохимическому составу 
плодами, которые употребляются в свежем ви-
де и являются ценным сырьем для производ-
ства многих пищевых продуктов. Плоды явля-
ются источником сахаров, органических кислот, 
пектинов, аскорбиновой кислоты (витамин С), 
фенольных соединений (витамин Р), макро- и 
микроэлементов [1].  

Огромное разнообразие сортов, вкусов, уни-
кальный химический состав яблочного сырья поз-
воляет получать отличающиеся по свойствам пи-
щевые продукты: соки [2], напитки [3], вина [4, 5], 
десерты [6, 7, 8] и др. Основное использование 
яблок в качестве промышленного сырьевого ис-
точника организовано по следующим направле-
ниям: концентрированный яблочный сок; 100 % 
яблочный сок прямого отжима, яблочное пюре; 
яблочный сидр и яблочная водка (кальвадос, в 
небольших объемах); яблочное повидло, варенье, 
джем. Широкое внедрение находят также безот-
ходные технологии переработки яблочного сырья, 
поскольку выжимки являются богатым источником 
природных антиоксидантов [9] и используются для 
получения пектина [10, 11]. 

Яблоневые насаждения в Республике 
Башкортостан расширяются за счет новых сор-
тов, созданных селекционерами Башкирского 
научно-исследовательского института сельского 
хозяйства УФИЦ РАН. По мнению ряда ученых, 
спрос населения на фрукты и ягоды должен 
быть удовлетворен главным образом за счет 
местного производства, поскольку плоды при-
вычной климатической зоны имеют наибольшую 
ценность для организма: повышают иммунитет, 
так как содержат комплекс антиокислительных 
веществ, выработанный против конкретных ло-

кальных стрессовых факторов экзогенного про-
исхождения, воздействующих на человека [12]. 
В связи с чем важнейшей задачей является со-
здание новых генотипов, отличающихся не 
только высокой продуктивностью, устойчиво-
стью к болезням, стрессовым факторам, но и 
обеспечивающих получение качественных пло-
дов с повышенным содержанием природных 
биологически активных соединений. 

Цель данной работы – изучение биохимиче-
ского состава сортов и новых перспективных се-
лекционных форм плодов яблони селекции Баш-
кирского НИИСХ УФИЦ РАН и оценка влияния его 
на качество кондитерских пастильных изделий.  

 

УСЛОВИЯ, МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 
 

Объектами исследований были плоды яб-
лони широко распространенных сортов Баш-
кирский красавец, Бельфлер Башкирский, Баш-
кирское зимнее и перспективных гибридов 6-82, 
1-60 1-19, выращенные в условиях Кушнарен-
ковского селекционного центра Башкирского 
НИИСХ УФИЦ РАН. 

Сорт Башкирский красавец, относящийся к 
раннезимним, занимает около 25 % площади 
яблоневых насаждений. Урожайность варьирует 
от 140 до 257 ц/га. Плоды средние, весом 
92‒137 г, одномерные, ширококонические, глад-
кие, правильной формы. Плоды хранятся 
130 дней, транспортабельность и товарность 
высокие. Сорт Башкирское зимнее позднезим-
ний, урожайность составляет от 110 до 210 ц/га. 
Плоды средних размеров, весом 87–145 г, пра-
вильной формы, плоскоокруглые. Срок хране-
ния плодов 220 дней. Сорт устойчив к экстре-
мальным погодным условиям и к парше. Осо-
бенностью раннезимнего сорта Бельфлёр Баш-
кирский является почти чисто сладкий вкус пло-
дов. Средняя урожайность составляет 105 ц/га. 
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Плоды массой до 90 г, овально-округлые, сла-
боребристые с зеленовато-желтой окраской, с 
румянцем и крапинками. Плоды хранятся до 
марта. Съемная зрелость наступает в конце 
августа–начале сентября. Сорт устойчив к пар-
ше [13]. 

Формирование урожая плодов проходило в 
условиях повышенных среднесуточных темпе-
ратур и недостатка влаги. Апрель характеризо-
вался повышенным количеством осадков и кон-
трастными температурами, поэтому распуска-
ние почек и цветение наступило позже средних 
многолетних сроков на 10–15 дней. Цветение 
яблони пришлось на конец III декады мая. 
Обильные дожди в период цветения явились 
причиной плохого завязывания плодов. Степень 
плодоношения большинства сортов колебалась 
от 0,5 до 3 баллов. Следует отметить, что зна-
чительные изменения химического состава 
плодов происходят под влиянием метеорологи-
ческих условий вегетационного периода. Так, в 
условиях прохладного дождливого лета в пло-
дах накапливается меньшее количество сухих 
веществ, а, следовательно, и сахаров, повыша-
ется кислотность. В годы с жарким летом 
наблюдается обратное явление.  

С целью отбора наиболее перспективных 
селекционных форм для использования в про-
мышленном садоводстве и для переработки 
исследовали биохимический состав плодов. 
Определяли содержание растворимых сухих 
веществ (РСВ), сахаров, титруемых кислот, ас-
корбиновой кислоты (АК), фенольных и пекти-
новых веществ, по общепринятым методикам 
[14, 15]. Определение микроэлементов прово-
дили методом атомно-абсорбционной спектро-
фотометрии. Были изготовлены образцы па-

стильных изделий из исследуемых сортов яблок 
и проведены исследования на соответствие 
требованиям ГОСТ 6441-2014 Изделия конди-
терские пастильные. Общие технические усло-
вия по физико-химическим показателям.  

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Химический состав и разработка техноло-
гий переработки плодов яблони являются по-
стоянным предметом исследования в России и 
за рубежом. Показано, что сорт яблони являет-
ся основной детерминантой химического соста-
ва и антиоксидантной активности плодов. Вме-
сте с тем, биохимический состав плодов в зна-
чительной степени зависит от зоны выращива-
ния [16]. 

Проведена оценка химического состава 
плодов яблони башкирской селекции. Опреде-
ляли содержание растворимых сухих веществ, 
сахаров, титруемых кислот, аскорбиновой кисло-
ты, пектиновых веществ и флавоноидов (табли-
ца 1), а также микроэлементов (таблица 2). 

Содержание сухих веществ – важный по-
казатель, определяющий способность плодов к 
технологической переработке. Более высокое 
содержание сухих веществ положительно ска-
зывается на свойствах готовых продуктов из 
яблок. Все изученные сортообразцы имели 
сходные показатели в пределах от 11,3…13,5 %. 
Сахара, формирующие содержание раствори-
мых сухих веществ на 70–80 %, обуславливают 
степень сладости и уровень приемлемости для 
потребителей. Кроме того, уровень сахара ва-
жен и для переработки яблок на сок, джем, па-
стилу и т.д. 

 

Таблица 1 – Химический состав плодов яблони, урожай 2023 г. 
 

Table 1 – Chemical composition of apple fruits, harvest in 2023 

Показатели 

Сорта, гибриды яблок 

Башкирский 
красавец 

Бельфлер 
Башкирский 

Башкирское 
зимнее 

6-82 1-60 1-19 

Содержание растворимых 
сухих веществ, % 

12,4 13,5 11,3 12,8 12,1 12,0 

Сумма сахаров, % 8,49 8,32 8,12 9,88 9,22 8,90 

Титруемая кислотность, % 0,16 0,13 0,35 0,20 0,16 0,19 

Аскорбиновая кислота,  
мг/100 г  

13,08 13,25 12,46 12,64 12,29 12,20 

Флавоноиды,  
мг катехина/ 100 г  

176 50 133 100 85 103 

Пектиновые вещества, % 1,94 2,88 1,46 1,92 2,43 1,91 

Как следует из таблицы 1, в свежих плодах 
в период потребительской зрелости содержа-
ние сахаров составило 8,12…9,88 %. Наиболее 
высокое содержание сахаров выявлено у гибри-
дов 6-82 (9,88 %) и 1-60 (9,22 %). В исследуемых 
образцах плодов отмечено значительное варьи-
рование массовой доли титруемых кислот – от 
0,13 (сорт Бельфлер Башкирский) до 0,35 % 
(сорт Башкирское зимнее). Содержание титруе-

мых кислот в перспективных гибридах состави-
ло 0,16…0,20 %, в сортах – 0,13…0,35. При 
этом можно выделить гибрид 6-82, отличаю-
щийся высоким содержанием сахаров и низкой 
кислотностью, а также сорта Башкирское зим-
нее с наименьшим содержанием сахара и 
наибольшей кислотностью. 

В изученных образцах плодов содержание 
аскорбиновой кислоты составило от 12,20 (ги-
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брид 1-19) до 13,25 мг/100 г (сорт Бельфлер 
Башкирский). Следует отметить, что содержа-
ние аскорбиновой кислоты в плодах является 
нестабильным признаком и в значительной сте-
пени зависит от преобладающих метеорологи-
ческих условий года. В прохладное, влажное 
лето, как правило, аскорбиновой кислоты 
накапливается больше, чем в сухое и жаркое. 

Большую ценность представляют биологи-
чески активные вещества плодов, являющиеся 
часто единственным источником поступления 
их в организм человека и играющие важную 
роль в жизнедеятельности. Так, в яблоках об-
наружено около 10 фенольных соединений, 
среди которых наибольшее значение имеют 
катехины и лейкоантоцианы, обладающие вы-
сокими Р-активными свойствами. Предполага-
ется, что при взаимодействии с аскорбиновой 
кислотой лучше проявляются их антибиотиче-
ские и антиоксидантные свойства.  

Изучено содержание биологически актив-
ных флавоноидов в исследуемых сортах и ги-
бридах яблок. Установлены значительные сор-
товые различия по содержанию катехинов: 
суммарное содержание составило от 50 до 
176 мг/100 г сырого веса. Свыше 100 мг 
Р-активных катехинов в 100 г яблок отмечено в 
сортах Башкирский красавец, Башкирское зим-
нее (176 и 133 мг/100 соответственно). Перспек-
тивные гибриды 6-82 и 1-19 содержали соответ-
ственно 100 и 103 мг катехина/ 100 г. Содержа-
ние Р-активных веществ в плодах является 
очень нестабильным показателем, который ва-
рьируется в зависимости от условий выращива-
ния, причем больше накапливается в теплые 
влажные годы. 

Яблоки являются одним из наиболее бога-
тых источников пектиновых веществ, находя-
щихся преимущественно в водорастворимой 
форме (60–70 % от общего количества) [17]. 
Продолжительность хранения и технологиче-
ская пригодность плодов, характер структуры 
мякоти во многом определяются качественным 
и количественным содержанием пектиновых 
веществ. Уникальная функциональность пекти-
на (загуститель, гелеобразующий агент, стаби-
лизатор и т. д.) определяет его широкое исполь-
зование в пищевой промышленности для приго-
товления желе, джема, мармелада, повидла, 
пастилы, мороженого, фруктовых начинок.  

К моменту технологической спелости пло-
дов по содержанию пектиновых веществ, име-
ющих важное технологическое значение, лиди-
ровали сорт Бельфлер Башкирский – 2,88 % и 
гибрид 1-60 – 2,43 %. У остальных сортообраз-
цов показатели пектиновых веществ имели 
близкие значения 1,46 … 1,94 %. 

Для оценки промышленной значимости 
изучаемых сортов и гибридов плодов яблони 
проведены исследования по определению как 
массовой доли, так и фракционного состава 

пектиновых веществ: протопектина (ПП) – плот-
ного нерастворимого вещества, содержащегося 
в клеточных стенках, и гидратопектина (РП) – 
растворимого вещества, находящегося в кле-
точном соке (рис. 1, 2).  

 
Рисунок 1 – Содержание гидратопектина  

в исследуемых сортах и гибридах яблок (%):  
1 – Башкирский красавец; 2 – Башкирское зимнее; 

3 – Бельфлер Башкирский; 4 – гибрид 6-82;  
5 – гибрид 1-19; 6 – гибрид 1-60 

 

Figure 1 – Hydratopectin content in the studied 
apple varieties and hybrids (%): 1 – Bashkir  

beauty; 2 – Bashkir winter; 3 – Bashkir Bellefleur;  
4 – hybrid 6-82; 5 – hybrid 1-19; 6 – hybrid 1-60 

 

 
 

Рисунок 2 – Содержание протопектина  
в исследуемых сортах и гибридах яблок (%):  

1 – Башкирский красавец; 2 – Башкирское зимнее; 
3 – Бельфлер Башкирский; 4 – гибрид 6-82;  

5 – гибрид 1-19; 6 – гибрид 1-60 
 

Figure 2 – Protopectin content in the studied apple 
varieties and hybrids (%): 1 – Bashkir beauty;  

2 – Bashkir winter; 3 – Bashkir Bellefleur;  
4 – hybrid 6-82; 5 – hybrid 1-19; 6 – hybrid 1-60 

 

По результатам проведенных исследований 
показано, что по наибольшему содержанию гид-
ратопектина выделяются сорт Бельфлер Башкир-
ский и гибрид 1-60 (1,53 и 1,5 % соответственно), 
протопектина – сорта Башкирский красавец 
(1,22 %), Бельфлер Башкирский (1,38 %) и гибрид 
6-82 (1,13 %). При этом растворимый пектин сор-
тов составил от общего количества 37…52,1 %, 
гибридов – 41,5…62,9 % соответственно.  

Общее содержание пектиновых веществ в 
изученных образцах яблок достаточно велико и 
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составляет от 1,46 до 2,88 %, что дает основа-
ние для изучения возможности рассмотрения 
данных сортов и гибридов яблок в качестве пек-
тинсодержащего сырья как для промышленного 
производства пектина, так и для производства 
продуктов функционального назначения.  

Минеральные вещества, составляющие в 
среднем 0,5 % съедобной части плода, нахо-

дятся в легкодоступной для организма форме, 
что способствует получению организмом со-
держащихся в яблоках жизненноважных соеди-
нений. При этом минеральный состав плода во 
многом обусловлен генетическими характери-
стиками сорта, а также почвенными условиями 
произрастания. Результаты определения четы-
рех микроэлементов представлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Микроэлементный состав плодов 
 

Table 2 – Microelement composition of fruits 

Сорт, гибрид яблок 
Содержание микроэлементов, мг/кг 

Cu Zn Fe Со 

Башкирский красавец 14,70 0,20 4,48 0,15 

Бельфлер Башкирский 15,42 – 6,40 0,09 

Башкирское зимнее 13,72 – 3,21 0,19 

6-82 14,40 – 7,04 0,10 

1-60 4,99 – 10,88 0,11 

1-19 12,24 – 6,40 0,19 
 

Установлено, что изученные образцы яб-
лок содержат микроэлементы: медь, железо, 
кобальт. Цинк в количестве 0,20 мг/кг был обна-
ружен только в плодах сорта Башкирский кра-
савец, тогда как его содержание в других сортах 
было ниже порога определения.  

Яблоки считают одним из ценных источни-
ков поступления в организм ионов железа, 
участвующих в процессе синтеза ферментов и 
гемоглобина. Наибольшее содержание железа 
6,40..10,88 мг/кг выявлено в гибридах, а среди 
сортов лидировал Бельфлер Башкирский – 
6,40 мг/кг. Выявлено достаточно высокое со-
держание меди в плодах всех образцов, кроме 
гибрида 1-60. Выделяется сорт Бельфлер Баш-
кирский, содержание меди в котором достигает 
15,42 мг/кг. По сумме показателей наиболее 
ценным среди сортов можно назвать Бельфлер 
Башкирский, а среди гибридов можно выделить 
1-60 и 6-82.  

Для оценки перспектив использования сы-
рья из яблок изученных сортов в производстве 
кондитерских были изготовлены образцы па-
стилы, так как именно для пастильной группы 
изделий важными являются структурные свой-
ства сырья и способность гелеобразования, 
которую обеспечивает содержание пектиновых 
веществ.  

Яблочное пюре получали путем термиче-
ской обработки плодов в пароконвектомате при 
температуре 110 ºС в течение 20 минут. Раз-
мягченные яблоки очищали от сердцевины, из-
мельчали с помощью блендера и перетирали 
через сито. За счет термической обработки зна-
чительно уменьшается микробиологическая 
обсемененность пюре, а под действием имею-
щейся в яблоках кислоты происходит гидролиз 
протопектина с образованием гелеобразующих 
пектиновых веществ. 

В качестве сравнительного образца изго-
товили пастилу на основе яблочного пюре от 

ООО «Садовод». Затем образцы используемого 
пюре путем упаривания привели к рекомендуе-
мому для пастильных изделий содержанию су-
хих веществ – 12 %. Стоит отметить, что наибо-
лее низкое содержание сухих веществ было у 
покупного пюре – 10,2 %. Полученные образцы 
представлены на рисунке 3. При изготовлении 
опытных образцов пастилы руководствовались 
сводной рецептурой производства пастилы 
«Пастила ванильная». 

С целью определения зависимости потре-
бительских качеств пастилы от содержания пек-
тина в яблоках были проведены физико-
химические анализы полученных образцов. 
Данные представлены в таблице 3. 

 

 
 

Рисунок 3 – Внешний вид образцов пастилы  
на основе яблочного пюре: 1- сорт Бельфлёр 
Башкирский; 2 – сорт Башкирский красавец;  

3 – сорт Башкирское зимнее; 4 – покупное пюре 
 

Figure 3 – Appearance of samples of apple 
paste based on applesauce: 1- Bashkir  

Bellefleur variety, 2 – Bashkir Krasavets variety, 
3 – Bashkir winter variety, 4 – purchased 

mashed potatoes 
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Таблица 3 – Физико-химические показатели качества пастилы  
 

Table 3 – Physico-chemical indicators of the pastille quality 

Характеристики 

Используемое в рецептуре яблочное пюре 

сорт Бельфлер 
Башкирский 

(№ 1) 

сорт Башкир-
ский красавец 

№ 2 

сорт Башкир-
ское зимнее 

(№ 3) 

покупное 
(№ 4) 

Суммарное содержание пектиновых 
веществ в яблоках, % 

2,88 1,94 1,46 ‒ 

Суммарное содержание пектиновых 
веществ в пюре, % 

2,30 1,53 1,11 0,98 

Плотность, г/см3 0,58 0,72 0,79 0,87 

Деформация при усилии 40 г, мм 0,5 1,2 1,6 2,2 
 

Полученные данные свидетельствуют о 
прямой зависимости реологических характери-
стик пастилы от содержания пектина в исполь-
зуемом яблочном пюре. Наименьшая плотность 
образца № 1, которая говорит о развитой пори-
стой структуре, наблюдается у образца на ос-
нове пюре из яблок сорта Бельфлер Башкир-
ский, в котором содержание пектина было мак-
симальным. Соответственно, чем выше в ис-
ходных яблоках содержание пектина – тем луч-
ше пористая структура пастилы, о чем говорит и 
изменение деформации при равных усилиях на 
образцы. При этом все образцы соответствуют 
требованиям ГОСТ 6441-2014 Изделия конди-
терские пастильные. Общие технические усло-
вия, согласно которому плотность пастилы не 
должна превышать 0,9 г/см3. 

При органолептической оценке образцов 
пастилы из различного сортового яблочного 
пюре различия между вкусоароматическими 
профилями изделий были незначительными. 
Все образцы имели свойственные данному виду 
кондитерских изделий вкус и аромат. Цвет из-
делий варьировался от белого с желтым оттен-
ком до светло-желтого с коричневым оттенком, 
что объясняется процессом карамелизации са-
харов при изготовлении пюре.  

Консистенция пастилы всех образцов ха-
рактеризовалась как мягкая, легко поддающая-
ся разламыванию. При этом дегустационная 
комиссия отметила значительные изменения по 
структуре образцов: менялась равномерность 
пористой структуры, увеличивался размер воз-
душных пор. Образец № 1 выделили как наибо-
лее привлекательный для потребителей: с са-
мой равномерной пенообразной структурой, 
четкими гранями и без деформаций. Наименее 
устойчивая форма изделий выявлена у образ-
ца № 4, что еще раз подтверждает зависимость 
между реологическими характеристиками па-
стилы и содержания пектиновых веществ в яб-
лочном пюре.  

Повышенное потребление пектиновых ве-
ществ, в том числе за счет изделий на основе 
продуктов переработки яблок, сейчас активно 
продвигается из-за их способности связывать 
ионы тяжелых металлов и благоприятного воз-
действия на микрофлору кишечника человека 

[18, 19]. В связи с этим актуальным является 
выделение и внедрение в производство сортов, 
богатых пектиновыми соединениями. 

 

ВЫВОДЫ 
 

Установлено варьирование химического 
состава плодов в зависимости от сортовых ха-
рактеристик яблони. Выявлено, что изученные 
сорта Башкирский красавец, Башкирское зим-
нее и перспективные гибриды 6-82, 1-19 харак-
теризуются довольно высоким содержанием в 
плодах биологически активных веществ (кате-
хинов), свыше 100 мг/100 г, что соответствует 
требованиям Госкомиссии по испытанию пло-
довых и ягодных культур. Плоды сортов Баш-
кирский красавец, Бельфлер Башкирский и ги-
бридов 6-82, 1-19, 1-60 отличаются достаточно 
высоким содержанием пектиновых соединений, 
что особенно ценно при употреблении в свежем 
виде в качестве естественного адсорбента 
вредных веществ (тяжелые металлы, радио-
нуклиды и др.). Сорт Бельфлёр Башкирский 
содержит наибольшее содержание витамина С, 
меди и железа, обладая при этом наиболее 
низкой кислотностью, что выгодно выделяет его 
среди других сортов и обуславливает перспек-
тивы в качестве сырья для пищевой продукции. 
Данные сорта и гибриды обладают технологи-
ческими характеристиками, определяющими 
перспективность их использования для про-
мышленной переработки, и могут быть предло-
жены для получения пектиновых веществ и ис-
пользования их в пищевой и фармацевтической 
промышленности. 

Проведена органолептическая и физико-
химическая оценка пастилы, изготовленной из 
яблок изучаемых сортов. Выявлена прямая за-
висимость реологических и органолептических 
качеств пастильных изделий от содержания 
пектиновых веществ в яблочном сырье: 
наилучшие изделия изготовлены из сорта 
Бельфлер Башкирский с наибольшим содержа-
нием пектинов. При этом все образцы соответ-
ствуют требованиям ГОСТ 6441-2014. 

Изучение перспективных селекционных форм 
позволит отобрать новые сорта с высоким содер-
жанием в плодах биологически активных веществ и 
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комплексом других хозяйственных требований, а 
также источники для дальнейшей селекции. 
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