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Аннотация: исследовано влияние ультразвуковой обработки яблочной мезги, 

как приёма предварительной обработки сырья, на выход сока и 

органолептические и физико-химические показатели сидра. Доказано, что при 

частоте колебаний 22 кГц, потребляемой мощности 1000 Вт и времени обработки 

мезги 10 минут, на аппарате УЗТА-1/22-ОМ, выход сока из яблок увеличивается 

на 29,5 %. Внешний вид, аромат и вкус сидра не ухудшается. Получено 2 образца 

сидра, отвечающие требованиям ГОСТ 31820-2015.  
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В России потребление сидра за последние 5 лет возросло в 7 раз [1]. С 2020 

года поставки импортной продукции снижаются [2]. Растущая популярность 

отечественного сидра поднимает вопрос о необходимости изучения 

особенностей производства напитка. В России мало занимаются выведением 

специальных технических сортов для сидра, в основном используются зимние 

сорта яблок [3]. Несмотря на содержание в них влаги до 86 % [4], измельчением 

и прессованием извлекается лишь 50-55 % сока [5]. С целью уменьшения отходов 

сидрового производства, технологи прибегают к различным приёмам 

предварительной обработки сырья: ферментативной обработке 

пектолитическими энзимами, мацерации мезги, бланшированию, 

замораживанию и т.д. Наиболее перспективными являются СВЧ-воздействие и 

ультразвуковая обработка. Ультразвук применяется во многих отраслях 

пищевой промышленности: сушка плодов и овощей, разложение крахмала, 

экстракция эфирных масел, консервирование продукции с минимальной потерей 

питательных соединений [6].  

Цель исследования – изучить влияние ультразвуковой обработки 

яблочной мезги на выход сока и производство сидра. Задачи: определить 

оптимальное время обработки мезги на ультразвуковом низкочастотном 

аппарате УЗТА-1/22-ОМ для увеличения сокоотдачи яблок; оценить 

возможность внедрения ультразвуковой обработки сырья в технологии 

производства сидра; сравнить физико-химические показатели полученного 

сидра с ГОСТ 31820-2015; провести органолептический анализ в соответствии с 

ГОСТ 32051-2013.  

Объекты и методы исследования. В работе использовали позднезимний 

сорт яблок «Алеся», поскольку он отвечал требованиям ГОСТ 27572-2017. 

Исследовали 4 образца яблочного сока: образец №1 (контроль) – сок из яблок, 

хранящихся при температуре +1,5°С; образец №2 – сок из яблочной мезги, 

обработанной ультразвуком в течение 5 минут; образец №3 – сок из яблочной 

мезги, обработанной ультразвуком в течение 10 минут; образец №4 – сок из 

яблочной мезги, обработанной ультразвуком в течение 15 минут. В контрольном 

образце сок готовили следующим образом: яблоки мыли, измельчали на 

дробильной машине до фракции 3-5 мм, прессовали на лабораторном прессе. В 

образцах №2, 3, 4 после этапа измельчения полученную мезгу подвергали 

обработке в ультразвуковом аппарате низкочастотной модели УЗТА-1/22-ОМ с 

частотой механических колебаний 22 кГц и потребляемой мощностью 1000 Вт, 

далее также прессовали на лабораторном прессе. В полученных образцах сока 

определяли выход сока (в % к массе яблок), содержание растворимых сухих 

веществ по ГОСТ ISO 2173-2013 и органолептический анализ по ГОСТ Р 

702.1.003-2020. Далее подготовили образец сидра по классической технологии 

(образец №1.1) и сидр из образца с наилучшими показателями после 

ультразвуковой обработки (образец № 3.1). Использовали дрожжи Beer Yeast 

Cider марки Drinkit, при температуре брожения +15°С в течение 2-х недель, 

осветление осуществляли отстаиванием и последующей фильтрацией. В 

полученных образцах сидра определяли объемную долю этилового спирта и 

массовую концентрацию сахаров экспресс-методом на портативном 
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рефрактометре ATC с погрешностью 0,5 %, массовую концентрацию титруемых 

кислот по ГОСТ 32114-2013, органолептическую оценку по ГОСТ 32051-2013. 

Полученные органолептические и физико-химические показатели сравнивали с 

ГОСТ 31820-2015 «Сидры. Общие технические условия». Все исследования 

проводились на базе лаборатории технологии переработки плодоовощной 

продукции в Российском государственном аграрном университете – МСХА им. 

К.А.Тимирязева, Москва.  

Результаты и их обсуждение. В контрольном образце №1 выход сока 

составил 50,7 %, содержание растворимых сухих веществ – 12,1 %. После 

ультразвуковой обработки в течение 5 минут удалось увеличить выход сока на 

5,5 %, при этом содержание растворимых сухих веществ составило 12,3 %. 

Аналогичная обработка в течение 10 минут привела к увеличению выхода сока 

до 80,2 %, далее показатель не изменялся. Выход сока и содержание 

растворимых сухих веществ в исследуемых образцах сока представлено в 

таблице 1.  

 

Таблица 1 

Влияние ультразвуковой обработки яблочной мезги на выход сока и 

содержание растворимых сухих веществ  

 

Номер 

образца, 

№ 

Краткое описание образца Выход сока, 

% 

Содержание 

растворимых 

сухих веществ, % 

1 Контроль, без ультразвуковой 

обработки 

50,7 12,1 

2 Ультразвуковая обработка в 

течение 5 минут 

56,2 12,3 

3 Ультразвуковая обработка в 

течение 10 минут 

80,2 12,6 

4 Ультразвуковая обработка в 

течение 15 минут 

80,2 12,6 

 

Как видно из таблицы 1, в образце №3 и №4 содержание растворимых 

сухих веществ по сравнению с контрольным образцом увеличилось на 0,5 %. Под 

действием ультразвуковой обработки нерастворимый протопектин частично 

переходит в растворимую форму пектина, поэтому содержание растворимых 

сухих веществ увеличивается. Данный показатель оказывает большое влияние на 

конечные характеристики сидра и по ГОСТ 27572-2017 должен составлять не 

менее 9,0 %. Чем больше содержание растворимых сухих веществ, тем 

насыщеннее и ярче будет вкус и аромат полученного напитка. Все образцы по 

органолептическим показателям соответствовали нормативной документации: 

однородная непрозрачная жидкость, с выраженным ароматом и вкусом, 

свойственным яблочному соку, однородного цвета по всей массе.  

Исходя из того, что в образце №4 выход сока не изменился по сравнению 

с образцом №3, можно сделать вывод о том, что для яблок сорта «Алеся» 
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оптимальное время ультразвуковой обработки мезги при частоте колебаний 22 

кГц и потребляемой мощности 1000 Вт составляет 10 минут. На брожение были 

поставлены образец №1 в качестве контроля и образец №3. Результаты 

органолептического и физико-химического анализа сидров представлены 

соответственно в таблицах 2 и 3.  

 

Таблица 2 

Органолептические характеристики образцов сидра 

 

Номер 

образца, № 

Описание Средний 

балл 

1.1 Прозрачный, с легкой опалесценцией, осадка нет. 

Цвет желтый. Плодовый умеренный аромат, по 

сложению гармоничный. Посторонних привкусов 

нет. Сильный плодовый вкус, нежная кислотность, 

по полноте вкуса легкий.  

84 

3.1 Прозрачный, без осадка. Желтоватый цвет. 

Аромат умеренный, плодовый, свойственный 

яблочному соку. Вкус приятный, чувствуется 

легкая сладость. Послевкусие гармоничное.  

85 

 

Из таблицы 2 видно, что ультразвуковая обработка в течение 10 минут не 

оказывает негативного влияние на органолептические характеристики сидра. 

Оба образца сидра набрали высокие баллы: 84 и 85. По показателю массовой 

концентрации сахаров образец №1.1 являлся сухим сидром, образец №3.1 – 

полусухим. По массовой концентрации титруемых кислот и объемной доли 

этилового спирта образцы отвечали требованиям ГОСТ 31820-2015.  

 

Таблица 3 

Физико-химические показатели образцов сидра 

 

Наименование 

показателя 

Образец 

№1.1 

Образец 

№3.1 

Требования ГОСТ 31820-

2015 

Объемная доля 

этилового спирта, % 

4,8 4,6 Не менее 1,2 и не более 6,0 

Массовая концентрация 

сахаров, г/дм3 

4,0 4,3 Сухих – не более 4,0, 

полусухих – более 4,0 и 

менее 25,0, полусладких – не 

менее 25,0 и менее 50,0, 

сладких – не менее 50,0 и не 

более 80,0 

Массовая концентрация 

титруемых кислот, г/дм3 

4,4 4,2 Не менее 4, в пересчёте на 

яблочную кислоту 
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Выводы. Увеличение выхода сока из растительного сырья и его 

рациональное использование – одно из актуальных направлений повышения 

эффективности сидрового производства. Применение этапа ультразвуковой 

обработки яблочной мезги со следующими параметрами: частота колебаний 22 

кГц, время воздействия 10 минут, потребляемая мощность 1000 Вт, способствует 

увеличению выхода сока из яблок на 29,5 %, при этом, никак не ухудшая вкус, 

аромат и внешний вид сидра. Полученный образец сидра по органолептическим 

и физико-химическим показателям не уступает контрольному образцу. 

Полученные данные свидетельствуют о целесообразности внедрения данного 

этапа предварительной обработки сырья с целью уменьшения количество 

отходов производства и получения качественного продукта.  
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