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Исследования посвящены  
сравнительному анализу физико-химических 
и органолептических показателей сидров, 
произведенных российскими и зарубежными 
предприятиями. Образцы продукции  
отобраны из торговой сети г. Краснодара  
методом точечной пробы. Показано  
влияние технологии производства  
напитков на их физико-химические  
и органолептические показатели.  
Установлено существенное различие между 
сидрами, изготовленными из свежеотжатого 
сока и концентрированного яблочного сока, 
особенно по концентрации остаточного  
экстракта, которая коррелировала с полнотой 
вкуса напитков. В сидрах, произведенных  
из свежеотжатого сока, отмечена большая 
концентрация остаточного экстракта,  
фенольных соединений, фосфора,  
катионов калия, кальция, магния, железа. 
Они характеризовались полнотой вкуса,  
ярким ароматом с тонами яблок,  
выраженными тонами брожения.  
При этом во вкусе были идентифицированы 
тона спиртовой и молочной ферментации, 
формируемые при брожении яблочного сока. 
Образцы сидров, приготовленные путем 
сбраживания концентрированного яблочного 
сока, имели простой свежий вкус  
с оттенками яблок во вкусе и аромате.  
В них отмечалась наименьшая концентрация 
остаточного экстракта, в том числе  
фенольных соединений и зольных щелочных 
и щелочно-земельных элементов.  
В отдельных образцах сидров концентрация 
катионов натрия имела высокие значения – 
до 188 мг/дм3, что свидетельствует  
об использовании воды, подготовленной  
с помощью натрий-катионитовых фильтров. 
При этом отмечалась низкая концентрация 
катионов кальция и магния,  
что говорит об их обмене  
на ионы натрия при обработке воды. 
 

The research is devoted  
to the comparative analysis  
of physico-chemical and organoleptic  
parameters of ciders produced by Russian 
and foreign enterprises. Samples  
of products were taken from the trading 
network of Krasnodar by the method  
of spot sampling. The influence  
of beverage production technology  
on their physicochemical and organoleptic 
characteristics is shown. There was  
a significant difference between ciders 
made from freshly squeezed juice  
and concentrated apple juice, especially  
in the concentration of residual extract, 
which correlated with the fullness of taste 
of drinks. In ciders produced from freshly 
squeezed juice, a large concentration  
of residual extract, phenolic compounds, 
phosphorus, cations of potassium, calcium, 
magnesium, iron was noted. They were 
characterized by fullness of taste, bright 
aroma with tones of apples, pronounced 
tones of fermentation. At the same time, 
tones of alcohol and milk fermentation 
formed during fermentation of apple juice 
were identified in the taste. Cider samples 
made by fermenting concentrated apple 
juice had a simple fresh taste with hints  
of apples in taste and aroma. They showed 
the lowest concentration of residual  
extract, including phenolic compounds  
and ash alkaline and alkaline-earth 
 elements. In some cider samples,  
the concentration of sodium cations had 
high values – up to 188 mg/dm3,  
which indicates the use of water prepared 
using sodium-cationic filters.  
At the same time, a low concentration  
of calcium and magnesium cations was 
noted, which indicated their exchange  
for sodium ions during  
water treatment. 
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Введение. Сидр представляет собой лёгкий слабоалкогольный напи-

ток, приготавливаемый из фруктов, преимущественно яблок. Сидры широко 

распространены в различных странах и пользуются большим спросом насе-

ления благодаря невысокому содержанию алкоголя, приятному вкусу и аро-

мату плодов, из которых они изготовлены [1-4]. Возрождение популярности 

сидра в России привело к появлению как в фермерском секторе, так и в мас-

совом сегменте большого числа новых производителей, которым прихо-

дится использовать обычные столовые и десертные сорта яблок, чтобы вос-

полнить недостаток яблочного сырья. В результате изготовители лишены 

основы для формирования гармоничного вкуса, баланса, необходимого для 

получения качественного продукта. В нашей стране действует межгосудар-

ственный стандарт ГОСТ 31820-2015 «Сидры. Общие технические усло-

вия», согласно которому сидр – это продукт с объемной долей этилового 

спирта не менее 1,2 и не более 6,0 %, изготовленный в результате спирто-

вого брожения свежего яблочного сусла и/или восстановленного яблочного 

сока с добавлением или без добавления сахарсодержащего компонента, без 

насыщения или с искусственным насыщением двуокисью углерода, или 

насыщением двуокисью углерода в результате брожения. Различают нега-

зированный, газированный и газированный жемчужный сидр, игристый и 

игристый жемчужный сидр, технологии которых разнятся [5-7]. Большое 

количество и разнообразие используемого сырья и технологий [8-11] при-

водит к существенному различию органолептических характеристик сид-

ров, при этом большая часть производственников считает, что сидры 

именно их производства являются лучшими. К сожалению, конкурсы по 

оценке качества сидров в нашей стране проводятся редко, в отличие от де-

густаций вина и другой алкогольной продукции. В связи с этим актуальным 
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является сравнительный анализ сидров отечественного и импортного про-

изводств с целью обоснования дальнейших путей развития отрасли. 

Цель работы – сравнительный анализ физико-химических и органо-

лептических показателей сидров различных производителей. 

 

Объекты и методы исследований. В качестве объектов исследова-

ний использовали сидры российских и иностранных фирм следующих 

наименований: сидр сладкий газированный «Мистер Лис», сидр сладкий га-

зированный «Мистер Лис. Сочная груша», сидр газированный сладкий 

«Стронгбоу», сидр газированный сладкий пастеризованный «Стронгбоу 

Розе», сидр газированный сладкий яблочный «Chester», сидр газированный 

полусухой яблочный «Chester», сидр яблочный «Сидровая Коза», сидр по-

лусухой, непастеризованный «Яблочный жемчужный», несколько образцов 

сухих сидров производства небольших предприятий Краснодарского края 

(сидры сухие непастеризованные №1, 2 и 3), импортные образцы, отобран-

ные из торговой сети методом точечной пробы: сидр тихий полусладкий 

«Greenvill Natural SEMI SWEET», сидр полусладкий «Greenvill Natural SEMI 

SWEET ROSE» (Франция), яблочный сидр «Cidre Royal» (Белорусь), слабо-

газированный сухой Isastegi Sagardo Naturala (Испания). Значения основных 

физико-химических показателей: объемная доля этилового спирта, массовая 

концентрация сахаров, тируемых и летучих кислот, остаточного экстракта – 

определяли по действующим ГОСТ. Органолептические показатели – по 

32051-2013. Массовую концентрацию суммы фенольных соединений опре-

деляли колориметрически с применением реактива Фолина-Чокальтеу [12]. 

Концентрацию катионов щелочных и щелочно-земельных элементов – ме-

тодом капиллярного электрофореза («Капель 103», Россия) [13], железа и 

меди – атомно-абсорбционной спектрофотометрией на приборе «Квант-Z» 

(Россия). Исследования проведены на базе научного центра «Виноделие» и 

в «Центре коллективного пользования высотехнологичным оборудова-

нием» ФГБНУ СКФНЦСВВ. 

http://journalkubansad.ru/pdf/23/01/17pdf


«Плодоводство и виноградарство Юга России», № 79(1), 2023 г.  
 

http://journalkubansad.ru/pdf/23/01/17pdf       246 

Обсуждение результатов. Проведенные исследования показали, что 

по объемной доле этилового спирта (от 1,8 до 6,2 %), массовым концентра-

циям сахаров, тируемых (4,2-4,6 г/дм3 в пересчете на яблочную кислоту) и 

летучих кислот (не превышала 0,68 г/дм3), остаточного экстракта (от 10,3 до 

19,6 г/дм3) все проанализированные образцы соответствовали действую-

щему ГОСТ 31820-2015. Существенное различие выявлено по концентра-

ции остаточного экстракта и органолептическим показателям (табл. 1).  

Таблица 1 – Характеристика исследованных образцов сидров 

Наименование сидра 

Массовая  
концентрация 
остаточного 
экстракта,  

г/дм3 

Органолептическая характеристика 

Сладкий газированный 
«Мистер Лис 

13,3 В аромате – яблоки, вкус чистый, свежий 

Сладкий газированный 
«Мистер Лис. Сочная 
груша» 

10,1 Яркий аромат с тонами яблока и груши; вкус чи-
стый, легкий, свежий, с тонами брожения 

Газированный сладкий 
«Стронгбоу» 

10,3 Аромат чистый с тонами груши и яблок; вкус чи-
стый, легкий, свежий, с тонами брожения 

Газированный сладкий 
яблочный «Chester» 

19,5 Аромат яркий, плодовый, с яблочными оттенками; 
вкус полный, гармоничный, свежий, с тонами бро-
жения 

Газированный полусу-
хой яблочный 
«Chester» 

20,5 Аромат чистый, карамельный, с яблочными оттен-
ками; вкус полный, развитый, свежий, с тонами 
брожения 

Яблочный «Сидровая 
Коза» 

12,4 Аромат чистый с тонами яблок; вкус чистый, све-
жий, с тонами брожения 

Полусухой непастери-
зованный «Яблочный 
жемчужный» 

11,8 Аромат чистый с тонами груши и яблок; вкус чи-
стый, свежий, с тонами брожения 

Сухой непастеризован-
ный № 1 

10,2 В аромате тона яблок, вкус чистый, легкий,  
свежий 

Сухой непастеризован-
ный № 2 

10,3 В аромате тона яблок, вкус чистый, легкий,  
свежий 

Сухой непастеризо-
ванный №3 

10,1 В аромате тона яблок, вкус чистый, легкий,  
свежий 

Тихий полусладкий 
«Greenvill Natural SEMI 
SWEET» 

21,5 Яркий плодовый аромат с преобладанием яблок. 
Вкус полный, свежий, мягкий, гармоничный. Хо-
рошо выражены тона брожения   

Полусладкий «Greenvill 
Natural SEMI SWEET 
ROSE 

22,4 Яркий яблочный аромат. Вкус полный, гармонич-
ный, округлый. Хорошо выражены тона брожения   

Яблочный «Cidre 
Royal» 

21,7 Яркий яблочный аромат. Вкус полный, гармонич-
ный, округлый. Хорошо выражены тона брожения   

Слабогазированный су-
хой Isastegi Sagardo 
Natural 

24,5 Яркий плодовый аромат. Вкус полный, свежий, 
мягкий. 
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Установлено варьирование массовой концентрации остаточного экс-

тракта в достаточно широком диапазоне значений – от 10,1 до 24,5 г/дм3. 

Соответственно коррелировала дегустационная характеристика образцов: 

сидры с высокой массовой концентрацией остаточного экстракта имели бо-

лее полный и округлый вкус, в них отчетливо ощущалось присутствие хо-

рошо выраженных тонов брожения.  

Следует отметить, что в высококачественных образцах сидров им-

портного производства массовая концентрация остаточного экстракта была 

не менее 20,0 г/дм3. При этом в их вкусе идентифицировалось присутствие 

тонов как спиртовой, так и молочнокислой ферментации. Именно в резуль-

тате обеих ферментаций – алкогольной и яблочно-молочной, и формируется 

яркий органолептический профиль сидра [7, 14-16]. 

Основными компонентами остаточного экстракта в сидрах являются 

зольные элементы и фенольные вещества. В связи с этим, в анализируемых 

образцах сидров исследовали концентрации суммы фенольных соединений 

и различных катионов, а также фосфора в пересчете на Р2О5.  

Результаты исследований (табл. 2) показали существенное различие 

по концентрациям зольных элементов, а также меди, железа и фосфора, что, 

скорее всего, связано с технологией производства. 

Все проанализированные образцы импортных сидров изготовлены из 

свежеотжатого сока яблок. Поэтому концентрация практически всех иссле-

дованных компонентов выше, чем в образцах российского производства, ко-

торые производятся, как правило, из концентрированного яблочного сока. 

Для этого концентрированные яблочные соки разбавляют специально под-

готовленной водой до необходимой концентрации сахаров. Полученную са-

харсодержащую среду сбраживают. Очевидно, что для улучшения качества 

таких сидров необходимо использовать или высокоэкстрактивные концен-

трированные соки, или провести скрининг рас дрожжей с целью большего 

накопления экстрактивных компонентов при брожении [17-20].  
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Таблица 2 – Характеристика исследованных образцов сидров 

№ 

п/п 
Наименование сидра 

Сумма  

фенольных  

веществ, 

мг/дм3 

Массовая концентрация катионов, мг/дм3 

К Са Mg Na Cu Fe P 

1 Сладкий газированный 

«Мистер Лис 
68 340 48 16 164 0,18 0,28 11,4 

2 Сладкий газированный 

«Мистер Лис. Сочная 

груша» 

76 340 50 18 153 0,08 0,31 10,8 

3 Газированный сладкий 

«Стронгбоу» 
82 375 62 25 138 0,23 0,35 9,6 

4 Газированный сладкий  

яблочный «Chester» 
87 420 58 32 147 0,25 0,44 23,5 

5 Газированный полусухой 

яблочный «Chester» 
94 420 60 38 156 0,25 0,37 28,4 

6 Яблочный «Сидровая 

Коза» 
67 340 48 24 178 0,21 0,31 16,3 

7 Полусухой непастеризо-

ванный «Яблочный жем-

чужный» 

65 320 56 32 135 0,18 0,34 12,7 

8 Сухой непастеризованный 

№ 1 
60 280 42 18 172 0,16 0,67 8,5 

9 Сухой непастеризованный 

№ 2 
62 280 42 21 176 0,15 0,72 9,0 

10 Сухой непастеризованный 

№ 3 
62 310 44 21 188 0,15 0,65 8,4 

11 Тихий полусладкий 

«Greenvill Natural SEMI 

SWEET» 

184 540 75 42 84 0,35 1,03 34,5 

12 Полусладкий «Greenvill 

Natural SEMI SWEET 

ROSE 

195 580 58 47 92 0,37 0,94 41,8 

13 
Яблочный «Cidre Royal» 168 610 64 43 68 0,31 1,05 37,4 

14 Слабогазированный сухой 

Isastegi Sagardo Natural 178 550 64 51 74 0,34 0,95 52,3 

 

Анализ данных, представленных в таблице 2, свидетельствует о том, 

что массовая концентрация суммы фенольных соединений варьировала от 

62 до 195 мг/дм3. Этот показатель коррелирует с полнотой вкуса  

(см. табл. 1) и косвенно свидетельствует о том, что для производства ис-

пользованы свежие соки. Наименьшие количества суммы фенольных соеди-

нений были в образцах, произведенных из концентрированного яблочного 
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сока – 62-94 мг/дм3. Вкус таких образцов характеризовался как легкий, све-

жий (см. табл. 1), в которых на фоне низкой экстрактивности выделялись 

органические кислоты (свежесть вкуса). 

Концентрирование сока любым известным способом приводит к пе-

ресыщению концентрата катионами металлов, высокомолекулярными со-

единениями и т.п. В связи с этим при хранении соков образуются объемные 

осадки, содержащие перечисленные компоненты, то есть их концентрация 

в самом концентрированном соке заметно снижается. Разбавление такого 

сока водой приводит к тому, что концентрация катионов металлов, фосфора, 

полифенолов становится меньше, чем в свежеотжатом соке, о чем свиде-

тельствуют данные таблицы 2. 

Следует обратить внимание на концентрацию катионов натрия: в об-

разцах, приготовленных из концентрированных соков, она выше, чем в ва-

риантах из свежеотжатого сока. Это, скорее всего, говорит о том, что для 

разбавления концентрированных соков применялась вода, подготовленная 

ионнообменным способом с помощью натрий-катионитовых фильтров. 

Низкая концентрация магния и кальция свидетельствует об их обмене на ка-

тион натрия. Однако высокие концентрации катионов натрия при низкой 

экстрактивности напитков приводят к появлению солоноватых или содово-

мыльных оттенков во вкусе, что ведет к нарушению органолептического 

восприятия.  

 

Выводы. Образцы сидров, изготовленные из свежеотжатого сока, 

имеют большие концентрации фенольных соединений и экстрактивных ве-

ществ в сравнении с образцами из восстановленного концентрированного 

яблочного сока и более низкие органолептические характеристики. Пред-

ставленные сравнительные данные свидетельствуют о существенном разли-

чии в органолептических и физико-химических показателях сидров, обу-

словленном разнообразием сырья и технологий производства.  
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