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Аннотация. На рынке Сибири представлены преимущественно сезонные яблоки и 

ограниченный импортируемый ассортимент мировых коммерческих сортов. Несмотря на 
то, что в помологическом описании присутствуют приблизительные сроки хранения пло-
дов, подробные исследования особенностей сортоспецифичной лежкоспособности райони-
рованных сортов всегда актуальны. Основными параметрами, определяющими спрос на 
внесезонные яблоки, являются вкус и лёжкость. Цель исследования – изучить особенности и 
сроки хранения плодов яблони алтайской селекции. Задачи – изучить динамику товарных ка-
честв яблок для уточнения сортоспецифичных сроков хранения, выявить взаимосвязи вос-
приятия вкусовых качеств плодов. Исследования проведены в 2019–2022 гг. сотрудниками 
лаборатории селекции плодовых и ягодных культур ФГБНУ ФАНЦА. Плоды сортов Алтай-
ское зимнее, Чупинское и Юбилейное Калининой собирали в 2019–2021 гг. на участках сорто-
изучения яблони и хранили при температуре 2 ºС в обычной атмосфере. Количество ревизий 
– 4, начиная с двух месяцев хранения. Установлены максимальные сроки хранения без потери 
качества: для сорта Алтайское зимнее составляют 4‒5 месяцев, для сорта Юбилейное Кали-
ниной 3‒4 месяца, для сорта Чупинское – до 3-х месяцев. Выявлены корреляции между основ-
ными компонентами органолептической оценки яблок, а также зависимость качественных 
показателей от сроков хранения. Результаты позволяют говорить о перспективах товарно-
го плодоводства на Алтае, увеличивая сезон потребления местных яблок до пяти месяцев. 

Ключевые слова: яблоки, хранение, вкус, лежкость, яблоня сибирского сортимента, 
динамика, корреляция, дегустационная оценка, органолептические качества, товарные ка-
чества, качественные потери при хранении, убыль массы. 
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Abstract. The range of apples represented on the Siberian market mostly includes seasonal kinds 
and a limited variety of imported commercial world variates. Despite the fact that the pomological descrip-
tion contains approximate shelf life of fruits, detailed studies of the characteristics of the variety-specific 
keeping capacity of zoned varieties are always relevant. The main parameters determining the demand for 
off-season apples are taste and shelf life. The purpose of the study is to study the characteristics and expi-
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ry date of the fruits of the Altai apple tree breeding. The objectives are to study the dynamics of the com-
modity qualities of apples to clarify the variety–specific shelf life, to identify the interrelationships in the per-
ception of the taste qualities of fruits. The research was carried out in 2019-2022 by employees of the la-
boratory of fruit and berry crop breeding of the FSBSI «Federal Altai Scientific Center of Agrobiotehnolo-
gy». The fruits of the Altayskoyezimnee, Chupinskoye and JubileinoeKalininoy varieties were harvested in 
2019-21 at the apple variety study sites and stored at a temperature of +2°C in a normal atmosphere. The 
number of revisions is 4, starting from two months of storage. Maximum shelf life without loss of quality has 
been established: for the Altayskoyezimnee variety, they are 4-5 months, for the Jubileynoe Kalininoy va-
riety 3-4 months, for the Chupinskoye variety - up to 3 months. Correlations between the main components 
of the organoleptic evaluation of apples, as well as the dependence of qualitative indicators on shelf life, 
were revealed. The results allow us to talk about the prospects of commercial fruit growing in Altai, increa-
sing the consumption season of local apples to five months.  

Keywords: apples, storage, taste, shelf life, Siberian apple tree, dynamics, correlation, tasting 
assessment, organoleptic qualities, marketable qualities, storage losses, loss of mass. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

На территории РФ основным видом пло-
дов, потребляемых вне сезона, являются ябло-
ки. Это обуславливается биологией яблони – 
наличие сортов разных сроков созревания 
(включая зимние, дозревающие в процессе 
хранения) позволяет потреблять плоды прак-
тически в течение всего года.  

На рынке Сибири представлены либо 
сезонные яблоки (в летний и осенний пери-
од), либо ограниченный импортируемый ас-
сортимент мировых коммерческих сортов, 
таких как Голденделишес, Айдаред, Гала, 
Фуджи и некоторые другие [1].  

Местные плоды с точки зрения функцио-
нального питания предпочтительней для по-
требителя не только из-за короткого логисти-
ческого плеча. Экспериментально доказано, 
что в процессе перевозки яблоки (помимо 
получения механических повреждений) быст-
рее перезревают, т.к. вибрация увеличивает 
экспрессию генов ферментов, связанных с 
биосинтезом этилена и частоту дыхания [2]. 
Таким образом, получение плодов макси-
мально близко к месту потребления значи-
тельно повышает рентабельность вследствие 
уменьшения количественных и качественных 
потерь при перевозке. Необходимо учитывать 
и то, что яблоня в Сибири не подвержена 
большинству болезней, свойственных для 
южных зон плодоводства, таких как парша, 
бактериальный ожог, мучнистая роса, рак 
и т.д., и, как следствие, не требует многочис-
ленных обработок препаратами [3, 4]. В це-
лом, в условиях юга западной Сибири доста-
точно одной-двух обработок за вегетацию 
биологическими препаратами, что позволяет 
получать экологически чистую продукцию. 

Несмотря на благоприятные, в отношении 
патогенов, условия, лимитирующим факто-
ром для возделывания яблони в Сибири яв-
ляется зимостойкость, что исключает воз-
можность выращивания в открытой форме 
инорайонных сортов с плодами зимнего срока 
созревания [5, 6]. Данная проблема решается 
селекционным методом: подбором райониро-
ванных сортов, изучение лёжкости плодов, 
которых актуально получать в перспективе 
развития местного плодоводства. 

В связи с особенностями генетики ябло-
ни сибирской селекции, настоящие «зимние» 
сорта, выращиваемые в открытой форме, в 
местном сортименте отсутствуют. Для по-
требления в зимний период используются 
сорта осеннего и позднеосеннего сроков со-
зревания, плоды которых пригодны к дли-
тельному хранению (более трех месяцев). 
Несмотря на то, что в помологическом описа-
нии обязательно присутствуют приблизи-
тельные сроки хранения плодов, подробные 
исследования особенностей сортоспецифич-
ной лежкоспособности всегда актуальны. Ос-
новными параметрами, определяющими 
спрос на внесезонные яблоки и их рента-
бельность, являются вкус и лёжкость [7, 8, 9]. 

Вкус является комплексным субъектив-
ным восприятием. Оценка вкусовых качеств 
плодов состоит не только из собственно вку-
са, но также из аромата и консистенции. 

Лёжкость яблок – параметр сортоспеци-
фичный, складывающийся из ряда факторов. 
С одной стороны, закладывая плоды на дли-
тельное хранение, мы рассчитываем на воз-
можно меньшие потери и брак, с другой –
сохранение и/или улучшение вкусовых ка-
честв в процессе хранения.  

Целью исследования на данном этапе 
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было изучение особенностей и сроков хране-
ния плодов некоторых сортов яблони алтай-
ской селекции. В соответствии с целью по-
ставлена задача изучить динамику товарных 
качеств яблок для уточнения сортоспецифич-
ных сроков хранения, а также некоторые вза-
имосвязи восприятия вкусовых качеств пло-
дов. 

 
МЕТОДИКА ИССЛЕДОВАНИЙ 

 
Объекты исследований – плоды яблони 

селекции ФГБНУ ФАНЦА (отдел НИИСС) осен-
него срока созревания урожая 2019‒2021 гг. 

Плоды (Malus × domestica Borkh.) сортов 
Алтайское зимнее, Чупинское и Юбилейное 
Калининой собирали на участках сортоизуче-
ния яблони в период съёмной зрелости (пер-
вая декада сентября). Плоды без физических 
повреждений отбирали и хранили в холодиль-
ной камере Danfoss при температуре 2 ºС в 
обычной атмосфере, относительная влаж-
ность воздуха 85 %. Количество плодов – 
360 шт. (в 3-х кратной повторности по 10 пло-
дов на повторность для каждого варианта). 
Количество ревизий – 4, начиная с двух ме-
сяцев хранения (соответственно 2, 3, 4 и 
5 месяцев). Перед закладкой и при каждом 
съеме плодов проводили взвешивание и 
оценку здоровья плодов – наличие абсолют-
ного и технического брака, увядание, пятни-
стость, гниль, загар. В общей сложности 
9 плодов (из 3 повторностей отбирали по 
3 плода каждого сорта) использовали для 
органолептической оценки. Органолептическую 
оценку проводили способом закрытой дегуста-
ции комиссией, состоящей из 10 человек со-
гласно общепринятой методике [10]. Оцени-
вался вкус (по 5-балльной шкале, где 5 – от-
личный вкус, а 1 – плоды не съедобны), аро-
мат (сильный, слабый, отсутствует, неприят-
ный), степень зрелости (4 – недозрелые, 3 – 
оптимальная зрелость, 2 – начало перезре-
вания, 1 – перезрелые), внешний вид (по 5-
балльной шкале, где 5 – очень привлекатель-
ный, а 1 – видимые физиологические изме-
нения) и сочность мякоти (сочная, слабосоч-
ная, мучнистая, пухлая).  

В связи с особенностями органолепти-
ческой и товарной оценки для вычисления 
коэффициента корреляции между парамет-
рами использовали коэффициент ранговой 
корреляции ρ-Спирмена (на уровне значимо-
сти ρ < 0,01**, ρ < 0,05*). Для выявления до-
стоверных различий признаков в зависимости 
от сроков хранения применялся метод дис-
персионного анализа (ANOVA). 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

В процессе хранения плоды подвергаются 
физиологическим изменениям, влияющим на 
восприятие их вкуса. Принято считать, что вкус 
яблок зависит от соотношения сахара и кислоты, 
выраженного в сахарокислотном индексе [11].  

Наши исследования показали, что вос-
приятие вкуса несколько сложней, чем соот-
ношение сахара и кислоты. Анализ результа-
тов дегустаций показал наличие взаимосвя-
зей восприятия вкуса с таким оценочными 
показателями, как «внешний вид», «состоя-
ние мякоти», «аромат» и «степень зрелости». 
Так, для сорта Алтайское зимнее выявлены 
положительные корреляции между вкусом и 
внешним видом (ρ=0,259**), сочностью мяко-
ти (ρ=0,203*) и ароматичностью (ρ=0,238*). 
Сорта Чупинское и Юбилейное Калининой 
показали взаимосвязь (разной степени зна-
чимости) вкуса и прочих органолептических 
качеств: «внешний вид» (ρ=0,850** и 
ρ=0,451**), «состояние мякоти» (ρ=0,642** и 
ρ=0,379**), «аромат» (ρ=0,850** и ρ=0,343**) и 
«степень зрелости» (ρ=0,693** и ρ=0,317**).  

Для сортов Алтайское зимнее и Чупинское 
выявлены умеренная и слабая корреляции 
между восприятием вкуса и сроками хранения 
(ρ=0,387** и ρ=-0,210* соответственно). Оче-
видно, что в процессе хранения вкус плодов 
сорта Алтайское зимнее улучшался в отличие 
от плодов сорта Чупинское. Изменение воспри-
ятия вкуса яблок сорта Юбилейное Калининой 
в процессе хранения выявлено не было. 

Метод дисперсионного анализа (ANOVA) 
показал достоверные различия дегустационных 
оценок в процессе хранения плодов сорта Ал-
тайское зимнее в восприятии степени зрелости 
(p=0,000) и вкуса (p=0,001), причем если вкус 
плодов равномерно улучшался, то степень 
зрелости показывает резкие изменения (рис. 1). 

 

 
 

Рисунок 1 – Изменение органолептической оценки 
плодов сорта Алтайское зимнее (ANOVA) 

 

Figure 1 –Тhe change in the organoleptic evaluation 
of the fruits of the Altaiskoe zimnee variety (ANOVA) 

 

* В связи с различием единиц измерения 
признаков ось ординат не имеет шкалы и указыва-
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ет на развитие признака, где показатели качества 
падают по мере приближения к оси абсцисс. 

 
Это, вероятно, связано с тем, что в первый 

срок съема (2 месяца) плоды преимущественно 
оценивались как «недозрелые». Мякоть плодов 
сорта Чупинское (рис. 2) в процессе хранения 
теряла сочность – становилась сухой и мучни-
стой (p=0,002), плоды перезревали (p=0,000) 
уже с третьего месяца (состояние «начало пе-
резревания»‒«перезревание»).  

 
Рисунок 2 – Изменение органолептической оценки 

плодов сорта Чупинское (ANOVA) 
 

Figure 2 – The change in the organoleptic evaluation 
of the fruits of the Chupinskoe variety (ANOVA) 

 

У плодов сорта Юбилейное Калининой 
(рис. 3) в течение хранения ухудшался внеш-
ний вид (p=0,000), они теряли сочность 
(p=0,000) и к четвертому месяцу перезревали 
(p=0,000). 

 
Рисунок 3 – Изменение органолептической 

оценки плодов сорта Юбилейное Калининой 
(ANOVA) 

 

Figure 3 –Тhe change in the organoleptic evalu-
ation of the fruits of the Yubileynoye Kalininoy 

variety (ANOVA) 
 

Некоторые исследования международ-
ных коммерческих сортов [9] показывают, что 
мучнистость мякоти (рыхлая рассыпчатая 
структура) связана в восприятии дегустато-
ров с «несвежестью вкуса». По результатам 
проведённых нами дегустаций отмечено, что 
самая сильная связь по данным параметрам 
(состояние мякоти / вкус) свойственна плодам 

сорта Чупинское. Для сортов Юбилейное Ка-
лининой и Алтайское зимнее также отмечены 
положительные корреляции, но выраженные 
на умеренном и слабом уровне соответ-
ственно. 

Нельзя не отметить, что восприятие сте-
пени зрелости яблок сорта Алтайское зимнее 
к третьему месяцу хранения отмечалось как 
«начало перезревания», а в последующие – 
как «оптимальная зрелость». Т.к. не выявле-
но достоверных различий между мнениями 
дегустаторов, мы можем связать такое изме-
нение восприятия степени зрелости к четвер-
тому и пятому месяцам хранения с тем, что 
прочие сорта к этому сроку воспринимались 
как «перезревающие» и «перезревшие», на 
фоне которых плоды сорта Алтайское зимнее 
воспринимались как «оптимально зрелые». 

В процессе хранения в плодах происхо-
дят не только биохимические, но и физиоло-
гические изменения. Так как лежкость яблок 
сортоспецифична, необходимо изучить и ко-
личественные потери – процент заложенных 
на хранение плодов, подвергающихся гни-
лям, увяданию, пятнистостям, определяет 
рентабельные сроки хранения в той же мере, 
что и изменение вкусовых качеств. В одних и 
тех же условиях разные сорта будут прояв-
лять себя по-разному к одним и тем же сро-
кам съема плодов с хранения. Изучение то-
варных качеств яблок необходимо для уточ-
нения рекомендованных сроков хранения. 

Данное исследование позволило выявить 
некоторые взаимосвязи показателей здоровья 
плодов в процессе хранения. Часть из них ха-
рактерна для всех изучаемых сортов, в то вре-
мя как какие-то – определенно сортоспецифич-
ны. 

Сорт Алтайское зимнее показал умеренную 
отрицательную взаимосвязь массы закладыва-
емых плодов с количеством гнили, возникающей 
при хранении (ρ= -0,419*), при этом для данного 
сорта корреляция между гнилями и сроками 
хранения не выявлена. Такой важный параметр, 
как естественная убыль массы умеренно корре-
лировал со сроками хранения (ρ=0,472**) и с 
проявляющейся «джонотановой» пятнистостью 
(ρ=0,373*). У сортов Чупинское и Юбилейное 
Калининой, напротив, сроки хранения коррели-
ровали с различными признаками, такими как 
«увядание» (ρ=0,477** и ρ=0,546**) и «гниль» 
(ρ=0,372* и ρ=0,480**). Наличие пятнистости для 
этих сортов не было связано со сроками хране-
ния, показывая корреляцию с увяданием 
(ρ=0,351*) для сорта Чупинское. 

В процессе хранения часть признаков 
показала достоверные различия, в то время 
как динамика большинства признаков не за-



НЕКОТОРЫЕ ОСОБЕННОСТИ ХРАНЕНИЯ СОРТОВ ЯБЛОНИ АЛТАЙСКОЙ СЕЛЕКЦИИ 

POLZUNOVSKIY VESTNIK № 4 2024  33 

висела от сроков хранения. Сорт Алтайское 
зимнее показал изменения исключительно по 
массе плодов после хранения (p=0,013). 
У сорта Чупинское выявлено как достоверное 
уменьшение количества здоровых плодов 
(p=0,003), так и убыль массы (p=0,000). 
Наибольшее количество признаков, завися-
щих от сроков хранения, выявлено у плодов 
сорта Юбилейное Калининой – такие показа-
тели, как количество здоровых плодов 
(p=0,000), увядших (p=0,004), а также убыль 
массы (p=0,000), достоверно менялись в про-
цессе хранения. 

Для сорта Юбилейное Калининой харак-
терно обильное выделение воска (кожица ста-
новится «жирной» и блестящей) к четвёртому 
месяцу хранения, что указывает на перезрева-
ние плодов (кутикулярный воск снижает потери 
влаги, обладает защитными свойствами при 
поддержании чистоты поверхности кожицы). 
В это же время увеличивается количество увя-
дающих плодов. Вероятно, это связано с 
наследственной передачей признака (Феникс 
алтайский, являющийся отцовской формой 
сорта Юбилейное Калининой, также обладает 
этим свойством) или окраской (это больше 
свойственно «желтым» яблокам). У прочих сор-
тов обильное выделение воска не отмечено. 

Несмотря на то, что ряд исследователей 
указывает на нежелательность закладки на хра-
нение крупных (относительно сортового призна-
ка) яблок как «наименее лежких», для сорта Ал-
тайское зимнее отмечена лучшая сохранность 
по выборке средних и более крупных плодов. 

Наши исследования позволяют утвер-
ждать, что, обладая знаниями о процессах, 
протекающих в заложенных на хранение пло-
дах яблони районированного сортимента, 
можно говорить о перспективах товарного 
плодоводства на Алтае, увеличивая сезон 
потребления местных яблок до пяти месяцев 
при правильном подборе сорта. 

 

ВЫВОДЫ 
 

Выявлены высокие и умеренные корре-
ляции между восприятием дегустаторами 
вкуса плодов сорта Чупинское и такими па-
раметрами, как «внешний вид», «состояние 
мякоти», «аромат» и «степень зрелости». 
Плоды этого сорта дозревали быстрее про-
чих, и постепенное ухудшение сопутствую-
щих признаков достоверно влияло на воспри-
ятие вкусовых качеств. Для сорта Юбилейное 
Калининой взаимосвязь вкуса и других при-
знаков оценивается как умеренная, при этом 
вкусовые качества не изменялись в процессе 
хранения. 

Сорт Алтайское зимнее показал слабые 

корреляции между восприятием вкуса и 
внешнего вида, состояния мякоти, аромата. 
В процессе хранения вкус плодов сорта Ал-
тайское зимнее стабильно улучшался (воз-
можно, на фоне прочих). Также отмечено, что 
лучшей сохранностью характеризовались 
более крупные плоды данного сорта. 

Установлено, что максимальные сроки 
хранения без потери качества для сорта Ал-
тайское зимнее составляют 4–5 месяцев, для 
сорта Юбилейное Калининой – 3–4 месяца и 
для сорта Чупинское – до 3-х месяцев. 
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