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,QˊXHQFH RI 9DULHWDO 
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ABSTRACT

%DFNJURXQG� 7KH YDULHWDO FKDUDFWHULVWLFV RI FKHUU\ IUXLWV KDYH D VLJQLˉFDQW LPSDFW RQ WKH 
QXWULWLRQDO YDOXH� DV ZHOO DV WKH VHQVRU\ SURSHUWLHV RI WKH MXLFHV SURGXFHG IURP WKHP� IRU 
WKH DVVHVVPHQW RI ZKLFK LW LV LPSRUWDQW WR VHOHFW D OLVW RI GHVFULSWLYH GHVFULSWRUV WKDW PDNH 
LW SRVVLEOH WR PRVW IXOO\ UHYHDO WKH VHQVRU\ SURˉOH RI VLQJOH�YDULHWDO FKHUU\ MXLFHV DQG WKH 
FRQWULEXWLRQ RI LQGLYLGXDO UHSUHVHQWDWLYHV RI QDWXUDO FRPSRQHQWV WR LWV IRUPDWLRQ�

3XUSRVH� 7KH SXUSRVH RI WKH UHVHDUFK LV WR HVWDEOLVK WKH LQˊXHQFH RI YDULHWDO FKDUDFWHULVWLFV 
RI IUXLWV RQ WKH TXDOLW\ RI FKHUU\ MXLFHV� 

0DWHULDOV DQG 0HWKRGV� 7KH RUJDQROHSWLF SURSHUWLHV RI FKHUU\ MXLFHV IURP IRXU YDULHWLHV 
VHOHFWHG E\ 91,,6.. KDYH EHHQ DVVHVVHG� *UHFKDQND� (/6 �����0� ������ ���3�� 7KH MXLFH 
ZDV H[WUDFWHG DFFRUGLQJ WR WKH PHWKRG GHVFULEHG LQ WKH 3URJUDP DQG 0HWKRGV IRU 9DULHWDO 
6WXG\ RI )UXLW� %HUU\ DQG 1XW &URSV ������� 6HQVRU\ DQDO\VLV ZDV FDUULHG RXW XVLQJ WKH SURˉOH�
GHVFULSWLYH PHWKRG� &RQWHQW RI GU\ PDWWHU� VXJDUV� WLWUDWDEOH DFLGV� YLWDPLQ &� FDWHFKLQV� 
DQWKRF\DQLQV ZHUH GHWHUPLQHG XVLQJ WLWULPHWULF� UHIUDFWRPHWULF DQG VSHFWURSKRWRPHWULF 
PHWKRGV RI DQDO\VLV�

5HVXOWV� 9LVXDO� ROIDFWRU\ DQG JXVWDWRU\ GHVFULSWRUV ZHUH IRUPHG WR GHVFULEH WKH VHQVRU\ 
SURˉOH RI VLQJOH�YDULHWDO FKHUU\ MXLFHV� ,W KDV EHHQ HVWDEOLVKHG WKDW LQGLFDWRUV VXFK DV WKH 
IHHOLQJ RI DFLG DQG VZHHWQHVV� WKH VRIWQHVV RI WDVWH �WKH DEVHQFH RI VKDUS DFLG LQ WKH WDVWH�� 
WUDQVSDUHQF\ DQG GHQVLW\ GHSHQG RQ WKH FKDUDFWHULVWLFV RI WKH YDULHW\� 7KH MXLFHV KDG D EULJKW� 
VDWXUDWHG FRORU W\SLFDO RI FKHUULHV� IURP GDUN UXE\ WR UHG UXE\� 7KH H[FHSWLRQ LV WKH MXLFH 
IURP WKH IUXLWV RI (/6 �����0� WKH FRORU RI ZKLFK KDG EURZQLVK WRQHV� $FFRUGLQJ WR WKH WDVWH 
TXDOLWLHV� MXLFHV ZLWK D ULFK WDVWH ZHUH GLVWLQJXLVKHG ȝ (/6 �����0 �VZHHW�� *UHHN DQG (/6 
���3� �VRXU�� 7KH MXLFHV KDG D SOHDVDQW� W\SLFDO FKHUU\ ˊDYRU ZLWK DQ DOPRQG QRWH� 7KH GU\ 
PDWWHU FRQWHQW YDULHG IURP ���� WR ���� �� 7KH (/6�����0 YDULHW\ ZDV FKDUDFWHUL]HG E\ WKH 
ORZHVW DFLGLW\ DQG KLJK VXJDU�DFLG UDWLR� $ FRUUHODWLRQ EHWZHHQ WKH VHQVRU\ SURˉOH RI MXLFHV 
DQG WKHLU ELRFKHPLFDO SDUDPHWHUV DQG YDULHWDO FKDUDFWHULVWLFV RI FKHUULHV KDV EHHQ UHYHDOHG� $ 
SURQRXQFHG LQYHUVH UHODWLRQVKLS EHWZHHQ VRXU WDVWH DQG WKH DPRXQW RI GU\ PDWWHU DQG VXJDUV 
KDV EHHQ HVWDEOLVKHG� ULFKQHVV RI WDVWH � IURP WKH FRQWHQW RI WLWUDWDEOH DFLGV� ELWWHU�DVWULQJHQW 
WDVWH Ȟ GXH WR WKH DPRXQW RI VXJDUV� ,Q WKH VWXGLHG VDPSOHV� WKH FRQWHQW RI SRO\SKHQROLF 
VXEVWDQFHV FRUUHODWHG SRVLWLYHO\ ZLWK ELWWHUQHVV DQG QHJDWLYHO\ ZLWK PLOGQHVV RI WDVWH� 7KH 
LQˊXHQFH RI YDULHWDO FKDUDFWHULVWLFV RQ WKH SUHVHUYDWLRQ RI FDWHFKLQV DQG DQWKRF\DQLQV LQ 
MXLFH KDV EHHQ HVWDEOLVKHG� ,Q WHUPV RI RYHUDOO FKDUDFWHULVWLFV� WKH (/6 �����0 YDULHW\ LV RI 
JUHDWHVW LQWHUHVW IRU MXLFH SURGXFWLRQ�

&RQFOXVLRQ� 7KH UHVXOWV REWDLQHG ZLOO VHUYH DV D VWDUWLQJ SRLQW IRU WKH XVH RI GLIIHUHQW 
YDULHWLHV RI FKHUULHV LQ MXLFH WHFKQRORJLHV IURP WKH SHUVSHFWLYH RI VHQVRU\ DQG ELRFKHPLFDO 
FKDUDFWHULVWLFV�

KEYWORDS
FKHUU\� YDULHWDO VDPSOHV� MXLFHV� VHQVRU\ HYDOXDWLRQ� GHVFULSWRUV� ELRFKHPLFDO SDUDPHWHUV
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ŉŉŌŋŌŔŏŌ

Вишня (Prunus cerasus L.) — одна из самых распро-
страненных в мире промышленных косточковых 
культур, плоды которой преимущественно идут 
на переработку, в том числе для производства про-
дуктов здорового питания (Савельев, 2004� Седов, 
2008� Причко 	 Šалая, 2015� Blando 	 Oomah, 2019). 
Высокое содержание сока и нежная структура мяко-
ти, а также ограниченный период сбора урожая де-
лает производство сока приоритетным направле-
нием переработки вишни (Arjeh et al., 2015� Sabanci 
	 Icier, 2017� Norouzi et al., 2021). Изготовление сока 
— один из наиболее популярных способов перера-
ботки плодов и ягод. Общие требования к качеству 
сока определены техническим регламентом ТР ТС 
023�2011 «Технический регламент на соковую про-
дукцию из фруктов и овощей»1. Вишневый сок пря-
мого отжима, как конечный продукт, попадающий 
на рынок, должен иметь цвет, вкус и запах, харак-
терные для плодов, из которых он был произведен. 

Переработка вишни на сок включает в себя несколь-
ко этапов: дробление, нагревание мезги, фермен-
тативная обработка, прессование, пастеризация, 
осветление и фильтрация. Все стадии могут оказы-
вать влияние на химический состав сока, тем са-
мым влияя на его сенсорные качества (Schobinger, 
2001� Varming et al., 2005� Laaksonen et al., 2013� 
Evrendilek et al., 2016� <éldéz et al., 2022) 

Сортовые особенности плодового и ягодного сырья 
оказывают значительное влияние на сенсорные 
свойства производимых из них соков (Clausen et al., 
2011� RepajiÉ et al., 2019). Соковая индустрия в на-
стоящее время стремится к сокращению добавок 
сахарозы при переработке плодов, ягод и фруктов 
на соки, поэтому поиск генотипов с более подходя-
щими сенсорными качествами будет иметь боль-
шое значение (Laaksonen et al., 2013). Для сенсорно-
го анализа важно подобрать список дескрипторов, 
описывающих продукт и его свойства. Большинство 
исследований соков связаны с изучением влияния 
различных факторов (генотип, погодные условия, 
условия хранения сока, способ его получения, т.д.) 
на сенсорные качества и их стабильность (Clausen et 
al., 2011� Evrendilek, 2016� ZoriÉ et al., 2016� Warmund 
et al., 2016� RepajiÉ et al., 2019� Norouzi et al., 2021). 
При этом публикаций по сенсорным профилям мо-

1  ТР ТС 023�2011. (2011). śеžŶический реŬŴамеŶт Ŷа сокоūżƇ ŸродżкſиƇ иŰ Žрżктоū и оūоƂей. М.: Ось-89.

носортовых вишневых соков крайне недостаточно. 
Отсутствуют данные по словарям дескрипторов, 
описывающих вишневые соки. Во Всероссийском 
НИИ селекции плодовых культур (ВНИИСПК) на-
коплен большой экспериментальный материал 
по балльному органолептическому (сенсорному) 
анализу соков различных сортов вишни и их био-
химическому составу, что позволяет определить 
влияние сорта на качество соков.

şель данных исследований — установить влияние 
сортовых особенностей плодов на качество вишне-
вых соков. 

Для достижения поставленной цели необходимо 
(1) сформировать сенсорный профиль по визу-
альным, обонятельным и вкусовым дескрипторам 
и провести на его основе анализ соков из плодов 
различных сортообразцов вишни� (2) дать харак-
теристику сокам из плодов вишни разных сорто-
образцов по содержанию сухих веществ, сахаров, 
титруемых кислот, аскорбиновой кислоты и фла-
воноидных соединений — катехинов и антоцианов� 
(3) выявить корреляционные зависимости между 
сортовыми особенностями вишни и сенсорными 
характеристиками полученного из нее сока, а так-
же его биохимическими параметрами.

Реализация поставленной цели позволит выявить 
наиболее важные описательные дескрипторы для 
характеристики вишневых соков, расширить со-
временную базу данных органолептического ана-
лиза и словарь дескрипторов, описывающих соки 
различных сортообразцов вишни, а также аргу-
ментированно подойти к выработке рекомендаций 
по использованию различных сортообразцов виш-
ни в технологиях соков с позиции сенсорной и био-
химической характеристик

œŇřŌŗŏŇŒŢ ŏ œŌřŕŋŢ

ŕŨƁŬűŹƂ

Šетыре сортообразца вишни селекции ВНИИСПК 
(Орловский район, Орловская область): сорт Гре-
чанка, элитные сеянцы (ЭЛС) 5-7-60, 49667, 84735. 
В течение трех лет собирали оптимально спелые 
плоды для переработки на сок.
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œŬŹŵūƂ ů ŶŷŵŽŬūźŷŧ ůŸŸŲŬūŵũŧŴůƆ
Экстракция сока

Сок экстрагировали по методике, описанной в Про-
грамме и методике сортоизучения плодовых, ягод-
ных и орехоплодных культур (Седов 	 Огольцова, 
1999) в соответствии с Методическими указани-
ями по химико-технологическому сортоиспыта-
нию овощных, плодовых и ягодных культур для 
консервной промышленности2 и действующими 
стандартами (ТР ТС 023�2011� ГОСТ 32101–20133). 
Плоды вишни тщательно промывали и измельча-
ли деревянным пестиком. Полученную мезгу на-
гревали до 50rС, массу прессовали и фильтровали 
через тканевый фильтр, пастеризовали и укупо-
ривали в стеклянные бутылки. Ферменты не при-
меняли, т.к. по некоторым данным их использова-
ние при переработке сока приводит к повышению 
терпкости и потере свежего аромата (Laaksonen et 
al., 2013). Укупоренные соки хранились в течение 
4 месяцев до сенсорного и химического анализов.

Řенсорный анализ

В нашем исследовании сенсорный анализ включал 
визуальную и вкусовую оценку. Оценка проводилась 
экспертами, которые приняли участие в закрытых 
дегустациях. Эксперты — члены дегустационной 
группы (n   16, 3 мужчин, 13 женщин, в возрасте 27–
60 лет) были отобраны среди сотрудников инсти-
тута по уровню вкусовой чувствительности (ГОСТ 
ISO 8586–20154� ISO 3972:2011�COR 1:20125). Šлены 
дегустационной группы были предварительно об-
учены для оценки вишневого сока в соответствии 
со стандартами (ГОСТ ISO 8586–2015, ГОСТ ISO 
5492–20146, ГОСТ ISO 6658–20167, ISO 6658:20178, 
ISO 8586:20129). Были проведены 2 специфические 

2  Методические указания по химико-технологическому сортоиспытанию овощных, плодовых и ягодных культур для консервной 
промышленности. М., 1993. 108 с.

3  ГОСТ 32101–2013 œоŶсерūƄ� Продżкſиƈ сокоūаƈ� Соки ŽрżктоūƄе ŸрƈмоŬо отůима� ŗŪƂие теžŶические żсŴоūиƈ. М.: Стандартинформ, 
2014. 12 с

4  ГОСТ ISO 8586–2015. ŗрŬаŶоŴеŸтический аŶаŴиŰ� ŗŪƂие рżкоūодƈƂие żкаŰаŶиƈ Ÿо отŪорż� оŪżчеŶиƇ и коŶтроŴƇ Űа раŪотой отоŪраŶ-
ŶƄž исŸƄтатеŴей и ƆксŸертоū�исŸƄтатеŴей. М.: Изд-во стандартов, 2015. 25 с.

5  ISO 3972:2011�COR 1:2012. SHQVoU\ DQDO\VLV� 0HWKoGoOoJ\� 0HWKoG oI LQYHVWLJDWLQJ VHQVLWLYLW\ oI WDVWH. Technical Corrigendum 1. 2012.
6  ГОСТ ISO 5492–2014. ŗрŬаŶоŴеŸтический аŶаŴиŰ� СŴоūарƅ. М.: Изд-во стандартов, 2015, 10 с.
7  ГОСТ ISO 6658–2016. ŗрŬаŶоŴеŸтический аŶаŴиŰ� ŕетодоŴоŬиƈ� ŗŪƂее рżкоūодстūо. М.: Стандартинформ, 2016, 20 с.
8  ISO 6658:2017. SHQVoU\ DQDO\VLV� 0HWKoGoOoJ\� General guidance: 2017–07.
9  ISO 8586:2012. SHQVoU\ DQDO\VLV� *HQHUDO JXLGHOLQHV IoU WKH VHOHFWLoQ� WUDLQLQJ DQG PoQLWoULQJ oI VHOHFWHG DVVHVVoUV DQG H[SHUW VHQVoU\ DVVHVVoUV: 

2014–06
10  ISO 4121:2003. Sensory analysis. Guidelines for the use of quantitative response scales: 2004–08.

сессии для базового обучения распознавания вку-
са и аромата и 2 — для формирования и согласова-
ния словаря сенсорных дескрипторов. Экспертам 
было предложено описать сенсорное восприятие 
во время обоняния и дегустации сока своими сло-
вами. Были исключены неточные и повторяющи-
еся, а также редко встречающиеся термины. Не-
которые литературные источники и нормативные 
документы послужили основой для выбора части 
дескрипторов (ТР ТС 023�2011� Culetu et al., 2013� 
Nowicka 	 Woidylo, 2015� ZoriÉ et al., 2016� RepajiÉ et 
al., 2019). После обобщения результатов были сфор-
мированы визуальные, обонятельные и вкусовые 
группы терминов и выбран список терминов-дес-
крипторов для дальнейшей работы (Таблица 1).

řŧŨŲůŽŧ �
ŊŷźŶŶƂ ūŬŸűŷůŶŹŵŷŵũ ūŲƆ ŸŬŴŸŵŷŴŵŪŵ ŧŴŧŲůŮŧ Ÿŵűŧ ůŮ ũůſŴů

ŋŬŸűŷůŶŹŵŷƂ

ŉůŮźŧŲƃŴƂŬ  ŕŨŵŴƆŹŬŲƃŴƂŬ  ŉűźŸŵũƂŬ 

ŗźŨůŴŵũƂŰ ŉůſŴŬũƂŰ СŲŧūűůŰ 

őŷŧŸŴƂŰ œůŴūŧŲƃŴƂŰ őůŸŲƂŰ 

ňźŷƂŰ řŷŧũƆŴůŸŹƂŰ řŬŷŶűůŰ 

řŬųŴƂŰ ПŷůƆŹŴƂŰ ŊŵŷƃűůŰ 

ŦŷűůŰ ПŵŸŹŵŷŵŴŴůŰ ŮŧŶŧż œƆŪűůŰ 

ŊźŸŹŵŰ řůŶůžŴƂŰ ПźŸŹŵŰ 

œźŹŴƂŰ ПŵŸŹŵŷŵŴŴůŰ ŶŷůũűźŸ

řůŶůžŴƂŰ řůŶůžŴƂŰ

Для оценки интенсивности проявления качеств, 
описываемых дескрипторами, была выбрана 5-бал-
льная непрерывная шкала (1 — признак не обнару-
жен, 5 — признак выражен интенсивно) (ГОСТ ISO 
6658–2016� ISO 4121:200310� Warmund et al., 2016).
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Для проведения анализа четыре образца сока были 
распределены на четыре блока случайным обра-
зом. Образцы представлены в трех повторностях. 
В сессию анализировался один блок, промежуток 
между ними составлял 2Ȫ3 дня. Каждый образец 
сока (50 мл) был зашифрован трехзначным числом 
и представлен в прозрачном стаканчике. На осно-
ве полученных оценок были построены профило-
граммы соков.

ňиохимические параметры

Соки из плодов четырех сортообразцов вишни про-
анализированы по содержанию растворимых сухих 
веществ (РСВ, rBrix), сахаров, титруемых кислот, 
аскорбиновой кислоты (АК), катехинов и антоци-
анов. Анализ образцов проводили в двух повтор-
ных определениях согласно действующим стан-
дартам (Седов 	 Огольцова, 1999� МУ, 1993� ГОСТ 
8756.0–7011). РСВ измеряли с помощью цифрово-
го рефрактометра (Atago, мод. PAL-1) и выражали 
в процентах, титруемую кислотность — титровани-
ем 0,1 N NaOH в присутствии индикатора фенол-
фталеина и выражали в пересчете на лимонную 
кислоту. Содержание сахаров определяли согласно 
ГОСТ 8756.13–8712. Было рассчитано соотношение 
сахаров и кислот (СКИ). Аскорбиновую кислоту 
(мг�100 г) определяли йодометрическим методом. 
Определение содержания катехинов и антоцианов 
осуществляли колориметрическим методом в мо-
дификации Л.И. Вигорова на фотоэлектроколори-
метре КФК-2 (Вигоров, 1964).

ŇŴŧŲůŮ ūŧŴŴƂż

Все измерения проводили на трех параллельных 
выборках для каждой переменной, и данные были 
выражены в таблицах как среднее значение s стан-
дартная ошибка (SE). Статистическую обработку 
проводили общепринятыми методами с помощью 
стандартных компьютерных программ Microsoft 
Excel. Достоверность результатов оценивали 
по W-критерию Стьюдента при р ɜ 0,05. Значимость 
различий между сортами оценивали с помощью 
дисперсионного и апостериорного (тест Тьюка 
(Tukey post hoc test) анализов (Tukey, 1949).

11  ГОСТ 8756.0–70. ПродżктƄ ŸиƂеūƄе коŶсерūироūаŶŶƄе� ŗтŪор ŸроŪ и ŸодŬотоūка иž к исŸƄтаŶиƇ. М.: Стандартинформ, 2010. 7 с.
12  ГОСТ 8756.13–87. ПродżктƄ ŸерераŪотки ŸŴодоū и оūоƂей� ŕетодƄ оŸредеŴеŶиƈ саžароū. М.: Стандартинформ, 2010. 10 с.

ŗŌŎŚŒţřŇřŢ 
ŏ ŏŜ ŕňŘŚōŋŌŔŏŌ

Для достижения поставленной цели и исходя 
из сформулированных задач на первом этапе ис-
следований был сформирован сенсорный профиль 
вишневого сока по визуальным, обонятельным 
и вкусовым дескрипторам и осуществлен сенсор-
ный анализ образцов, на втором — проведен био-
химический анализ вишневых соков и выявлены 
некоторые корреляционные связи между сенсор-
ными характеристиками сока и его биохимически-
ми параметрами.

ŘŬŴŸŵŷŴƂŰ ŧŴŧŲůŮ

Работа по созданию дескрипторного словаря для 
изучения сенсорных качеств продуктов переработ-
ки из плодов и ягод ведется нами с 2020 года (Си-
дорова с соавт., 2020). К настоящему времени нами 
разработаны панели дескрипторов для оценки ор-
ганолептических качеств яблочных и черносморо-
диновых соков (Салина, 2021� Salina et al., 2021). Для 
органолептической характеристики вишневых со-
ков была также разработана дескрипторная панель, 
характеризующая продукт по внешнему виду, вку-
совым и ароматическим особенностям. 

По внешнему виду почти все образцы характери-
зовались типичной для вишневого сока рубино-
вой или рубиново-красной окраской. Отличная 
от остальных окраска сока была отмечена только 
у ЭЛС 5-7-60, который по данному признаку досто-
верно отличался от других сортов, что подтвержда-
ется тестом Тьюка (Рисунок 1). Особенно выделился 
по внешнему виду сок ЭЛС 84735: яркий, интенсив-
ного рубинового цвета, прозрачный. Близко к нему 
по характеристике внешнего вида был сок из пло-
дов сорта Гречанка (Рисунок 1).

Сок из плодов ЭЛС 5-7-60 был наиболее мутным, 
что обƃясняется, очевидно, более высоким содер-
жанием в нем растворимого пектина. К тому же 
это единственный образец, характеризовавшийся 
бурыми тонами в окраске сока. Тем не менее, сок 
из плодов ЭЛС 5-7-60 был одним из наиболее свет-
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лых (3,2 балла), а сок из плодов ЭЛС 84735 — наибо-
лее темным (4,0 балла) (Рисунок 1).

Важным сенсорным показателем сока, характе-
ризующим его качество и подлинность, является 
вкус. Натуральный вишневый сок должен обла-
дать типичным для вишни кисло-сладким вкусом, 
без посторонних привкусов, которые свидетель-
ствуют о ненадлежащем качестве сырья или на-
рушении технологии производства сока. Профил-
лограмма (Рисунок 2) показала, что большинство 
опытных образцов характеризовались мягким 
типичным вишневым вкусом без посторонних 
привкусов. Соки плодов вишни сорта Гречан-
ка и ЭЛС 84735 отличались более кислым вкусом 
(3,2 балла), а ЭЛС 5-7-60 — более сладким (3,4 бал-
ла). По насыщенности, как и по сладости вкуса, сок 

из плодов ЭЛС 5-7-60 достоверно превышал сорт 
Гречанку и ЭЛС 84735.

Самые низкие вкусовые качества отмечены у сока 
из плодов вишни сорта Гречанка. Он отличался бо-
лее кислым, но при этом «пустым» вкусом и мень-
шей по сравнению с остальными соками типич-
ностью (Рисунок 2). Остальные сорта практически 
не различались как по терпкости, так и по горчинке 
сока и статистически были на одном уровне. Вкусо-
вые показатели зачастую зависят друг от друга. Так, 
сладкий вкус может маскировать кислоту и горчин-
ку. При этом насыщенность вкуса положительно 
коррелирует с кислым вкусом и отрицательно — 
с горьким, что отмечают и другие исследователи 
(Laaksonen et al., 2013).

Для соков из плодов вишни характерен сильный 
аромат. Соки всех изучаемых сортообразцов об-
ладали типичным для вишни ароматом, который 
оценивался на 3,6Ȫ4,0 балла (выше среднегоȪярко 
выражен) (Рисунок 3). Миндальный аромат был ме-
нее выражен: от 1,7 балла (ЭЛС 49667) до 2,0 балла 
(ЭЛС 5-7-60). Все соки обладали высокими аромати-
ческими качествами: имели приятный, типичный 
вишневый аромат с миндальной нотой без приме-
си травянистых или посторонних запахов. 

ňůŵżůųůžŬŸűůŬ ŶŧŷŧųŬŹŷƂ

Поскольку биохимические параметры продукта 
оказывают существенное влияние на его сенсорные 
качества, был проведен анализ вишневых соков 
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по содержанию РСВ, сахаров, титруемых кислот, 
АК, катехинов и антоцианов. Результаты биохими-
ческого анализа соков представлены в Таблице 2.

Согласно ТР ТС 023�2011 минимальное содержа-
ние РСВ в вишневых соках прямого отжима должно 
быть не ниже 12,4 �. Среднее содержание РСВ в со-
ках исследуемых сортообразцов вишни составило 
18,4 � при варьировании 17,1Ȫ19,6 �. При этом 
изучаемые образцы разделились на две группы: 
Гречанка и ЭЛС 84735 и достоверно превосходя-
щие их ЭЛС 49667 и ЭЛС 5-7-60 (Таблица 2). Таким 
образом, все сортообразцы соответствовали тре-
бованиям по данному показателю. Соки из плодов 
ЭЛС 49667 и ЭЛС 5-7-60 также характеризовались 
высоким содержанием сахаров. Минимальное со-
держание сахаров в соке отмечено у сортообразца 
ЭЛС 84735, а средним характеризовался сорт Гре-
чанка. Натуральные вишневые соки, как правило, 
обладают высокой кислотностью. Более низкой 
кислотностью характеризовался сок из плодов ЭЛС 
5-7-60. Соотношение сахаров и кислот определя-
ет баланс сладкого и кислого во вкусе соков: чем 
выше СКИ, тем более сладким воспринимается 
вкус. Максимальное соотношение (СКИ   8,9) также 
характерно для сока из плодов сортообразца ЭЛС 
5-7-60. По содержанию в соке катехинов, участву-
ющих в формировании вкуса, образцы разделились 
следующим образом: !120 мг�100 г (5-7-60, 49667, 
84735) и �100 мг�100 г (Гречанка). Различное содер-
жание катехинов в соках изученных сортообразцов 
свидетельствует о сортовых особенностях сохране-
ния данных веществ. Антоцианы формируют цвет 
плодов и, соответственно, сока. Со временем коли-
чество экстрагированных мономерных антоциа-

нов уменьшается, что визуально распознается как 
пониженная интенсивность окраски сока (M¦kil¦ 
et al., 2017). Наибольшее количество антоцианов 
отмечено в соке из плодов ЭЛС 84735, который ха-
рактеризуется ярко-рубиновым цветом (Таблица 2, 
Рисунок 1). Минимальное содержание антоцианов 
в соке ЭЛС 5-7-60 подтверждается тестом Тьюка. 
По общему количеству полифенольных веществ 
в соках выделился ЭЛС 84735, у которого данный 
показатель превышал 500 мг�100 г. Остальные со-
ртообразцы также отличались довольно высоким 
уровнем полифенолов (приближаясь или превы-
шая 200 мг�100 г) (Таблица 2).

Влияние некоторых биохимических параметров 
на вкусовые качества соков подтверждается коэф-
фициентами корреляции (Таблица 3). 

Выраженная обратная связь характеризует зависи-
мость кислого вкуса от количества РСВ и сахаров 
и насыщенности вкуса от содержания титруемых 
кислот. Такая зависимость отмечалась в черносмо-
родиновых соках (Laaksonen et al., 2013� Laaksonen 
et al., 2012) и в модельной системе (Troszy÷ska et 
al., 2010). Сахара, содержащиеся в соке, могут ма-
скировать горьковато-вяжущий вкус, что обƃяс-
няет отрицательную зависимость между этими 
показателями. В исследованных образцах содер-
жание органических кислот отрицательно корре-
лировало с терпкостью (Таблица 3), хотя некото-
рая положительная корреляция между терпким 
вкусом продукта и органическими кислотами 
отмечается многими исследователями (Peleg 	 
Noble, 1999� Troszy÷ska et al., 2010� Laaksonen et al., 
2013� Laaksonen et al., 2012) . Видимо, это связано 
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с довольно высоким содержанием РСВ в соках, по-
скольку различные полисахариды оказывают вли-
яние на снижение вяжущих ощущений фенольных 
соединений (Troszy÷ska et al., 2010), что отражается 
на вкусе сока. По некоторым литературным дан-
ным низкое соотношение сахаров и кислот способ-
ствует восприятию кислого вкуса (Troszy÷ska et al., 
2010� Laaksonen et al., 2013). Нами также отмечена 
эта тенденция. В исследованных образцах содержа-
ние полифенольных веществ положительно корре-
лировало с горечью (Таблица 3) и отрицательно — 
с мягкостью вкуса, что подтверждается данными 
других исследователей (Vidal et al., 2004� Troszy÷ska 
et al., 2010). Сок из плодов ЭЛС 84735, наиболее бо-
гатый полифенольными соединениями, воспри-
нимался как более мягкий по сравнению с соками 
других сортообразцов. 

ŉŢŉŕŋŢ

Изучение сенсорных качеств моносортовых виш-
невых соков показало, что они в значительной сте-
пени зависят от сортовых особенностей. Прежде 
всего это касается таких показателей, как ощуще-
ние кислоты и сладости, мягкость вкуса (отсутствие 
во вкусе резкой кислоты), прозрачность. 

Данные биохимического и дескрипторного анали-
зов согласуются: сок с наибольшей кислотностью 
отличался наиболее кислым вкусом (Гречанка), 
а сок с наибольшим содержанием сахаров самым 
высоким СКИ — сладким (ЭЛС 5-7-60). Установле-

но влияние сортовых особенностей на сохранение 
в соке катехинов и антоцианов. 

Подтверждены данные других исследователей 
о положительной корреляции содержания полифе-
нольных веществ с терпкостью.

Среди изученных сортов и форм большой интерес 
для сокового производства, прежде всего сока пря-
мого отжима, представляет гибридная форма ЭЛС 
5-7-60. Сок из ее плодов характеризуется насыщен-
ным сладким вкусом и типичным для вишни цве-
том и ароматом.
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