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АННОТАЦИЯ

В статье приведены результаты изучения 14 сортов вишни на пригодность плодов для замораживания в сахар-
ном сиропе. Отражены показатели органолептической оценки и некоторые химические показатели свежих и замо-
роженных плодов в сиропе после их дефростации. В результате проведенных исследований по комплексу изучен-
ных показателей установлено, что сорта вишни Волжская степная, Вянок, Жагарская, Заря Поволжья, Звездочка, 
Каздангская, Конфитюр, Ласуха, Ливенская, Милавица, Несвижская, Новодворская, Облачинская и Память Еникеева 
являются пригодными для изготовления плодов, замороженных в сахарном сиропе.

Ключевые слова: вишня, сорт, плоды, замораживание, сахарный сироп, дегустация, внешний вид, окраска, кон-
систенция, аромат, вкус, дефростация, химический состав, Беларусь.

ВВЕДЕНИЕ

Известно, что замораживание – наиболее удобный, быстрый и эффективный способ консер-
вирования, дающий возможность переработать избыточную продукцию в урожайные годы 
и обеспечивающий высококачественными продуктами питания в течение круглого года. Кроме 
того, при замораживании, в отличие от других способов заготовки продукции, сохраняется наи-
большее количество полезных для организма человека веществ и органолептические показатели 
свежих плодов [1–4]. Установлено, что по степени сохраняемости исходного качества сырья про-
дукты переработки распределяются в следующий ряд: ягоды, замороженные россыпью > ягоды, 
замороженные в сиропе > компот > замороженное пюре с сахаром > ягоды дробленые с сахаром > 
ягоды протертые с сахаром > нектар с мякотью [4]. Этим и объясняется бурный рост в настоящее 
время производства замороженных плодов и ягод.

Замороженные продукты питания все активнее внедряются в повседневный рацион людей во 
всем мире – особенно популярны они в европейских странах. Основной оборот на рынке заморо-
женных продуктов, по оценкам экспертов, сконцентрирован именно в Европе, за Старым Светом 
следуют Северная Америка и Азиатско-Тихоокеанский регион [5].

В Беларуси производство свежезамороженных плодов и ягод только набирает силу, что прежде 
всего связано с ростом потребительского спроса. Соответствующие производственные линии 
есть у 20 предприятий и установлены в организациях, не имеющих ведомственной подчиненно-
сти. Там занимаются заморозкой черники и грибов с целью их дальнейшей поставки на экспорт. 
Обеспечение внутреннего рынка в основном овощной замороженной продукцией осуществляет 
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КСУП «Брилево», в том числе заготовленными в собственной сырьевой зоне цветной капустой, 
брокколи, морковью, спаржевой фасолью, зеленым горошком, репчатым луком [6]. Кроме того, 
заморозкой плодово-ягодной продукции занимаются Глусское райпо, КФХ «Ягодка», ООО «Френч 
Фри», ФХ «Амат Сад» [7], ИООО «Унифорест», ООО «Дифенс» и др. [8].

На российском рынке замороженных овощей, овощных смесей, фруктов и ягод происходят 
большие перемены. Он стал расти быстрыми темпами. Рост спроса за 4 года составил 55 % (дан-
ные агентства ROIF Expert). А по данным MegaResearch, и того больше – 64 %, т. е. в среднем 
рост на 16 % в год. Аналитики считают, что в ближайшие 5 лет спрос на этом рынке увеличится 
на 50 %. В группу крупнейших производителей замороженных фруктов и ягод входят: ЗАО 
«Хладокомбинат Западный», ООО «Шебекинский овощной комбинат», ООО «Ягоды Карелии», 
ГК «Ледово» и др. [9].

В Украине также производство замороженных плодов с каждым годом растет. Ведущими 
производителями плодово-ягодной продукции являются: «Аграна Фрут Украина», ООО «Сим-
Сим» Тернопольский завод быстрозамороженных продуктов, «Фрау-Марта», «Сириус-Агро», 
«Смілянська Хлодня», которые успешно конкурируют с известными зарубежными компаниями, 
в частности с польскими Hortex и Hortino [10].

Для обеспечения рынка высококачественной продукцией необходимо использовать в каче-
стве сырья плоды сортов пригодных для замораживания. Изучение сортовых особенностей при 
замораживании проводится в различных научных учреждениях, в том числе и в РУП «Институт 
плодоводства» [2, 11–13].

Цель исследований – выявить сорта вишни пригодные для замораживания в сахарном сиропе.
Предпосылкой для проведения исследований явилось изучение сортов вишни для заморажи-

вания россыпью [14], в результате которого установлена пригодность сортов к данному виду пе-
реработки. Однако некоторые образцы, имеющие хорошие показатели качества, характеризова-
лись кисловатым вкусом, что повлекло испытать их и для замораживания в сахарном сиропе.

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДИКА ИССЛЕДОВАНИЙ

Объектами исследования являлись свежие плоды и плоды вишни, замороженные в сахарном 
сиропе, после дефростации сортов Волжская степная, Вянок, Жагарская, Заря Поволжья, Звез-
дочка, Каздангская, Конфитюр, Ласуха, Ливенская, Милавица, Несвижская, Новодворская, 
Обла чинская, Память Еникеева.

Исследования осуществлялись по «Методике оценки и отбора гибридов и сортов плодово- 
ягодных культур на пригодность к быстрому замораживанию» [15] и «Методическим указаниям 
по проведению исследований с быстрозамороженными плодами, ягодами и овощами» [16].

Определение органолептических показателей опытных образцов осуществляли члены 
дегустационной комиссии РУП «Институт плодоводства». Дегустационная оценка проводилась 
закрыто, путем осмотра и опробования образцов, представленных под номерами, и заполнения 
дегустационных карточек по следующим показателям: внешний вид, окраска, консистенция, 
аромат, вкус. Оценка выражалась в баллах по пятибалльной шкале. 

Химические показатели в плодах определяли следующими методами:
растворимые сухие вещества – рефрактометрическим методом по ГОСТ ISO 2173-2013 [17];
титруемые кислоты – титриметрическим методом по ГОСТ ISO 750-2013 [18];
сахара – спектрофотометрическим методом по Бертрану [19];
пектиновые вещества – спектрофотометрическим карбазольным методом [20];
аскорбиновая кислота – спектрофотометрическим методом с использованием α, α-дипириди-

ла [21]. 
Математическую обработку результатов осуществляли при помощи программного пакета 

Excel.
РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ

Определение качества свежих плодов и опытных образцов плодов, замороженных в сахарном 
сиропе, осуществлялось в несколько этапов. Сначала проводилась органолептическая оценка,  
а затем определялся химический состав продукции.
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Органолептическая оценка продуктов – это обобщенный результат оценки его качества, вы-
полненный с помощью органов чувств человека. Органолептическая оценка может дать заклю-
чение о таких параметрах, как свежесть сырья, нарушения процесса производства, гораздо бы-
стрее, чем инструментальные методы. В начале оценки качества продукции потребитель обращает 
внимание на внешний вид товара. Внешний вид – комплексный показатель, который характери-
зует общее зрительное впечатление от продукта и включает в себя ряд единичных показателей, 
таких как окраска, состояние поверхности, однородность по размеру, нарушение целостности 
плодов, наличие пузырьков воздуха и т. д. 

Как видно из табл. 1, средняя дегустационная оценка свежих плодов вишни, в зависимости 
от сортовых особенностей, варьировала от 4,1 (Заря Поволжья) до 5,0 балла (Каздангская, 
Память Еникеева). В основном исследуемые сорта по всем органолептическим показателям име-
ли дегустационный балл выше четырех, за исключением сорта Заря Поволжья. Плоды этого со-
рта характеризовались плотной консистенцией (3,9 балла) и кисловатым вкусом (3,8 балла) и в то 
же время имели хороший внешний вид и окраску (4,3 и 4,4 балла соответственно). Наиболее 
приятный, гармоничный вкус отмечен у свежих плодов сортов Память Еникеева (5,0 балла), 
Каздангская (5,0 балла), Милавица (4,9 балла), Конфитюр (4,8 балла), Ласуха (4,7 балла). Плоды 
всех исследуемых сортов характеризовались приятным вишневым ароматом (4,1–5,0 балла). 

Таким образом, в процессе изучения установлено соответствие качества по органолептиче-
ским показателям всех образцов свежих плодов вишни требованиям СТБ 2344-2013 «Плоды 
вишни свежие. Технические условия».

В ходе проведения органолептических исследований плодов вишни, замороженных в сахар-
ном сиропе (после их дефростации), установлено, что показатели качества изучаемых опытных 
образцов, как правило, не претерпевают существенных изменений (табл. 2). Средняя дегуста- 
ционная оценка образцов составила от 4,2 (Заря Поволжья, Волжская степная) до 4,9 балла 
(Несвижская). Плоды после дефростации не темнеют, окраска их стала светлее из-за «ухода» 
красящих веществ в сахарный сироп. У таких сортов, как Ливенская, Милавица, Облачинская, 
плоды приобрели более красивый выравненный цвет, а у сортов Вянок, Жагарская, Заря По-
волжья – слегка побледнели по сравнению со свежими плодами. Плоды хорошо сохранили кон-
систенцию, кожица не имела глубоких трещин. Замораживание плодов в сахарном сиропе не 
повлияло и на аромат продукта – он был свойственным аромату свежих плодов (4,2–4,9 балла). 

Члены дегустационной комиссии отметили, что вкус плодов сортов Заря Поволжья, Звез-
дочка, Несвижская после дефростации продукта по сравнению со свежими плодами стал более 
сладким, гармоничным по причине диффузии сахара из сиропа в плоды (4,3–4,9 балла). 

Таблица 1. Органолептическая оценка свежих плодов вишни, балл

Сорт Внешний вид Окраска Консистенция Аромат Вкус Средняя дегустационная 
оценка

Волжская степная 4,4±0,1 4,4±0,1 4,8±0,2 4,6±0,2 4,6±0,2 4,6±0,2
Вянок 4,7±0,1 4,7±0,1 4,5±0,1 4,5±0,1 4,5±0,1 4,6±0,1
Жагарская 4,5±0,2 4,6±0,1 4,5±0,0 4,6±0,1 4,5±0,0 4,5±0,1
Заря Поволжья 4,3±0,1 4,4±0,1 3,9±0,1 4,1±0,0 3,8±0,1 4,1±0,1
Звездочка 4,6±0,3 4,5±0,3 4,5±0,2 4,3±0,1 4,2±0,2 4,4±0,3
Каздангская 5,0±0,0 5,0±0,0 5,0±0,0 5,0±0,0 5,0±0,0 5,0±0,0
Конфитюр 4,9±0,1 4,8±0,0 4,5±0,0 4,7±0,1 4,8±0,1 4,7±0,0
Ласуха 4,9±0,1 4,7±0,2 4,4±0,1 4,5±0,1 4,7±0,1 4,6±0,1
Ливенская 4,6±0,1 4,6±0,0 4,1±0,1 4,5±0,1 4,3±0,1 4,4±0,1
Милавица 4,0±0,2 4,0±0,0 4,7±0,0 4,9±0,0 4,9±0,1 4,6±0,0
Несвижская 4,8±0,0 4,8±0,0 4,5±0,1 4,5±0,1 4,4±0,1 4,6±0,0
Новодворская 4,5±0,1 4,4±0,1 4,3±0,2 4,3±0,2 4,3±0,2 4,4±0,1
Облачинская 4,3±0,0 4,3±0,0 3,9±0,1 4,0±0,1 4,2±0,0 4,1±0,0
Память Еникеева 5,0±0,1 5,0±0,0 5,0±0,0 5,0±0,1 5,0±0,0 5,0±0,1
Среднее 4,6±0,1 4,6±0,1 4,5±0,1 4,5±0,1 4,5±0,1 4,5±0,1
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В ходе проведения исследований установили, что качество плодов, замороженных в сахар-
ном сиропе, не уступает качеству свежих плодов. Сравнивая средние по сортам показатели орга-
нолептической оценки свежих и замороженных в сахарном сиропе плодов, выявили, что каче-
ство вышеуказанных продуктов находилось на одном уровне – внешний вид и окраска продуктов 
оценены на 4,6 балла, консистенция, аромат и вкус – на 4,5 балла. Общая средняя дегустацион-
ная оценка у обоих продуктов составила 4,5 балла (см. табл. 1 и 2).

На рисунке представлены результаты исследований свежих и замороженных в сиропе плодов 
вишни по некоторым химическим показателям.

Химические показатели свежих и замороженных в сахарном сиропе плодов (среднее по 13 сортам)

Как видно, при замораживании плодов в сахарном сиропе происходило повышение содержа-
ния растворимых сухих веществ (РСВ) от 14,3 (в свежих плодах) до 20,7 % (в плодах, заморожен-
ных в сиропе) и снижение титруемой кислотности от 1,46 до 0,85 % соответственно. В связи 
с чем повышался сахарокислотный индекс (от 6,3 до 20,7), характеризующий вкус плодов, то 
есть вкусовые качества плодов при замораживании в сиропе улучшались. Что касается содержа-
ния пектиновых веществ и аскорбиновой кислоты, то их количество при замораживании умень-
шалось.

ВЫВОДЫ

В результате проведенных исследований установлено, что для замораживания в сахарном 
сиропе можно использовать плоды всех изучаемых сортов вишни: Волжская степная, Вянок, 
Жагарская, Заря Поволжья, Звездочка, Каздангская, Конфитюр, Ласуха, Ливенская, Милавица, 
Несвижская, Новодворская, Облачинская, Память Еникеева.

Таблица 2. Органолептическая оценка плодов вишни, замороженных в сахарном сиропе, балл

Сорт Внешний вид Окраска Консистенция Аромат Вкус Средняя дегустационная 
оценка

Волжская степная 4,1±0,2 4,1±0,1 4,1±0,2 4,5±0,2 4,4±0,2 4,2±0,2
Вянок 4,0±0,3 4,5±0,1 4,4±0,1 4,3±0,2 4,2±0,1 4,3±0,2
Жагарская 4,3±0,2 4,4±0,2 4,2±0,2 4,2±0,1 4,3±0,1 4,3±0,2
Заря Поволжья 4,2±0,2 4,2±0,1 4,3±0,2 4,2±0,1 4,3±0,1 4,2±0,1
Звездочка 4,8±0,1 4,5±0,1 4,3±0,2 4,4±0,1 4,5±0,1 4,5±0,1
Каздангская 5,0±0,0 4,9±0,1 4,7±0,1 4,7±0,2 4,8±0,2 4,8±0,1
Конфитюр 5,0±0,0 4,8±0,1 4,6±0,2 4,9±0,1 4,6±0,2 4,8±0,1
Ласуха 4,9±0,1 4,9±0,1 4,6±0,1 4,5±0,2 4,5±0,2 4,7±0,1
Ливенская 4,9±0,2 4,9±0,1 4,6±0,1 4,4±0,2 4,4±0,2 4,6±0,2
Милавица 4,9±0,1 4,9±0,1 4,7±0,2 4,7±0,1 4,8±0,1 4,8±0,1
Несвижская 4,9±0,1 4,9±0,2 4,8±0,1 4,9±0,1 4,9±0,1 4,9±0,1
Новодворская 4,7±0,2 4,5±0,1 4,3±0,2 4,3±0,2 4,3±0,2 4,4±0,2
Облачинская 4,5±0,1 4,5±0,1 4,3±0,1 4,4±0,2 4,4±0,2 4,4±0,1
Память Еникеева 4,4±0,1 4,5±0,1 4,5±0,1 4,5±0,1 4,5±0,1 4,5±0,1
Среднее 4,6±0,1 4,6±0,1 4,5±0,1 4,5±0,1 4,5±0,1 4,5±0,1
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ASSESSMENT OF CHERRY VARIETIES FOR THE SUITABILITY  
OF PRODUCING FRUITS FROZEN IN SUGAR SYRUP

M. G. MAKSIMENKO, A. A. TARANOV
Summary

The article presents the results of the study of 14 cherry varieties on the suitability of fruits for freezing in sugar syrup. The 
indicators of organoleptic evaluation and some chemical indicators of fresh and frozen fruits in syrup after their defrosting are 
reflected. The research on the set of studied indicators has shown that the varieties of cherries Volzhskaya Stepnaya, Vyanok, 
Zhagarskaya, Zarya Povolzhya, Zvezdochka, Kazdangskaya, Konfitur, Lasukha, Livenskaya, Milavitsa, Nesvizhskaya, Novo-
dvorskaya, Oblachinskaya and Pamyat Enikeeva are suitable for the manufacture of frozen fruits in sugar syrup.

Keywords: cherry, variety, fruits, freezing, sugar syrup, tasting, appearance, color, consistency, aroma, taste, defrosting, 
chemical composition, Belarus. Поступила в редакцию 06.04.2022


