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ИССЛЕДОВАНИЕ ТОВАРНОГО КАЧЕСТВА И ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ  
ПРИГОДНОСТИ ЯБЛОК-РЕНЕТОК, ПРОИЗРАСТАЮЩИХ  

В КЕМЕРОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

 
В настоящее время мировой рынок производства пищевых продуктов направлен на реализацию кон-

цепции здорового образа жизни. Продукты питания рассматриваются не только как средство биологического 

существования, но и как индикаторы стиля жизни, усилители положительных эмоций, проводники здоровья 

и долголетия. Плодово-ягодное сырье играет важную роль в здоровом питании населения, поскольку вос-

полняет дефицит жизненно необходимых пищевых веществ, выступает в качестве эффективного инструмен-

та в профилактике ряда распространенных заболеваний. Пищевая промышленность в настоящее время нахо-

дится в кризисе, в частности, из-за сильной зависимости от зарубежных поставок сырья, используемого при 

производстве продукции. При этом отечественная сырьевая база позволяет в полной мере удовлетворять за-

просы потребителей и производителей. В целях использования яблок-ренеток местного произрастания в 

непосредственном питании и при производстве продуктов с их использованием проведены  исследования их 

товарного качества по отношению к требованиям нормативно-правовой документации, а также их техноло-

гической пригодности. Научная новизна исследования состоит в комплексном изучении товарных свойств 

сырья и его пригодности к переработке. При решении поставленных задач применяли общепринятые и спе-

циальные методы: органолептические и физико-химические. Установлено, что исследуемые плоды соответ-

ствуют требованиям первого сорта РСТ РСФСР 657. Дегустационная оценка исследуемых плодов – 3,2 бал-

ла. Выявлена пригодность исследуемых плодов к производству концентрированных соков по основным по-

казателям, нормируемым ГОСТ Р 52185. Дегустационная оценка сока из исследуемых плодов – 4,1 балла. 

Проведенное исследование, его результаты представляют теоретический и практический интерес  для аспи-

рантов и инженерно-технологических работников пищевой промышленности. 

 

Яблоки, товарное качество, показатели качества, сок, технологическая пригодность. 

 

Введение 

Неоспорима роль плодово-ягодного сырья в пи-

тании человека. Однако при этом необходимо кон-

статировать, что норма потребления данной группы 

продукции не соответствует физиологическим 

нормам. Так, в 2012 г. потребление фруктов и ягод 

в России составило 61 кг в год (в Кемеровской об-

ласти – 49 кг в год) [19] при норме 90–100 кг в год 

[20]. Для решения данной проблемы на государ-

ственном и региональных уровнях принимается 

множество мероприятий [14, 22]. 

Немаловажную роль в решении данной пробле-

мы играют яблоки, в том числе сибирские свежие 

яблоки-ренетки и полукультурки, в том числе про-

дукты их переработки, представляющие собой 

комплекс физиологически активных веществ, необ-

ходимых для здоровья человека. Ресурсы яблок на 

территории Кемеровской области создают стабиль-

ную сырьевую базу для производства различных 

продуктов переработки из них (768,1 гектаров) [15].  

На основании вышесказанного, цель данной ра-

боты – исследование товарного качества яблок-

ренеток, произрастающих в Кемеровской области, с 

целью их дальнейшего использования при произ-

водстве разнообразных продуктов, в т.ч. здорового 

питания. 

 

Объект и методы исследования 

Основные этапы работы выполнены на базе ка-

федры «Товароведение и управление качеством» 

ФГБОУ ВПО «Кемеровский технологический ин-

ститут пищевой промышленности». Исследования 

проводили в 2012 и 2013 гг.  

Объектами исследований являлись яблоки-

ренетки, произрастающие на территории Кемеров-

ской области.  

При решении поставленных задач применяли 

общепринятые и специальные методы: органолеп-

тические и физико-химические.  

Внешний вид, зрелость плодов, посторонний 

запах и вкус определяли органолептически. Размер 

плодов, по наибольшему поперечному диаметру, 

механические и другие повреждения определяли 

штангенциркулем. [13]. Повреждения механиче-

ские и вредителями/болезнями определяли одно-

временно с установлением зрелости. Учитывали 

характер повреждений, площадь одиночных по-

вреждений, количество их на плоде, процент по-

врежденных плодов [21]. Дегустационная оценка 

осуществлялась по пятибалльной шкале. При про-

ведении дегустации учитывали зрелость, внешний 

вид, состояние мякоти, аромат, вкус и давали об-

щую оценку [21]. 

Массовую долю сухих веществ определяли пу-

тем высушивания навески с кварцевым песком при 

температуре 100 °С до постоянного веса (5–8 ч) [11, 

21]. Определение сахаров проводили стандартным 

методом по Бертрану [4, 21]. Определение общей 

кислотности определяли титрованием водной вы-

тяжки 0,1 N раствором щелочи [6, 21]. Сахарокис-

лотный индекс определяется путем соотношения 

сахаров и кислот. Определение дубильных веществ 
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осуществляли перманганатометрическим методом 

Левенталя–Нейбауэра, основанным на окислении 

дубильных веществ перманганатом калия в присут-

ствии индигокармина [17]. Пектиновые вещества 

определяли карбазольным методом, основанным на 

взаимодействии карбазола с галактуроновой кисло-

той [18]. Массовую долю золы определяли путем 

озоления пробы продукта [8]. Определение содер-

жания витамина С в продуктах проводили титрова-

нием щавелево-кислых вытяжек краской Тильманса 

[5, 18, 21]. Определение Р-активных веществ осу-

ществляли колориметрическим методом в модифи-

кации Л.И. Вигорова [18, 21].  

Определение железа проводили согласно ГОСТ 

26928. Метод основан на измерении интенсивности 

окраски раствора комплексного соединения двух-

валентного железа с ортофенантролином красного 

цвета. [10]. Содержание кальция и магния опреде-

ляли объемным методом. Принцип определения 

кальция основан на осаждении его щавелевокис-

лым аммонием в присутствии уксусной кислоты 

[18]. Содержание калия определяли кобальтнит-

ритным методом, основанным на реакции иона ка-

лия с кобальтнитритом натрия с образованием 

двойной комплексной соли желтого цвета 

К2NaCo(NO2)6, нерастворимой в воде [18]. Содер-

жание фосфора определяли колориметрическим 

методом, основанном на том, что фосфорная кисло-

та в присутствии молибденовокислого аммония в 

кислой среде образует (NH4)3[P(Mo3O10)4]. Это 

соединение при взаимодействии с восстановителем 

эйконогеном или амидолом (модификация Алена) 

дает синее окрашивание. Интенсивность окраски 

пропорциональна количеству фосфорной кислоты, 

содержащейся в растворе [18]. Оценку внешнего ви-

да, цвета, запаха, консистенции и вкуса концентриро-

ванного сока осуществляли органолептически [3].  

Определение содержания растворимых сухих 

веществ в концентрированных соках осуществляли 

рефрактометром [1], титруемой кислотности – ви-

зуальным методом [6], оксиметилфурфурола – фо-

тометрическим методом [12], минеральных приме-

сей – флотацией в воде [7], примеси растительного 

происхождения – по массе [9], посторонние приме-

си – визуально [2]. 

Результаты исследований обрабатывались со-

временными методами расчета статистической до-

стоверности измерений с помощью пакета компью-

терных программ «Statistika». 

 
Результаты и их обсуждение 

Проведено исследование товарного качества 

яблок-ренеток, произрастающих в Кемеровской 

области в период 2012–2013 гг. 

Исследования яблок-ренеток осуществляли 

согласно требованиям, установленным в РСТ 

РСФСР 657 для заготовляемых плодов. Плоды бра-

лись в состоянии технической зрелости (они уже 

достигли нормальной величины и окраски, вполне 

пригодны для потребления в свежем виде, но мя-

коть еще достаточно плотная и может выдерживать 

термическую обработку). Результаты представлены 

в табл. 1. 

 
 

Таблица 1 
 

Показатели качества исследуемых яблок–ренеток 

 

Показатель 
Характеристика и норма согласно РСТ РСФР 657 Фактическая 

характеристика Первый сорт Второй сорт 

Внешний вид 

Плоды типичные по форме и 
окраске, свойственные дан-
ному помологическому сор-
ту, с плодоножкой и без нее, 
без повреждения кожицы 
плода 

Плоды типичные и нетипич-
ные по форме и окраске, с 
плодоножкой или без нее. 
Допускается смесь помоло-
гических сортов 

Плоды целые, чистые, ти-
пичные по форме и окраске 
– очень мелкие плоды, плос-
ко-округлой формы, основ-
ная окраска – желтая, по-
кровная – темно-красная, 
размытая на большей части, 
кожица с интенсивным го-
лубым налетом. С плодо-
ножкой и без нее, без по-
вреждения кожицы плода 

Размер плодов по 
наибольшему поперечному 

диаметру, мм 
Не менее 30 Не устанавливается 35,2+1,8 

Зрелость 
Плоды однородные по сте-
пени зрелости, не перезрев-
шие и не недозревшие 

Плоды однородные и неод-
нородные по степени зрело-
сти. Допускаются частично 
перезревшие, но без потем-
нения мякоти плода, и недо-
зревшие  

Плоды однородные по сте-
пени зрелости, не пере-
зревшие и не недозревшие 

Допускаемые отклонения:  
 
– механические  
повреждения;  
 
 

 
 
Градобоины, нажимы и 
ушибы, сетка, потертости, 
слабое побурение кожицы 
на площади не более 3 см2 
 

 
 
Градобоины, нажимы и 
ушибы, сетка, свежие по-
вреждения, побурение ко-
жицы на площади не более 
1/3 поверхности плода 
 

 
 
Градобоины, потертости, 
слабое побурение кожицы 
на площади не более 3 см2 
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Окончание табл. 1 
 

Показатель 
Характеристика и норма согласно РСТ РСФР 657 Фактическая 

характеристика Первый сорт Второй сорт 

– повреждения вредителя-

ми и болезнями 

Зажившие трещины и про-

колы, пятна парши, оржав-

ленность общей площадью 

не более 3 см2. Допускаются 

плоды с двумя зарубцевав-

шимися повреждениями 

плодожоркой не более 5 % 

от массы 

Пятна парши и другие по-

вреждения кожицы общей 

площадью не более ¼ по-

верхности плода, поврежде-

ния плодожоркой не более 

10 % от массы 

Плоды с двумя зарубце-

вавшимися повреждениями 

плодожоркой не более 2 % 

от массы 

Дегустационная оценка, 

балл: 

– внешний вид; 

– состояние мякоти; 

– вкус; 

– общая оценка 

Не нормируется Не нормируется 

 

 

2,7+0,6 

3,4+0,5 

3,6+0,5 

3,2+0,6 

 

Установлено, что исследуемые плоды соответ-

ствуют требованиям первого сорта РСТ РСФСР 

657. В ходе дегустации установлено, что исследуе-

мые плоды посредственного, кисло-сладкого вкуса, 

мало пригодные для употребления в свежем виде, 

но пригодные для переработки. Все вышеуказанное 

определило общую дегустационную оценку в 3,2 

балла, что соответствует удовлетворительному ка-

честву плодов. 

В ходе проведенных исследований установлено, 

что химический состав исследуемых плодов под-

вержен изменчивости по годам с вариабельностью 

порядка 3 %. Химический состав плодов формиру-

ют макро- (в основном углеводы и кислоты) и мик-

ронутриенты (витамины, минеральные вещества) – 

16,33 % сухих веществ. Химический состав свиде-

тельствует о том, что плоды пригодны для перера-

ботки. 

Содержание сахаров в плодах составляет в 

среднем 9,46 % (глюкоза и сахароза). Сахара харак-

теризуют питательную ценность плодов, опреде-

ляют степень их зрелости и пригодность для пере-

работки. Сбалансированный рацион человека 

включает в среднем 257–586 г углеводов в день, 

включая моно- и дисахара, поэтому содержание 

сахаров в плодах можно считать важным показате-

лем их качества.  

Количество пектиновых веществ зависит от зре-

лости яблок. Яблоки собраны в технической стадии 

зрелости, содержание пектиновых веществ состав-

ляет 4,58 %, большая часть которых представлена 

протопектином. Яблоки с таким содержанием пек-

тиновых веществ обладают высокой технологиче-

ской пригодностью к созданию желированной про-

дукции. 

Яблоки содержат 1,36 % органических кислот 

(яблочную и лимонную). Оптимальное сочетание 

сахаров и кислот обусловливает гармоничные вку-

совые свойства плодового сырья (сахарокислотный 

индекс). Чем выше последний, тем лучше вкусовые 

достоинства плодов. Для исследуемых плодов он 

составляет 7,06, не являясь оптимальным (15–25). 

Исследуемые плоды выделяются довольно вы-

соким содержанием дубильных веществ – в сред-

нем 104,3 мг /100 г. Дубильные вещества в плодах в 

основном содержатся в кожице и семечках, обу-

словливая специфический, оригинальный вкус. 

Полифенольные вещества яблок представлены в 

основном катехинами и лейкоантоцианами, первые 

из которых обладают большей Р-витаминной ак-

тивностью. Их содержание в исследуемых яблоках 

относительно невелико (218,6 мг /100 г). Исследуе-

мые плоды нельзя отнести к источникам аскорби-

новой кислоты (19,8 мг /100 г).  

Также нельзя рассматривать исследуемые пло-

ды как источник минеральных веществ, поскольку 

их содержание в среднем удовлетворяет суточную 

потребность на 12 % в калии и железе, 2 % – в 

кальции, фосфоре и магнии (соответственно 271,9; 

1,95; 16,7; 9,8 и 8,8 мг /100 г). 

Исследуемые плоды обладают невысокой энер-

гетической ценностью – 42 ккал /100 г. 

Далее проводились исследования качественных 

характеристик нестерилизованных концентриро-

ванных соков, вырабатываемых из плодов яблок-

ренеток местного произрастания. Изначально по-

лучали соки прямого отжима методом прессования, 

которые впоследствии концентрировали методом 

прессования с последующим сепарированием и 

концентрированием. 

Одним из основных показателей плодово-

ягодного сырья является выход натурального сока, 

который зависит от вида сырья, его физиологиче-

ских и биохимических свойств и т.д. Поскольку 

яблоки отличаются небольшой вязкостью и эла-

стичностью цитоплазменных мембран, то к ним 

применяется (достаточно) механическое измельче-

ние [16]. Выход сока из исследуемых плодов со-

ставляет около 51,8 %. 

Далее проводили концентрирование свежеотжа-

тых соков, уменьшая их объем в среднем в 6 раз. 

Концентрирование соков из исследуемых плодов 

осуществляется до требуемого содержания сухих 

веществ на вакуум-выпарной установке при темпе-

ратуре 48–50 °С. 

В табл. 2 представлены органолептические и 

физико-химические показатели качества исследуе-

мого концентрированного неосветленного нестери-

лизованного сока из исследуемых плодов яблок-

ренеток.
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Таблица 2 

 

Показатели качества концентрированного неосветленного стерилизованного яблочного сока 

 
Показатель Требования согласно ГОСТ Р 52185 Характеристика исследуемого сока 

Внешний вид 

Густая, вязкая, непрозрачная жидкость. 

Допускается наличие на дне тары (лю-

бой) осадка 

Густая, вязкая, непрозрачная жид-

кость, с небольшим осадком на дне 

тары 

Цвет 
Допускается незначительное потемнение 

(покоричневение) 

Коричневый, однородный по всей 

массе 

Вкус и аромат 

Свойственные фруктовым сокам, из кото-

рых изготовлен концентрированный сок. 

Допускаются невыраженные вкус и аромат 

концентрированных соков, в которые не 

добавлены концентрированные натураль-

ные летучие ароматобразующие фрукто-

вые вещества. 

Посторонние привкус и запах не допуска-

ются 

Натуральные, хорошо выраженные, 

яблочные, без посторонних запахов 

и привкусов 

Растворимость в воде 
Полная после размешивания  

и отстаивания в течение 10 мин 

Полная после размешивания  

и отстаивания в течение 9,3+0,40 мин 

Массовая доля растворимых сухих 

веществ, % 
55,0 57,53+0,92 

Массовая доля титруемых кислот в 

расчете на яблочную кислоту, % 
Не менее 1,8 4,79+0,47 

Массовая концентрация оксиме-

тилфурфурола, мг/дм3 
Не более 7,0 0,40+0,05 

Минеральные примеси Не допускаются Не обнаружены 

Примеси растительного  

происхождения 
Не допускаются Не обнаружены 

Посторонние примеси Не допускаются Не обнаружены 
 

Примечание. Нормы показателей (массовая концентрация оксиметилфурфурола, примеси растительного происхождения, посторонние 

примеси) установлены в расчете на восстановленный сок. 

 

Исследуемый сок концентрированный неосве-

тленный нестерилизованный обладает органолепти-

ческими свойствами, соответствующими хорошему 

качеству – внешний вид (2,7+0,3) балла, цвет (1,7+0,2) 

балла, вкус и аромат (4,1+0,3) балла. Последние, так-

же как и физико-химические показатели, полностью 

соответствуют требованиям ГОСТ Р 52185.  

Химический состав исследуемого концентриро-

ванного неосветленного нестерилизованного яблоч-

ного сока близок к составу свежих плодов – массовая 

доля сахаров 33,37 %, массовая доля золы 1,72 %, 

массовая доля витамина С 52,64 мг /100 г. 

Установлено, что для восстановления концен-

трированного яблочного сока (с массовой долей 

растворимых сухих веществ 11,2 %) необходимо 

пятикратное количество весовых частей воды, что 

соответствует требованиям ГОСТ Р 52185. 

В результате исследований товарного качества 

плодов яблок-ренеток, произрастающих в Кемеров-

ской области, установлено, что их экзогенные 

(внешний вид, зрелость, размер и допускаемые от-

клонения) и эндогенные (органолептические пока-

затели, химический состав) показатели соответ-

ствуют требованиям РСТ РСФСР 657, позволяют 

получить из них продукты переработки, которые 

могут быть использованы при производстве раз-

личной продукции, в том числе здорового питания.
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SUMMARY 

 

O.V. Golub1, I.N. Kovalevskaya2, I.K. Kuprina3 

 

EVALUATION OF COMMERCIAL QUALITY OF “RENETKA”  
WILD APPLES GROWING IN THE KEMEROVO REGION 

 

Currently, the world market of food production is aimed at implementing the concept of a healthy lifestyle. 

Foods are regarded not only as means of biological existence but also as indications of lifestyle, enhancers of positive 

emotions, stimulators of health and longevity. Fruit raw materials play an important role in a healthy diet of the 

population reducing the deficiency of vital nutrients, and  act as an effective instrument in prevention of a number of 
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common diseases. Food industry is in a crisis, in particular, because of strong dependence on foreign supplies of raw 

materials used in the manufacturing process. At the same time, the home resource base enables to fully satisfy the 

consumers’ requirements and producers’ needs. In order to use local “renetka” wild apples for direct consumption 

and food manufacture their technological suitability as well as their commercial quality in relation to the require-

ments of the legal documentation have been studied. Scientific novelty of the research manifests itself in comprehen-

sive studies of commercial properties of the raw material and its processability. Conventional and special organolep-

tic and physico-chemical methods were used when solving the tasks. It has been established that the investigated 

fruits meet the requirements of the 1st grade of RSFSR 657. The taste score of investigated fruits is 3.2 points. The 

suitability of the apples for the production of fruit juice according to the norms of GOST R 52185 has been deter-

mined. The taste score of juice manufactured from the fruits studied is 4.1 points. The conducted research and the 

obtained results are of theoretical and practical interest to postgraduate students and food engineers. 

 

Apples, commercial quality, quality factors, juice, technological suitability. 
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УДК 663.052+664.144 

 

Н.М. Дерканосова1, В.К. Гинс2, О.А. Лупанова1, И.И. Андропова1 

 

РАЗРАБОТКА СПОСОБОВ ПОЛУЧЕНИЯ  

И ПРИМЕНЕНИЯ НАТУРАЛЬНОГО ПИЩЕВОГО КРАСИТЕЛЯ 
 

Применение натуральных по происхождению сырьевых ингредиентов в технологии кондитерских изде-

лий отвечает тенденции формирования потребительского рынка здорового питания. Это подтверждают ре-

зультаты маркетинговых исследований: растет доля натуральных пищевых красителей в составе кондитер-

ской продукции; абсолютное большинство респондентов отдает им предпочтение. Установлены закономер-

ности водно-спиртовой экстракции амарантина – пигмента листьев амаранта сорта Валентина селекции 

ВНИИССОК. Снижение размера частиц предварительно высушенной листовой массы, увеличение продол-

жительности процесса и температуры ведет к росту оптической плотности экстракта. По результатам иссле-

дований предложены параметры способа получения пищевого красителя в вишнево-красной цветовой гамме: 

гранулометрия высушенной листовой массы амаранта – не более 0,3 мм, температура процесса 40–50 С, 

продолжительность 40–50 мин, гидромодуль 1:10.  Методом математического планирования изучено влияние 

дозировки красителя и лимонной кислоты на цвет и комплексную оценку качества карамели. Методом ридж-

анализа определены оптимальные значения исследуемых факторов. Для формирования выраженного цвета 

карамели дозировка водно-спиртового экстракта листовой массы амаранта как красителя составляет 4,1 г/100 

г карамели, лимонной кислоты – 0,54 г/100 г карамели. На карамель с натуральным красителем из амаранта 

разработана и утверждена производственная рецептура.  

 

Амарант сорта Валентина, экстракция, натуральный пищевой краситель, кондитерские изделия. 
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