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Исследовано качество осветления  
яблочного сусла из различных сортов  
яблони отечественной и зарубежной  
селекции, различных сроков  
созревания, произрастающих  
в ЦКП «Исследовательско-селекционная  
коллекция генетических ресурсов  
садовых культур», расположенном в 

АО ОПХ «Центральное», г. Краснодар.  
Отбор проб яблок проводили в оптимальной 

зрелости с разных сторон кроны дерева  
по отношению к сторонам света.  
Переработку яблок осуществляли  
с помощью дробилки-измельчителя  
с последующим прессованием мезги  
на гидравлическом прессе. В экспериментах 

применяли ферментные препараты  
SQzyme PCL, Grainzyme NL и Фруктоцим Р. 
Осветление яблочного сусла проводили  
с использованием бентонита (БЕНТОВИН), 

растительного (гороховый) и животного  
(желатин) белка. В результате  
исследований установлено,  
что самоосветление сусла без применения 

ферментных препаратов протекало медленно; 
лишь в отдельных вариантах (Экзотика,  
Орфей, Либерти, Ренет Платона) наблюдали 

осветление с образованием объемных рыхлых 

и подвижных осадков. Внесение ферментных 

препаратов, особенно SQzyme PCL,  
способствовало увеличению выхода сусла  
на 12-17 % относительно контроля.  
Наиболее «отзывчивым» на применение  
ферментных препаратов было яблочное сусло 

из сортов Джин, Экзотика, Орфей, Марго, 

Прикубанское, Багрянец Кубани, Либерти,  
Ренет Платона, форм 12/1-20-16 и 12/1-20-33. 
При внесении ферментных препаратов  
в мезгу скорость осаждения твердых частиц  
и извлечения сусла возрастала, в последующие 

3-4 часа наблюдали постепенное его  
осветление. Наибольшее увеличение выхода 

сусла отмечалось при переработке таких  

The quality of clarification of apple  
must from various varieties of apples 
of domestic and foreign breeding,  
different ripening periods, growing  
at the Research and Breeding Collection  
of Genetic Resources of Horticultural Crops, 
located in the Central Joint Stock Company, 
Krasnodar, was studied. Sampling of apples 
was carried out at optimal ripeness  
from different sides of the tree crown  
in relation to the cardinal directions.  
Apple processing was carried out using  
a crusher-grinder, followed by pressing  
the pulp on a hydraulic press.  
The enzyme preparations SQzyme PCL, 
Grainzyme NL and Fructozyme R  
were used in the experiments. Apple must 
was clarified using bentonite (BENTOVIN), 
plant (pea) and animal (gelatin) protein.  
As a result of the studies, it was established 
that self-clarification of the must  
without the use of enzyme preparations  
was slow. Slow self-clarification  
with the formation of voluminous loose  
and mobile sediments was observed  
only in certain variants (Ekzotika, Orfey, 
Liberti, Renet Platona). The addition  
of enzyme preparations, especially  
SQzyme PCL, contributed to an increase  
in must yield by 12-17 % relative  
to the control. The most “responsive”  
to the use of enzyme preparations  
were apples of the varieties Dzhin, Ekzotica, 
Orfey, Margo, Prikubanskoe, Bagryanets 
Kubani, Liberti, Renet Platona,  
forms 12/1-20-16 and 12/1-20-33.  
With the addition of enzyme preparations  
in the pulp, the rate of must extraction  
increased. Gradual clarification was noted  
in the next 3-4 hours. The greatest increase 
in must yield was noted during  
the processing of apple varieties  
such as Enterprise, Margo, Ketni,  
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сортов яблок, как Интерпрайс, Марго, Кетни, 

Ренет Платона – на 12-17 % в сравнении  
с контролем (без применения ферментных  
препаратов). Применение только одного  
сорбента – бентонита, животного  
или растительного белка – не приводило  
к качественному осветлению сусла  
при заданных дозировках. В то же время  
комплексная обработка позволила значительно 

повысить эффективность осветления и снизить 

мутность сусла. Наиболее качественное  
осветление сусла независимо от сорта яблок 

получено при комплексной обработке мезги 

ферментными препаратами с последующим 

дозированием белков и бентонита. 
 
Ключевые слова: ЯБЛОЧНОЕ СУСЛО, 

ОСВЕТЛЕНИЕ, ФЕРМЕНТНЫЕ  
ПРЕПАРАТЫ, БЕНТОНИТ,  
БЕЛКОВЫЕ СОРБЕНТЫ 

Renet Platona – by 12-17 % compared  
to the control (without the use of enzyme 
preparations). The use of only one sorbent – 
bentonite, animal or vegetable protein –  
did not lead to high-quality clarification  
of the must at the given dosages.  
At the same time, complex processing  
made it possible to significantly improve  
the quality of clarification and reduce  
the turbidity of the must. The highest quality  
clarification of the must, regardless  
of the apple variety, was obtained  
by complex treatment of the pulp  
with enzyme preparations followed  
by dosing of proteins and bentonite. 
 
Key words: APPLE MUST,  
CLARIFICATION,  
ENZYME PREPARATIONS,  
BENTONITE, PROTEIN SORBENTS 

 

Введение. Яблочное сусло обычно представляет собой мутную жид-

кость из-за присутствия нерастворимых в воде растительных остатков (цел-

люлоза, гемицеллюлоза, протопектин, крахмал и жиры) и коллоидных мак-

ромолекул (пектин, белок, растворимые фрагменты крахмала, некоторые 

полифенолы, их окисленные или конденсированные производные) [1-3]. 

Размер взвешенных частиц варьирует в широком диапазоне – от 0,2-0,5 мм 

до 1-1,5 см, то есть яблочное сусло – это полидисперсная коллоидная си-

стема. При производстве соков или сидров эти дисперсные вещества необ-

ходимо частично или полностью удалять во избежание последующего по-

мутнения сидра и образования осадка сложной природы, а также для обес-

печения хороших органолептических характеристик (вкуса, аромата, цвета). 

В связи с этим важнейшей технологической операцией в технологии сидров 

является осветление яблочного сусла, как перед его сбраживанием, так и по-

сле [4-5]. Существует мнение специалистов, что брожение неосветленного 

сусла приводит к появлению тонов сероводорода в аромате, грубости во 

вкусе, образованию большего количества высших спиртов при брожении, 
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увеличению потерь при отделении сброженного сусла и осадка [6-9]. Од-

нако по данным В.А. Виноградова и др., присутствие в сусле небольшого 

количества взвесей активирует последующее брожение, при этом взвешен-

ные частицы используются дрожжами в качестве носителя для их иммоби-

лизации [10]. Поэтому по-прежнему нет единого мнения о допустимой оста-

точной концентрации взвесей в яблочном сусле перед его брожением, более 

того в технологии сидров ряда стран, в том числе Германии, Франции освет-

ление сусла не является регламентируемой технологической операцией. 

Свежеотжатый сок плохо поддается освобождению от суспендирован-

ных в нем взвесей. Из-за относительно высокой вязкости сока медленно осе-

дают даже сравнительно крупные по размеру частицы. Не только путем от-

стаивания или центрифугирования, но даже при применении фильтрации не 

удается получить прозрачный продукт. Фильтрование протекает крайне 

медленно, поры фильтра легко закупориваются, а фильтрат зачастую полу-

чается опалесцирующий и даже мутный. Трудность отделения взвешенных 

частиц и получения прозрачного сусла объясняется тем, что продукт богат 

частицами коллоидной степени дисперсности. Как известно, коллоидная си-

стема может быть образована высокодисперсными частицами или раство-

рами высокомолекулярных веществ. Частицы, образующие высокодисперс-

ные коллоидные системы, нерастворимы. Они образуют поверхность раз-

дела со средой и обладают свободной поверхностной энергией. Эта энергия 

стремится к уменьшению, что приводит к агрегации частиц и выпадению их 

в осадок. Поэтому высокодисперсные системы устойчивы только в присут-

ствии стабилизатора, адсорбирующегося на поверхности частиц [11]. 

Современные технологии осветления яблочного сусла включают при-

менение различных технологических приемов и технологических вспомога-

тельных средств [12]. Это самоосветление (осветление отстаиванием при 

пониженной температуре) и фильтрация, при которых в сусло не вносят ни-
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какие средства; физические методы (флотация, центрифугирование, приме-

нение ультразвука, электромагнитных полей); нагревание сусла до опреде-

ленного диапазона температур с последующим охлаждением; ферментатив-

ные методы, основанные на внесении ферментных препаратов различного 

действия с целью биохимической трансформации высокомолекулярных 

компонентов яблочного сусла; коллоидно-химические методы, в основу ко-

торых положено использование сорбентов – танина, белков (растительных 

и животных), глинистых минералов (бентонитов); комбинированные спо-

собы, включающие применение различных комбинаций вышеуказанных 

способов [13-18]. При этом эффективность осветления сусла зависит от мно-

гочисленных факторов, среди которых важнейшее значение имеют сорто-

вые особенности перерабатываемых яблок [19, 20]. 

Применение глинистых сорбентов (бентонитов) при осветлении яб-

лочного сусла определяется следующими факторами: 

– способностью глинистых минералов нейтрализовать заряд коллоид-

ных частиц среды с образованием гидрофильного коллоида, имеющего за-

ряд минерала (отрицательный); 

– способностью частиц бентонита образовывать агрегаты с высокой 

молекулярной массой, выпадающие в осадок, увлекая за собой взвешенные 

частицы сусла; 

– природной способностью бентонитов к ионообмену; 

– наличием у бентонитов высокой удельной поверхности и, благодаря 

этому, высокой сорбционной способностью.  

Применение белковых сорбентов животного и растительного проис-

хождения (положительный заряд частиц), в том числе ферментных препара-

тов, объясняется их активным взаимодействием с частицами противополож-

ного заряда – полифенолами, полисахаридами, их комплексами.  

Благодаря таким реакциям происходит образование прочных агрегатов и их 

седиментация. 
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Цель работы – исследовать качество осветления яблочного сусла в за-

висимости от сорта яблок и применяемых технологических вспомогатель-

ных материалов. 

Объекты и методы исследования. В качестве объектов исследова-

ний использованы плоды яблони (далее по тексту яблоки) отечественной и 

зарубежной селекции, в том числе сорта и формы селекции ФГБНУ 

СКФНЦСВВ, различных сроков созревания, произрастающие ЦКП «Иссле-

довательско-селекционная коллекция генетических ресурсов садовых куль-

тур», расположенная в АО ОПХ «Центральное», г. Краснодар. Плоидность 

большинства сортов  составляет 2n=2х; для сортов Экзотика и Джин – 

2n=3х. Отбор плодов яблони,  типичных по форме, окраске и степени зрело-

сти с 3-5 деревьев каждого сорта, проводили согласно общепринятой мето-

дике сортоизучения [21] в оптимальной зрелости с разных сторон кроны де-

рева по отношению к сторонам света.  

Для получения яблочного сусла яблоки каждого сорта по отдельности 

перерабатывали с помощью дробилки-измельчителя (рис. 1). Сусло отде-

ляли путем прессования мезги с помощью гидравлического пресса (рис. 2). 

Производитель оборудования – ООО «Ректифай», г. Санкт-Петербург, Рос-

сия. Физико-химические показатели яблок приведены в таблице 1. 
 

  
Рис. 1. Дробилка-измельчитель Рис. 2. Гидравлический пресс 
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Таблица 1 – Физико-химические показатели яблочного сусла  
из плодов яблони различных сортов урожая 2023 г. 

 

Наименование 

образца 

Массовая 

доля  
сухих  

веществ, 
% ±0,1 

Массовая концентрация 
Внешний вид  

сусла сахаров, 

г/дм3  

титруемых 

кислот, 

г/дм3 ±0,1  

фенольных 

веществ, 

мг/дм3 

Сорта яблони 

Кетни 20,5 193±2 8,0 1352±34 Очень мутное,  
пюреобразное 

Кармен 12,5 113±1 4,8 526±13 Очень мутное,  
пюреобразное 

Джин  12,0 108±1 2,1 480±12 Мутное, самоосвет-

ление отсутствовало 

Экзотика 14,8 136±2 2,4 517±13 Мутное, медленное 

самоосветление 
Амулет 11,0 98±1 5,4 447±11 Очень мутное 
Персиковое 14,0 128±1 4,8 466±12 Мутное, расслоение 
Золотое летнее 13,2 120±1 1,3 450±11 Очень мутное 

Орфей 15,0 138±2 4,4 500±13 Медленное  
самоосветление 

Марго 14,0 128±1 3,2 561±14 Мутное, расслоение 
Прикубанское 14,0 128±1 4,0 573±14 Мутное, расслоение 
Интерпрайс 14,5 133±2 4,4 503±13 Мутное 
Багрянец Кубани 15,0 138±2 4,2 500±13 Мутное, расслоение 

Либерти 14,5 133±2 4,0 488±12 Медленное  
самоосветление 

Ренет Платона 14,5 133±2 6,4 473±12 Медленное  
самоосветление 

Формы яблони 
12/1-20-4 15,5 141±2 5,7 431±11 Мутное, расслоение 
12/1-20-16 12,5 113±1 3,4 480±12 Мутное 
12/1-20-33 12,3 111±1 4,2 520±13 Мутное, расслоение 

 

На основании результатов исследований B. Hubert et. al. сочли целесо-

ообразным внесение на мезгу диоксида серы в количестве 50 мг/дм3 м. В от-

дельных экспериментах в мезгу вносили ферментные препараты SQzyme 

PCL, Grainzyme NL и Фруктоцим Р в дозировках, рекомендованных фир-

мами-изготовителями. Для осветления сусла применяли растворы раститель-

ного (горохового) и животного (желатин) белка, суспензию глинистых мине-

ралов (БЕНТОВИН, Россия). Мутность сусла определяли с помощью турби-

диметра-мутномера Sigrit (США) и измеряли в % относительно эталона. 
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Обсуждение результатов. Проведенные исследования подтвердили 

ранее полученные результаты: как и в предыдущий год исследований [19] 

спонтанное осветление практически не проходило: лишь в отдельных вари-

антах (Экзотика, Орфей, Либерти, Ренет Платона) наблюдали медленное са-

моосветление с образованием объемных рыхлых осадков. В образцах 

Марго, Прикубанское, Багрянец Кубани, формы 12/1-20-4 и 12/1-20-33 про-

текало расслоение на опалесцирующую и мутную части, при этом объем 

мутной части варьировал от 43 (Орфей) до 84 % (Прикубанское). Большая 

часть образцов сусла независимо от сорта яблок характеризовалась как 

«мутное» и «очень мутное». При этом корреляции с концентрацией сухих и 

фенольных веществ не выявлено.  

В связи с этим при переработке яблок применяли ферментные препа-

раты, обладающие комплексной активностью (протеолитическая, пектоли-

тическая, целлюлолитическая). В качестве критериев эффективности фер-

ментативного катализа использовали оценку внешнего вида (визуально), 

выход сусла, качество осветления (табл. 2). 

Проведенные исследования (табл. 2) показали, что все контрольные 

варианты сусла, полученные путем дробления яблок с последующим прес-

сованием мезги (режимы переработки яблок были одинаковыми во всех ва-

риантах), практически не осветлились и оставались мутными в течение су-

ток. Только в ряде вариантов (Персиковое, Джин, Орфей, Кармен, Экзотика, 

Амулет, Либерти, Багрянец Кубани) отмечалось спонтанное расслоение 

среды на частично осветленную (до 25 %) и мутную части. 

Наиболее «отзывчивыми» на применение ферментных препаратов 

были яблоки сортов Джин, Экзотика, Орфей, Марго, Прикубанское, Багря-

нец Кубани, Либерти, Ренет Платона, формы 12/1-20-16 и 12/1-20-33: при 

добавлении ферментных препаратов в мезгу скорость извлечения сусла воз-

растала, в последующие 3-4 часа отмечалось постепенное осветление.  
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Таблица 2 – Оценка эффективности применения ферментных препаратов 

при переработке яблок урожая 2023 г. 
 

Наименование  
образца 

Наименование ферментного препарата 
SQzyme PCL Grainzyme NL Фруктоцим Р 

Сорта яблони 

Кетни 
увеличение выхода  

на 15 %;  
сусло опалесцирует 

увеличение выхода  
на 8 %;  

сусло мутное 

увеличение выхода  
на 12 %;  

сусло опалесцирует 

Кармен 
увеличение выхода  

на 8 %;  
сусло опалесцирует 

сусло хорошо  
осветлилось 

увеличение выхода  
на 8 %; сусло  
осветлилось 

Джин  сусло хорошо  
осветлилось 

сусло хорошо  
осветлилось 

сусло хорошо  
осветлилось 

Экзотика 
увеличение выхода  

на 10 %; сусло хорошо 
осветлилось 

увеличение выхода  
на 5 %; сусло хорошо 

осветлилось 

увеличение выхода  
на 8 %; сусло хорошо 

осветлилось 

Амулет 
увеличение выхода  

на 6 %;  
сусло опалесцирует 

увеличение выхода  
на 5 %; сусло мутное 

увеличение выхода  
на 5%; сусло мутное 

Персиковое 
увеличение выхода  

на 8 %;  
сусло опалесцирует 

сусло мутное,  
наблюдается  
расслоение 

сусло мутное,  
наблюдается  
расслоение 

Золотое летнее 
увеличение выхода  
на 5 %; медленное 

осветление 

сусло мутное,  
наблюдается  
расслоение 

сусло мутное,  
наблюдается  
расслоение 

Орфей 
увеличение выхода  

на 10 %; сусло хорошо 
осветлилось 

сусло хорошо  
осветлилось 

увеличение выхода  
на 6 %; сусло хорошо 

осветлилось 

Марго 
увеличение выхода  

на 16 %; сусло хорошо 
осветлилось 

увеличение выхода  
на 10 %; сусло  

хорошо осветлилось 

увеличение выхода  
на 12 %; сусло  

хорошо осветлилось 

Прикубанское 
увеличение выхода  

на 15 %; сусло хорошо 
и быстро осветлилось 

увеличение выхода  
на 8 %; сусло хорошо 

осветлилось 

увеличение выхода  
на 10%; сусло быстро 
ихорошо осветлилось 

Интерпрайс 
увеличение выхода  

на 17 %; сусло хорошо 
и быстро осветлилось 

увеличение выхода  
на 10 %; сусло  

медленно осветлилось 

увеличение выхода  
на 14 %; сусло  

и быстро хорошо 
осветлилось 

Багрянец Кубани сусло хорошо  
осветлилось 

сусло хорошо  
осветлилось 

сусло хорошо  
осветлилось 

Либерти сусло хорошо  
осветлилось 

сусло хорошо  
осветлилось 

сусло хорошо  
осветлилось 

Ренет Платона 
увеличение выхода  

на 12 %; сусло хорошо 
осветлилось 

сусло хорошо  
осветлилось 

увеличение выхода  
на 8 %; сусло хорошо 

осветлилось 
Формы яблони 

12/1-20-4 
увеличение выхода  

на 3-4 %;  
сусло опалесцирует 

увеличение выхода  
на 5%; сусло мутное 

увеличение выхода  
на 3-4 %; сусло мутное 

12/1-20-16 сусло хорошо  
осветлилось 

сусло хорошо  
осветлилось 

сусло хорошо 
 осветлилось 

12/1-20-33 самоосветление самоосветление самоосветление 
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Следует отметить, что внесение ферментных препаратов во время 

дробления яблок привело к качественному самоосветлению сусла (рис. 3) с 

одновременным увеличением его выхода. 
Наибольшее увеличение выхода сусла отмечено при переработке сле-

дующих сортов яблок: Интерпрайс, Марго, Кетни, Ренет Платона –  

на 12-17 % в сравнении с контролем (без применения ферментных препаратов). 
 

 
 

Рис. 3. Внешний вид сусла, полученного с применением  
ферментного препарата SQzyme PCL:  

слева направо – Джин, Экзотика, Орфей, Марго, Прикубанское,  
Багрянец Кубани, Либерти, Ренет Платона 

 
Сравнивая эффективность применения ферментных препаратов, 

можно отметить следующую особенность. Grainzyme NL – концентрирован-

ная жидкая композиция ксиланазы (активность 35 000 ед.), целлюлазы (ак-

тивность 5 000 ед.), глюканазы (15 000 ед.), манназы (6 000 ед.), галактози-

дазы (3000 ед.) и других ферментов, предназначенных для гидролиза некрах-

мальных полисахаридов. SQzyme PCL – концентрированная композиция пек-

тиназ (60000 ед.) состоит из полигалактуроназы, пектинлиазы, пектинэсте-

разы, пектинметилэстеразы. Фруктоцим Р обладает комплексом пектиназных 

активностей (пектинэстеразы, пектинлиазы, эндо-полигалактуроназы) и ши-

роким спектром побочных полезных активностей (до 60000 ед.).  

Результаты исследований показали, что наибольшее увеличение вы-

хода яблочного сусла независимо от сорта яблок и наиболее качественное 

http://journalkubansad.ru/pdf/24/02/12.pdf


«Плодоводство и виноградарство Юга России», № 86(2), 2024 г. 

http://journalkubansad.ru/pdf/24/02/12.pdf       214 

осветление было при использовании ферментного препарата SQzyme PCL. 

Очевидно, комплекс активностей ферментного препарата SQzyme PCL осу-

ществляет оптимальное разжижение мезги яблок. Быстрое разрушение пек-

тиновых веществ приводит к заметному уменьшению вязкости мезги, что в 

свою очередь обусловливает хорошее отделение сусла и его высокий выход. 

Для сравнительного анализа эффективности действия различных 

вспомогательных материалов в качестве объектов исследований выбрано 

сусло двух сортов яблок – Амулет и Золотое летнее, плохо осветлившееся 

даже при использовании ферментных препаратов. Для улучшения качества 

осветления сусло, предварительно контактировавшее с ферментным препа-

ратом Фруктоцим Р, обрабатывали различными сорбентами.  

Полученные данные (табл. 3, рис. 4) показали, что применение только 

одного сорбента – бентонита – или животного или растительного белка – не 

привело к качественному осветлению сусла при заданных дозировках. В то 

же время комплексная обработка позволила значительно улучшить качество 

осветления и снизить мутность сусла. 
 

Таблица 3 – Результаты осветления яблочного сусла  
различными сорбентами 

 

№  
варианта 

опыта 
Наименование сорбента 

Амулет Золотое летнее 

мутность, 

% 
объем 

осадка, % 
мутность, 

% 
объем 

осадка, % 

1 без сорбента  
(сусло необработанное)  88,6 - 92,4 - 

Сусло обработанное 
2 бентонит, 0,5 г/дм3 48,4 50,8 54,6 41,5 
3 желатин, 50 мг/дм3 56,2 42,7 60,2 44,4 
4 гороховый белок, 0,1 г/дм3 46,5 52,0 54,0 40,8 
5 желатин+бентонит 36,8 22,7 44,3 26,8 
6 гороховый белок+бентонит 32,7 19,6 40,8 26,0 
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1 2 3 4 5 6 
Рис. 4. Изменение внешнего вида сусла из сорта яблок Амулет  

в зависимости от обработки вспомогательными материалами, где:  
1 – исходное необработанное сусло; 2-6 – сусло обработано:  

2 – бентонитом; 3 – желатином;4 – растительным белком;  
5 – желатин+бентонит; 6 – растительный белок + бентонит 

 
Следует отметить, что исходное сусло обоих сортов яблок было мут-

ным и практически спонтанно не осветлилось в течение суток. Внесение 

бентонита приводило к образованию объёмистого, рыхлого, подвижного 

осадка, но качественного осветления не наблюдалось. Аналогично: добав-

ление раствора желатина и растительного белка также приводило к образо-

ванию осадка при слабой осветляющей способности, при этом видимые 

осадки сформировались лишь через 16-18 часов.  

Использование комплексной обработки (белок с последующим внесе-

нием бентонита через 4-5 часов) приводило к значительному улучшению ка-

чества осветления. При этом следует отметить, что применение раститель-

ного (горохового) белка в сочетании с бентонитом обеспечило наилучшее 

осветление сусла (вариант 6). Использование только одного сорбента – бен-

тонита или белка – также позволило осветлить сусло, но в нем сохранилась 

видимая опалесценция, а величина мутности имела более высокие значения. 

К числу важнейших характеристик эффективности действия сорбен-

тов относится объем образовавшихся осадков и их консистенция. Они зави-

сят как от свойств самого сорбента, так и от наличия взвешенных частиц, 

высокомолекулярных соединений, определяющих внешний вид сусла и его 
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консистенцию. Проведенные исследования показали, что объем осадков ва-

рьировал в широком диапазоне – от 19,6 до 52,0 % (табл. 3). Осадки, обра-

зовавшиеся при применении бентонита или желатина, или растительного 

белка в отдельности имели рыхлую консистенцию, были подвижны и плохо 

отделялись от осветленной фракции сусла. Комплексная обработка яблоч-

ного сусла бентонитом в сочетании с белками обеспечила качественное 

осветление при наименьших объемах осадков. При этом осадки были плот-

ными, осветленная часть сусла хорошо отделялась путем седиментации.  
 
Выводы. Показана существенная зависимость выхода яблочного 

сусла и качества его осветления от сортовых особенностей яблок.  Приме-

нение ферментных препаратов, особенно SQzyme PCL, обеспечило увели-

чение выхода яблочного сусла на 12-17 %, снижение объема осадков  

с 52,0 до 19,6 %. Наиболее качественное осветление сусла независимо от 

сорта яблок получено при комплексной обработке мезги ферментными пре-

паратами с последующим дозированием белков и бентонита. 
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