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Статья посвящена исследованию  

различных сортов и форм яблок  

отечественной и зарубежной селекции  

как сырья для производства сидров.  

Переработано 30 сортов и форм яблок  

различного срока созревания. Полученные  

результаты показали существенное  

варьирование концентраций сухих веществ  

и сахаров. Наибольшие концентрации  

сахаров – от 147 до 167 г/дм3, необходимых  

для проведения брожения и накопления  

этанола естественного брожения, выявлены  

в яблоках сортов Вирджиния, Орфей,  

Персиковое, Марго, Экзотика, Флорина. 

Наибольшие значения массовой  

концентрации титруемых кислот выявлены  

в зимних сортах яблок: Ренет Платона 

(7,9 г/дм3), Орфей (7,1 г/дм3), Либерти 

(6,0 г/дм3). Установлено, что выход сусла  

варьировал от 43,8 (форма 12/1-21-6)  

до 58,8 % (Лигол). Исследования показали 

наибольший выход сусла при переработке 

зимних сортов яблок – Лигол, Персиковое,  

Интерпрайс, Джин, Прикубанское, который  

в среднем составил 57,6 %. Несколько ниже 

выход сусла в осенних сортах – в среднем  

53,8 %. Наименьший выход сусла выявлен  

при переработке яблок форм и сортов –  

форма 12/1-21-6, Вирджиния, форма 12/1-20-4,  

форма 12/1-21-6, Золотое летнее. Различалась 

динамика брожения яблочного сусла.  

В 18-ти образцах брожение полностью  

завершилось, а в 9-ти выявлен недоброд  

с различной концентрацией несброженных  

сахаров – от 50 до 74 г/дм3 (Вирджиния,  

Лигол). Консистенция сусла была  

разнообразной: рыхлая с хорошим  

сокотделением (Золотое летнее, Амулет);  

пюреобразная с медленной седиментацией  

частиц (Кетни, Чемпион); волокнистая  

или мучнисто-волокнистая со слабым  

сокоотделением (Вирджиния,  

форма 12/1-20-4, форма 12/1-21-6,  

форма 12/1-21-36, форма 12/1-20-16,  

форма 12/1-21-19); волокнистая с хорошим  

сокоотделением (Экзотика, Орфей).  

В остальных образцах, несмотря на плотную 

структуру плодов, отмечалось хорошее  

сокоотделение и седиментация частиц,  

благодаря чему сусло самоосветлялось. 

The article is devoted to the study  

of various varieties of apples of domestic  

and foreign breeding as raw materials f 

or the production of ciders. 30 varieties  

of apples of different ripening periods  

were processed. The obtained results  

showed a significant variation  

in the concentrations of dry matter  

and sugars. The highest concentrations  

of sugars – from 147 to 167 g/dm3,  

necessary for fermentation and accumulation 

of ethanol of natural fermentation,  

were found in apples of Virginia, Orfey,  

Persikovoe, Margo, Exotica, Florina  

varieties. The highest values of the mass 

concentration of titrated acids were revealed 

in winter varieties of apples: Renet Platona 

(7.9 g/dm3), Orfey (7.1 g/dm3), Liberty  

(6.0 g/dm3). It was found that the yield  

of the wort ranged from 43.8  

(Form 12/1-21-6) to 58.8 % (Ligol).  

Studies have shown the greatest yield  

of wort in the processing of winter  

varieties of apples – Ligol, Persikovoe,  

Enterprise, Jin, Prikubanskoe,  

which averaged 57.6 %. The yield of wort  

is slightly lower in autumn varieties –  

an average of 53.8 %. The lowest yield  

of wort was revealed in the processing  

of apple varieties Form 12/1-21-6, Virginia, 

Form 12/1-20-4, Form 12/1-21-6, Zolotoe 

letnee. The dynamics of fermentation  

of apple wort differed. In 18 samples,  

fermentation was fully completed,  

and in 9 there was a shortage with different 

concentrations of unsealed sugars –  

from 50 to 74 g/dm3 (Virginia, Ligol).  

The consistency of the wort was varied: 

loose with good juice separation (Zolotoe 

letnee, Amulet); puree with slow particle 

sedimentation (Ketney, Champion);  

fibrous or mealy-fibrous with weak juice 

separation (Virginia, Form 12/1-20-4,  

Form 12/1-21-6, Form 12/1-21-36,  

Form 12/1-20-16, Form 12/1-21-19); fibrous 

with good juice separation (Exotica, Orfey).  

In the remaining samples, despite the dense 

structure of the fruit, good juice secretion 

and sedimentation of particles were noted, 

due to which the wort self-clarified. 
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Введение. Сидр представляет собой лёгкий слабоалкогольный напи-

ток, приготавливаемый из фруктов, преимущественно яблок, поэтому каче-

ство и сортовые особенности перерабатываемых яблок оказывают основное 

влияние на качество конечного продукта [1-3]. Лучшие сидры получают из 

яблочного сока прямого отжима. Однако при такой технологии особенно за-

метными становятся недостатки, свойственные сорту яблок и их химиче-

скому составу.  

Различие вкуса сидров, производимых в разных странах, определяется 

сортовыми особенностями яблок. К примеру, сидр, произведенный во Фран-

ции, отличается терпкой сладостью и умеренным ароматом. В Англии сидр 

обладает кислинкой во вкусе и более сухим послевкусием. Испания сла-

вится ярким сидром [4-6]. Для того чтобы сидр обладал такими характер-

ными вкусовыми качествами, необходимы специальные сорта яблок, выве-

денные непосредственно для данного напитка. Сидровые виды фруктов 

культивировались на протяжении многих веков в европейских странах. 

Именно применение этого сырья является одним из основных условий до-

стижения нужных характеристик как тихого, так и шипучего сидра.  

Лучше всего для производства сидра подходят специальные сидровые 

сорта яблок, отличающиеся свежестью, сочностью и более высоким содер-

жанием так называемых мягких танинов. К сожалению, в нашей стране не 

уделялось должного внимания поиску типично сидровых сортов яблок. 

Для достижения необходимого баланса в соке сахаров, кислот и фе-

нольных веществ целесообразно смешивать яблоки разных сортов. Если вы-

бирать из десертных или кулинарных сортов, то лучше выбрать вторые, осо-

бенно осенних и зимних сортов. Сок из таких яблок скорее всего будет более 
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экстрактивным и ароматным. Нередко использование для приготовления 

сидра диких яблок, кребов, ранеток, китаек. Некоторые сорта, имеющие крас-

ную мякоть, могут быть использованы для производства розового сидра [7].  

Степень созревания яблок также очень важна. Чаще всего при изго-

товлении сидра применяют спелые или слегка перезрелые яблоки, имеющие 

необходимую структуру для получения высокого выхода сока. Как правило, 

в таком соке более низкое содержание кислот и более высокий уровень са-

харов за счет расщепления крахмала при созревании. Известно, что сидр из 

зрелых и перезрелых яблок гораздо богаче различными летучими соедине-

ниями, чем сидр из недозрелых плодов. Применение чрезмерно перезрев-

ших яблок нежелательно, так как приведет к снижению выхода и качества 

получаемого сока. Недозрелые плоды характеризуются наличием в них 

крахмала, низким уровнем летучих веществ, более высоким содержанием 

кислот и танинов. Это может быть использовано для увеличения в сидре 

кислотности и содержания фенольных веществ [7-10].  

В последние 5-7 лет в Краснодарском крае значительно увеличились 

насаждения яблони, при этом хозяйства ориентируются, прежде всего, на 

производство яблок с целью потребления в свежем виде. Между тем, часть 

плодов яблони может быть использована для производства сидров. Главная 

задача состоит в поиске сидровых сортов, изучении их физико-химических 

показателей, разработке сортоориентированных технологий. 

Цель работы – исследовать физико-химические показатели яблок оте-

чественной и зарубежной селекции как сырья для производства сидров.  

 

Объекты и методы исследований. В качестве объектов исследова-

ний использовали свежие плоды яблони различных сортов и форм отече-

ственной и зарубежной селекции, разного срока созревания (табл. 1). Экс-

перименты проведены в октябре 2022 г. 
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Таблица 1 – Краткая характеристика объектов исследований 

№ 

п/п 

Название  

сортов и форм 

яблони 

Период  

созревания 
Происхождение 

Страна  

происхождения 

Статус  

сорта 

1 2 3 4 5 6 

1 Золотое летнее летний 
Голден Делишес тет-
раплоидный св. оп. 

Россия ГР 

2 Василиса позднеосенний 
Прима х Уэлси 
тетраплоидный 

Россия ГР 

3 Амулет летний 
Редфри х Папировка 
тетраплоидная 

Россия улучшенный 

4 Кармен осенний 
Прима х Уэлси 
тетраплоидный 

Россия ГР 

5 Вирджиния осенний неизвестно США улучшенный 

6 
форма  
12/3-21-28 

осенний 
Айдаред × Балсгард 
0247Е 

Россия элита 

7 
форма  
12/1-20-4 

осенний 
Делишес × Балсгард 
0247Е 

Россия элита 

8 
форма  
12/1-20-8 

осенний Аленушкино х Прима Россия элита 

9 
форма  
12/1-21-6 

осенний 
Старк Джон Граймс х 
Прима 

Россия элита 

10 Экзотика позднеосенний 
Айдаред × Балсгард 
0247Е 

Россия элита 

11 
Багрянец  
Кубани 

зимний 
Клон с. Кубанское 
багряного 

Россия ГР 

12 
форма  
12/1-21-36 

осенний Аленушкино х Прима Россия элита 

13 
форма  
12/1-20-70 

осенний 
Айдаред × Балсгард 
0247Е 

Россия элита 

14 
форма  
12/1-20-16 

осенний 

Роял Ред Делишес х 
13-83-88 (Антоновка 
плоская х Несравнен-
ное) 

Россия элита 

15 
форма  
12/2-20-23 

осенний Корей х Прима Россия элита 

16 
форма  
12/1-21-19 

осенний 

Голден Делишес 
тетраплоидный х 
OR18T13 [Вольф 
Ривер х (Вольф Ривер 
х M. atrosanguinea 
804/240-57)] 

Россия элита 

17 Флорина зимний 

получен с использо-
ванием вида Malus 
floribunda 821 и сор-
тов Голден Делишес, 
Джонатан и др. 

Франция ГР 

18 Орфей зимний 

Голден Делишес 
тетраплоидный х 
OR18T13 [Вольф 
Ривер х (Вольф Ривер 
х M. atrosanguinea 
804/240-57)] 

Россия ГР 

  

http://journalkubansad.ru/pdf/23/02/15.pdf


«Плодоводство и виноградарство Юга России», № 80(2), 2023 г.  

http://journalkubansad.ru/pdf/23/02/15.pdf       216 

Продолжение таблицы 1 

1 2 3 4 5 6 

19 Прикубанское позднезимний 
Ред Делишес х  

Опалесцент 
Россия ГР 

20 Чемпион зимний 

Голден Делишес х 

Ренет оранжевый 

Кокса 

Чехия улучшенный 

21 Джин позднеосенний 
Айдаред × Балсгард 

0247Е 
Россия улучшенный 

22 Персиковое раннезимний 

Кубань спур х  

Кальвиль снежный  

(в среде мутагена) 

Россия ГР 

23 Кетни зимний неизвестно Россия улучшенный 

24 Ренет Платона позднезимний 
клон с. Ренет  

Симиренко 
Россия ГР 

25 Либерти раннезимний 

получен с использо-

ванием вида Malus 

floribunda 821 и сор-

тов Ром Бьюти, 

Уэлси, Мекинтош, 

Мекаун и др.  

США ГР 

26 Марго позднезимний 

Голден Делишес тет-

раплоидный  (F2 M. 

floribunda 821  Гол-

ден  

Делишес) 

Россия ГР 

27 Союз летний 
Редфри х Папировка 

тетраплоидная 
Россия ГР 

28 Лигол зимний 
Линда х Голден  

Делишес 
Польша улучшенный 

29 Имрус зимний 
Антоновка обыкно-

венная х OR18T13 
Россия улучшенный 

30 Интерпрайс зимний 

получен с использо-

ванием вида Malus 

floribunda 821 и сор-

тов Голден Делишес, 

Мекинтош, Ром 

Бьюти и др. 

США ГР 

Примечание: ГР – сорт находится в Госреестре РФ селекционных достижений,  

допущенных к использованию по Северо-Кавказскому (6) региону; улучшенный сорт – 

проходит коллекционное изучение в данном регионе; элита – элитная форма 

 

Плоды яблони взвешивали и перерабатывали с помощью лаборатор-

ной соковыжималки. Определяли выход сусла (сока) в % к массе яблок. 

Массовую концентрацию сухих веществ, сахаров и титруемых кислот в пе-

ресчете на яблочную кислоту определяли по действующим ГОСТ. Сусло 
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сбраживали в одинаковых температурных условиях (17±1 ºС) с примене-

нием расы дрожжей Fruit (род Saccharomyces cerevisiae, Германия, «Ербсле 

Гайзенхайм»). Осветление сидра происходило посредством его отстаивания 

с последующим отделением осадка и дальнейшей фильтрацией. Органолеп-

тические показатели сидра – по ГОСТ 32051-2013. Исследования выполня-

лись на базе научного центра «Виноделие» ФГБНУ СКФНЦСВВ. 

 

Обсуждение результатов. В таблице 2 представлены эксперимен-

тальные данные о массовой концентрации сухих веществ, сахаров и титру-

емых кислот в яблочном сусле (соке) прямого отжима, приготовленном из 

исследуемых сортов и форм плодов яблони (далее по тесту – яблок).  

Полученные результаты показали существенное варьирование кон-

центраций сухих веществ и сахаров. Наибольшие концентрации сахаров, не-

обходимых для проведения брожения и накопления этанола естественного 

брожения, выявлены в следующих сортах яблок: Вирджиния (167 г/дм3), 

Орфей (164 г/дм3), Персиковое (150 г/дм3), Марго (149 г/дм3), Экзотика  

(148 г/дм3), Флорина (147 г/дм3). В остальных сортах массовая концентра-

ция сахаров варьировала от 113 (Василиса) до 138 г/дм3 (Кетни). Следует 

отметить, что большая часть из перечисленных сортов относится с зимним. 

Наибольшие значения массовой концентрации титруемых кислот 

были в следующих сортах: Ренет Платона (7,9 г/дм3), Орфей (7,1 г/дм3), Ли-

берти (6,0 г/дм3). Все перечисленные сорта относятся к зимним. Наимень-

шие концентрации кислот выявлены в соке яблок сортов Союз  

(3,2 г/дм3, летний сорт), Джин (3,4 г/дм3, позднеосенний), Амулет  

(3,7 г/дм3, летний), Кармен (3,9 г/дм3, осенний). В соке остальных сортов 

концентрация титруемых кислот составляла 4,0-5,7 г/дм3.  

Важным показателем технологичности сорта является выход сусла 

(сока) с единицы перерабатываемого сырья. Согласно многочисленным ис-
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следованиям [11-13] большинство сортов яблок характеризуется низкой со-

коотдачей. Поэтому для увеличения выхода сока рекомендуются различные 

технологические приемы, в том числе применение ферментных препаратов, 

термической обработки, включая криомацерацию, физико-химические воз-

действия, подбор соответствующего прессового оборудования и т.п. [13-17]. 

В связи с этим большой научный и практический интерес представляют срав-

нительные исследования выхода сока при переработке яблок различных сор-

тов, в том числе отечественной и зарубежной селекции, и срока созревания. 

Таблица 2 – Физико-химические показатели яблочного сока 

№ п/п Сорта и формы яблок 

Массовая концентрация Выход 

сока, %  

к массе  

яблок 
сухих  

веществ, % 

сахаров, 

г/дм3 

титруемых  

кислот, г/дм3 

1 Золотое летнее 14,3 126 4,7 46,7 

2 Василиса, СВ 13,1 113 5,0 52,4 

3 Амулет 15,0 134 3,7 53,2 

4 Кармен 14,6 124 3,9 54,5 

5 Вирджиния 19,2 167 5,1 44,3 

6 форма 12/3-21-28 14,6 127 4,8 48,7 

7 форма 12/1-20-4 14,6 127 4,5 45,2 

8 форма 12/1-20-8 15,5 134 4,7 53,5 

9 форма 12/1-21-6 13,8 119 5,0 43,8 

10 Экзотика 16,7 148 4,2 54,4 

11 Багрянец Кубани 14,2 121 5,2 55,6 

12 форма 12/1-21-36 14,3 125 4,0 48,8 

13 форма 12/1-20-70 14,8 129 4,4 52,4 

14 форма 12/1-20-16 15,8 131 4,0 48,2 

15 форма 12/2-20-23 14,3 125 4,2 50,8 

16 форма 12/1-21-19 15,8 133 4,0 54,3 

17 флорина 16,5 147 4,7 57,5 

18 Орфей 18,2 164 7,1 56,3 

19 Прикубанское 14,0 122 5,8 57,8 

20 Чемпион 14,4 124 4,8 56,3 

21 Джин 13,2 119 3,4 57,5 

22 Персиковое 16,8 150 4,5 58,6 

23 Кетни 15,8 138 3,7 54,8 

24 Ренет Платона 14,4 121 7,9 56,8 

25 Либерти 14,4 125 6,0 57,4 

26 Марго 16,8 149 4,4 58,7 

27 Союз 15,4 130 3,2 52,2 

28 Лигол 15,6 138 4,3 58,8 

29 Импрус 14,8 130 5,7 56,7 

30 Интерпрайс 15,2 134 5,5 57,4 
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Установлено, что выход сусла варьировал от 43,8 (форма 12/1-21-6) до 

58,8 % (Лигол). Исследования показали наибольший выход сусла при пере-

работке зимних сортов яблок – Лигол, Персиковое, Интерпрайс, Джин, При-

кубанское, который в среднем составил 57,6 %. Несколько ниже выход 

сусла – в осенних сортах – в среднем 53,8 %. Наименьший выход сусла вы-

явлен при переработке яблок следующих форм и сортов: форма 12/1-21-6, 

Вирджиния, форма 12/1-20-4, форма 12/1-21-6, Золотое летнее. 

Сортовые особенности яблок оказали существенное влияние на кон-

систенцию сусла, интенсивность и качество его брожения, динамику спон-

танного осветления и органолептические показатели сидровых материалов 

(табл. 3). Установлено, что во многих образцах брожение остановилось 

(форма 12/1-20-8, форма 12/1-21-6, Чемпион), а во вкусе сидров ощущалось 

наличие сахаров. Возможно, это связано с высокой концентрацией негидро-

лизованных высокомолекулярных полисахаридов [18-20]. 

Таблица 3 – Характеристика брожения, осветления  

и органолептические свойства сидровых материалов 

№ 

п/п 

Сорта и формы 

яблок 

Полнота 

брожения 

Качество 

осветления 

сидра 

Органолептическая  

характеристика 

1 2 3 4 5 

1 Золотое летнее 
сбродило 

насухо 

среднее, 

взвеси 

Цвет светло-золотистый, аромат 

чистый с тонами яблока, айвы; 

вкус мягкий, сливочные тона 

2 Василиса, СВ 
сбродило 

насухо 

среднее, 

взвеси 

Цвет светло-золотистый, аромат 

чистый с тонами яблока, расти-

тельными тонами; вкус чистый, 

свежий 

3 Амулет 
сбродило 

насухо 

среднее, 

взвеси 

Цвет золотистый, аромат яркий, 

сложный с растительно-овощными 

тонами; вкус свежий, мягкий 

4 Кармен 
сбродило 

насухо 
мутное 

Цвет золотистый с розовым оттен-

ком, аромат сложный, яркий, с то-

нами яблока, меда, айвы, дюшеса; 

вкус полный, экстрактивный  

5 Вирджиния недоброд мутное 

Цвет золотистый, аромат яркий, 

сложный с тонами фруктов; вкус 

полный, мягкий, терпкий 
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Продолжение таблицы 3 

1 2 3 4 5 

6 форма 12/3-21-28 недоброд мутное 

Цвет золотистый, аромат яркий, 

раскрывающийся; вкус мягкий, 

терпкий 

7 форма 12/1-20-4 
сбродило 

насухо 
среднее 

Цвет золотистый, аромат яркий, 

раскрывающийся; вкус мягкий, 

терпкий 

8 форма 12/1-20-8 
остановка 

брожения 
мутное Сладкое, признаки забраживания 

9 форма 12/1-21-6 
остановка 

брожения 
мутное Сладкое, признаки забраживания 

10 Экзотика 
сбродило 

насухо 
среднее 

Цвет золотистый, аромат яркий, 

раскрывающийся, сложный, с то-

нами экзотических фруктов и ягод; 

вкус полный, мягкий,   

11 Багрянец Кубани 
сбродило 

насухо 
мутное 

Цвет золотистый с розовинкой, 

аромат яркий с цветочными то-

нами; вкус полный 

12 форма 12/1-21-36 
сбродило 

насухо 
среднее 

Цвет золотистый, аромат яркий, 

раскрывающийся; вкус простой, 

водянистый 

13 форма 12/1-20-70 
сбродило 

насухо 
среднее 

Цвет золотистый, аромат яркий, 

раскрывающийся; вкус простой, 

водянистый 

14 форма 12/1-20-16 
сбродило 

насухо 
среднее 

Цвет золотистый, аромат яркий, 

сложный с тонами яблок и цветов; 

вкус полный, экстрактивный  

15 форма 12/2-20-23 недоброд среднее 

Цвет золотистый, аромат тонкий, с 

цветочными тонами; вкус мягкий, 

малоэкстрактивный 

16 форма 12/1-21-19 недоброд мутное 

Цвет золотистый, аромат яркий, 

сложный с растительными тонами; 

вкус полный, экстрактивный, терпкий 

17 флорина недоброд среднее 

Цвет золотистый, аромат тонкий, с 

тонами яблок, цветов; вкус мягкий, 

гармоничный, полный  

18 Орфей 
сбродило 

насухо 
хорошее 

Цвет соломенно- золотистый, аро-

мат тонкий, с тонами яблок, алычи; 

вкус мягкий, гармоничный, полный 

19 Прикубанское 
сбродило 

насухо 
мутное 

Цвет золотистый с розовинкой, 

аромат тонкий, с растительными и 

фруктовыми тонами; вкус мягкий,   

20 Чемпион 
отсутствие 

брожения 
мутное 

Сладкое, брожение протекает 

слабо 

21 Джин недоброд мутное 

Цвет золотистый, аромат яркий, с 

фруктовыми тонами (яблоко, 

айва); вкус мягкий, полный 

22 Персиковое 
сбродило 

насухо 

хорошее Цвет золотистый, аромат яркий, с 
фруктовыми тонами (яблоко, 
айва); вкус свежий, экстрактивный 
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Продолжение таблицы 3 

1 2 3 4 5 

23 Кетни недоброд мутное 
Цвет золотистый, аромат яркий, с 
фруктовыми тонами (яблоко, айва); 
вкус полный, терпкий экстрактивный 

24 Ренет Платона  
сбродило 

насухо 
плохо осветл. 

Цвет золотистый, аромат яркий, с 
тонами зеленого яблока, айвы, по-
левых трав; вкус полный, чистый, 
свежий 

25 Либерти 
сбродило 

насухо 
плохо осветл. 

Цвет соломенный, яркий аромат с 
тонами полевых цветов, липы, ака-
ции, яблока; вкус свежий, полный 

26 Марго 
сбродило 

насухо 
среднее 

Цвет светло-золотистый, аромат 
чистый с тонами сливы, яблока, 
айвы; вкус мягкий, сливочный 

27 Союз 
сбродило 

насухо 
среднее 

Аромат и вкус простые, тона яб-
лока 

28 Лигол недоброд среднее 
Соломенная окраска, яркий яблоч-
ный аромат, тона меда; вкус пол-
ный, чистый 

29 Импрус недоброд мутное 
Аромат и вкус простые, легкие 
тона зеленого яблока 

30 Интерпрайс 
сбродило 

насухо 
среднее 

Цвет золотистый, аромат яркий, с 
фруктовыми тонами (яблоко, айва); 
вкус полный, свежий 

 

В 18-ти образцах брожение полностью завершилось, а в 9-ти выявлен 

недоброд с различной концентрацией несброженных сахаров – от 50  

до 74 г/дм3 (Вирджиния, Лигол). 

При переработке яблок консистенция сусла была разнообразной: 

 рыхлая с хорошим сокотделением (Золотое летнее, Амулет) 

 пюреобразная с медленной седиментацией частиц (Кетни,  

Чемпион); 

 волокнистая или мучнисто-волокнистая со слабым сокоотделе-

нием (Вирджиния, форма 12/1-20-4, форма 12/1-21-6, форма 12/1-21-36, 

форма 12/1-20-16, форма 12/1-21-19); 

 волокнистая с хорошим сокоотделением (Экзотика, Орфей).  

В остальных образцах, несмотря на плотную структуру плодов, отме-

чалось хорошее сокоотделение и седиментация частиц, благодаря чему 

сусло самоосветлялось. 

По окончании брожения проводили визуальное наблюдение за динами-

кой и качество осветления сидра. Установлено, что хорошо осветлялись 
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сидры лишь из двух сортов яблок – Орфей и Персиковое: отмечалось актив-

ное образование естественного осадка, а сидр приобрел прозрачность и соло-

менно-золотистую окраску. Медленное оседание частиц и осветление сидра 

наблюдали в образцах из большинства сортов яблок. Мутными и плохо освет-

лявшимися были сидры из следующих форм и сортов яблок – Кармен, Вир-

джиния, форма 12/3-21-28, форма 12/1-20-8, форма 12/1-21-6, Багрянец Ку-

бани, форма 12/1-21-19, Прикубанское, Чемпион, Джин, Кетни, Ренет Пла-

тона, Либерти, Импрус. Даже через месяц наблюдений сидры были мутными 

и требовали технологического вмешательства с применением сорбентов. По-

лученные результаты свидетельствуют о необходимости совершенствования 

технологии переработки яблок в зависимости от их сортовых особенностей.  

Все приготовленные образцы сидров были опробованы дегустацион-

ной комиссией научного центра «Виноделие» (см. табл. 3). Отмечались яр-

кость аромата, полнота и свежесть вкуса. Выделены сидры, приготовленные 

из яблок сортов и форм, – Золотое летнее, Амулет, Кармен, Вирджиния (осо-

бенно по полноте вкуса), форма 12/1-20-4, Экзотика (особенно по аромату), 

форма 12/1-20-16, Флорина Либерти (аромат и мягкость вкуса), Орфей (гар-

моничная свежесть, яркие фруктовые тона), Персиковое, Ренет Платона, 

Либерти (мягкость вкуса), Марго, Интерпрайс. 

 

Выводы. Сортовые особенности яблок оказывают существенное влия-

ние на консистенцию сусла, его физико-химические показатели, интенсив-

ность и качество брожения, динамику спонтанного осветления и органолепти-

ческие показатели сидровых материалов. Наибольший выход сусла выявлен 

при переработке зимних сортов яблок. Хорошее осветление после брожения 

отмечено только в двух образцах из сортов яблок – Орфей и Персиковое. Пред-

ставленные экспериментальные данные свидетельствуют о неоднородности и 

многообразии свойств яблок. Поэтому для разработки технологии сидра необ-

ходимы дальнейшие исследования, направленные на поиск и выделение сид-

ровых сортов и форм, а также совершенствование технологии их переработки. 
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