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Свердловская область относится к зоне рискованного земледелия. Плодовые деревья, произрастающие на Сред-
нем Урале, подвергаются постоянному риску заморозков, качество урожая зависит от условий летнего сезона. 
Чаще всего плоды при невозможности их переработки в виду их низкого качества идут на корм скоту. Пере-
работка некондиционной плодовой продукции на пищевые уксусы может стать альтернативой, снижающей 
экономические потери региона. Целью исследований является разработка уксусов из пищевого некондиционного 
плодового сырья с заданным флейвором для дальнейшего их использования на предприятиях общественного 
питания. Представлены органолептические и физико-химические показатели полученных пищевых уксусов, 
регламентируемые показатели на разработанные купажи пищевых уксусов. С помощью дескрипторно-профиль-
ного метода дегустационного анализа построен сенсорный профиль полученных пищевых уксусов. Определено, 
что внешний вид и флейвор яблочных видов уксуса отличался: яблочный уксус из яблок «Краса Свердловска» 
был боле светлый и прозрачный», имел более свежий яблочный оттенок и округлое послевкусие чем яблочный 
уксус из яблок сорта «Первоуральская». Представлены характеристики купажей пищевых уксусов. Показано, 
что увеличение доли сока малины и алычового уксуса увеличивало антиоксидантную активность купажа. Даль-
нейшие исследования будут продолжены в отношении разработки кислых соусов для общественного питания 
на основе разработанных пищевых уксусов.
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Waste-free processing of fruit raw materials from the Sverdlovsk 
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The Sverdlovsk region belongs to the zone of risky farming. Fruit trees growing in the Middle Urals are at constant risk of frost, 
and the quality of the crop depends on the conditions of the summer season. Most often, fruits cannot be processed due to their 
poor quality and are used for livestock feed. The processing of substandard fruit products into food vinegars may become an 
alternative that reduces the economic losses of the region. The purpose of the research is to develop vinegars from substandard 
fruit raw materials with a given flavor for their further use in public catering enterprises. The sensory and physico-chemical 
parameters of the obtained food vinegars as well as regulated parameters for the developed blends of food vinegars are presented. 
Using the descriptor-profile method of tasting analysis, the sensory profile of the obtained food vinegars was constructed. It 
was determined that the appearance and flavor of apple cider vinegar was different: apple cider vinegar from apples Krasa 
Sverdlovska was lighter and more transparent, had a fresher apple tint and a rounded aftertaste than apple cider vinegar from 
apples of the Pervouralskaya variety. Descriptive characteristics of food vinegar blends are presented. It was shown that an 
increase in the proportion of raspberry juice and cherry plum vinegar increased the antioxidant activity of the blend. Further 
research will be continued on the development of sour sauces for public catering based on the developed food vinegars.
Keywords: fruits of Ural breeding, waste-free processing, food vinegar, catering.
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Введение
Развитие безотходных технологий в настоящее вре-

мя является приоритетной задачей переработки сельско-
хозяйственного сырья, при этом большое внимание уде-
ляется решениям с использованием биотехнологических 
подходов [1, 2].

В Свердловской области в 2024 г. произведено сель-
скохозяйственной продукции на 132,4 млрд руб, при этом 
год оказался сложным для плодовых деревьев из‑за за-
морозков и малого количества снега: осенью 2024 г. фрук-
товые деревья (сливы, вишня, груша) практически не дали 
урожай.

Свердловская область относится к зоне рискованно-
го земледелия. Из-за сложных климатических условий 
и невозможности убрать и сохранить урожай, в особенно 
неудачные годы, на полях под снегом остаются тонны 
овощей [2].

Плодовые деревья, произрастающие на Среднем 
Урале, подвергаются постоянному риску заморозков 
и поэтому урожай плодов (яблок, вишни, сливы) имеет 
качество, зависящее от условий произрастания в течение 
летнего сезона.

В основном плодовые деревья в Свердловской обла-
сти представлены районированными сортами яблок, 
сливы (алычи), а также большую популярность имеют 
плодовые кустарники-черноплодная рябина и ирга, куль-
тивируемые чаще в личных садовых хозяйствах.

Наиболее популярными зимними сортами яблок, 
районированных в Свердловской области, является «Кра-
са Свердловска» и «Первоуральская». По данным Все-
российского научно-исследовательского института се-
лекции плодовых культур, сорт «Краса Свердловска» 
имеет плоды средней и крупной величины, массой ~160–
240 г, мякоть плотная, сочная, кисло-сладкого гармонич-
ного вкуса. Химический состав плодов включает в себя: 
содержание сухих растворимых веществ — 15,9 %, саха-
ров — 12,7 %, титруемых кислот — 1,12 %, аскорбиновой 
кислоты — 18,1 мг/100 г, Р-активных веществ (катехи-
нов) — 301,7 мг/100 г. Сорт яблок «Первоуральская» име-
ет плоды массой ~120–200 г, очень плотную, сочную 
мякоть, кисло-сладкий вкус. Химический состав плодов: 
содержание сухих растворимых веществ — 14,2 %, саха-
ров — 11,48 %, титруемых кислот — 0,8 %, аскорбиновой 
кислоты — 14,2 мг/100 г.

Несмотря на усилия селекционеров по выведению 
зимнестойких сортов яблонь и алычи, в силу малого коли-
чества солнечных дней и высокого уровня осадков, созре-
вающие плоды и ягоды зачастую не успевают вызревать 
в полной мере, имеют низкую сахаристость, высокую кис-
лотность и содержание дубильных веществ, а также боль-
шую вариабельность качества в зависимости от сезона.

Чаще всего плоды при невозможности их перера-
ботки на варенья, джемы, консервированные компоты 
в виду их низкого качества идут на корм скоту, при этом 
наносится ощутимый экономический вред региону.

Переработка некондиционной плодовой продукции 
на пищевые уксусы может стать альтернативой, снижа-
ющей экономические потери региона из‑за невозможно-
сти глубокой переработки сельскохозяйственного сырья.

Поскольку плодовое сырье содержит довольно боль-
шое количество сахаров, оно способно к брожению с даль-
нейшим окислением этилового спирта уксуснокислыми 
бактериями с выделением сложного комплекса пищевых 
кислот. Под пищевыми уксусами, согласно ГОСТ 32097–
2013 «Уксусы из пищевого сырья. Общие технические 
условия», следует понимать «уксусы из пищевого сырья, 
вырабатываемые биохимическим способом путем аэроб-
ного окисления уксуснокислыми бактериями пищевого 
сырья, предназначенные для пищевых целей и для реа-
лизации в розничной торговой сети».

На данный момент в общественном питании наибо-
лее популярны несколько видов уксусов, в том числе — 
на основе уксусной кислоты в концентрации 3 %, 9 % или 
80 %, а так же уксусы — рисовый, яблочный, винный, 
бальзамический [3].

В качестве сырья для производства яблочного уксу-
са используются как свежие яблоки, соки, так и сброжен-
ные материалы. От сортов яблок зависит и цвет продук-
та, красные сорта яблок придают уксусу более темный 
цвет [3].

В странах юго-восточной Азии наиболее часто ис-
пользуется рисовый уксус, который обладает округлым 
кисло-сладковатым вкусом, приятным ароматом. Извест-
но, что географическая принадлежность места производ-
ства формирует различные сенсорные характеристики 
рисовых уксусов, так японский значительно отличается 
от китайского, а китайский от вьетнамского [5].

Одним из самых популярных во всем мире, являет-
ся бальзамический уксус, который в РФ чаще всего им-
портируют из Италии, Испании. Он обладает наиболее 
сложным флейвором и может служить самостоятельной 
заправкой к салатам или кулинарным блюдам. Чаще все-
го бальзамический уксус изготавливается из сладких 
сортов винограда, затем выдерживается в течение не-
скольких лет в дубовых бочках, благодаря чему приоб-
ретает вязкую консистенцию и сложность, благодаря 
которому его используют как в закусках, так и во вторых 
блюдах и даже в десертах [4, 7].

Винный уксус так же широко используется в кули-
нарии для добавления в различные блюда, такие как со-
уса, десерты, супы, салаты и маринады, при этом он мо-
жет быть красным или белым в зависимости от исполь-
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зуемого для сбраживания сорта винограда-белого или 
красного [3, 5].

Так же известны исследования по производству со-
лодового, яблочного, хересного, ягодного пищевых ук-
сусов [5, 12].

Технологии получения пищевых уксусов посвящено 
довольно много научных исследований.

Розина Л. И., Летфуллина Д. Р., Пелих Л. А. из ВНИ-
ИПБиВП исследовали использование бионосителей раз-
личной природы для производства пищевого уксуса [3].

Исследования Ламберовой М. Э. из Бийского техно-
логического института посвящены способу иммобили-
зации живых клеток Acetobacter aceti на цеолите NaX 
и алюмоадсорбенте Al-796 — термоактивированном ок-
сиде алюминия (ТОА) [4].

Севодина К. В. разработала классификацию пище-
вых уксусов и систематизировала их ассортимент [5, 6].

Имеется несколько технических решений по спосо-
бам получения пищевых уксусов, защищенные патента-
ми РФ [8]–[11].

При этом исследований, посвященных использова-
нию инструментария сенсорного анализа для разработки 
уксусов из пищевого сырья для создания гармоничного 
продукта для использования в общественном питании 
крайне мало, что обуславливает актуальность исследо-
ваний.

Целью исследований является разработка уксусов 
с улучшенным флейвором из некондиционного плодо-
вого сырья, полученного в Свердловской области для 
дальнейшего их использования на предприятиях обще-
ственного питания.

Объекты и методы исследования
В качестве объектов исследования выступали уксу-

сы пищевые, полученные из:
— яблок уральской селекции, сортов «Краса Сверд-

ловска» и «Первоуральская» урожая 2023 г., не товарные;
— алычи уральской селекции «Злато Скифов» 

2023 г., не товарная;
— восьми купажей пищевых уксусов в различных 

соотношениях с добавлением или без/сока малины сорта 
«Любительская Свердловская» для придания специфи-
ческого флейвора.

В табл. 1 представлено используемое сырье для по-
лучения пищевых уксусов, в табл. 2 — ингредиентный 
состав купажей пищевых уксусов. 

Соотношение пищевых уксусов для составления 
купажей выбирали исходя из органолептических пока-
зателей, ориентируясь на наиболее гармоничные сочета-
ния.

Для получения пищевых уксусов нетоварное плодо-
вое сырье (яблоки помятые, перезрелые, недозрелые) 
подвергали инспекции — сгнившие и поврежденные 
элементы плодовой мякоти срезали, промывали под про-
точной водой, малыми порциями, затем измельчали на го-
могенизаторе до пюреообразного состояния, к яблочно-
му пюре добавляли воду в соотношении 1:1, фильтрова-
ли, к фильтрату добавляли сахар в количестве 0,25 % масс 
и дрожжи хлебопекарные, и оставляли для естественного 
брожения в темном месте при температуре 22±2 °С на 30 
сут, затем уксус фильтровали, расфасовывали в стеклян-
ные бутылки темного стекла. Аналогичным образом 
готовили уксус пищевой из алычи. При определении 
длительности брожения ориентировались на требуемую 
сахаристость и кислотность 2,5–5,0 г/дм3 и 10–18 г/дм3, 
соответственно, при которых процесс окисления этило-
вого спирта уксуснокислыми бактериями осуществля-
ется оптимально. Малиновый сок получали с использо-
ванием лабораторной центробежной соковыжималки 
Tuvio TJ02MM.

В уксусах оценивали органолептические показатели 
по ГОСТ 32097–2013, массовую концентрацию органи-
ческих кислот в пересчете на уксусную определяли по ко-
личеству гидроокиси натрия, израсходованной на титро-
вание пробы уксуса; объемную долю остаточного эти-
лового спирта определяли титриметрическим методом 
по ГОСТ ISO 2448–2013 «Продукты переработки фруктов 
и овощей. Определение содержания этанола». Для по-
строения сенсорного профиля использовали дескриптор-
но-профильный метод дегустационного анализа [13]. 
Измерение антиоксидантной активности (АОА) прово-
дили потенциометрическим методом [14] с использова-
нием pH-метра/иономера «ТА-Ион» (ООО «НПП «Томьа-
налит», Россия) и двухэлектродной ячейки, состоящей 
из индикаторного платинового электрода 6.09395.024 
(Metrohm AG, Швейцария) и хлорсеребряного электрода 

Таблица 1
Ингредиентный состав плодов  

для получения уксусов пищевых

Table 1
Ingredient composition of fruits for producing food 

vinegars

Образец уксуса

Плодовое и ягодное сырье  
для получения пищевого уксуса, %

Яблоки,  
сорт «Краса 

Свердловска»

Яблоки,  
сорт «Перво
уральская»

Алыча,  
сорт «Злато 

скифов»

Яблочный 1 100 0  — 
Яблочный 2 0 100  — 
Яблочный 3 50 50  — 
Алычовый 0 0 100

Таблица 2
Ингредиентный состав купажей пищевых уксусов

Table 2
Ingredient composition of food vinegar blends

Образец 
№

Пищевой яблочный уксус, % масс. Сок
малины, 
% масс.Яблочный 1 Яблочный 2 Алычовый

1 40 40 20 0
2 40 40 15 5
3 30 30 30 10
4 25 25 40 10
5 10 35 50 15
6 50 40 0 10
7 40 50 10 0
8 70 20 5 5
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сравнения ЭВЛ-1М3.1 (Гомельский завод измерительных 
приборов, Беларусь).

За окончательный результат принимали среднеариф-
метическое трех измерений, при доверительной вероят-
ности Р = 0,95.

Результаты и их обсуждение
Результаты исследований показали, что пищевые 

уксусы, полученные из некондиционного плодового сы-
рья, обладали удовлетворительными органолептически-
ми характеристиками без проявления посторонних за-
пахов и привкусов, органолептические и физико-хими-
ческие показатели, приведены в табл. 3.

Определено, что внешний вид и флейвор яблочных 
видов уксуса отличался: яблочный уксус 1 из яблок «Кра-
са Свердловская» был более светлый и прозрачный», 
имел более свежий яблочный оттенок в аромате и окру-
глое послевкусие, чем флейвор яблочного уксуса 2 
из яблок сорта «Первоуральская». Определено, что вне-
сение яблок сорта «Краса Свердловска» не может ниве-
лировать горький привкус и улучшить гармоничность 
флейвора укуса яблок сорта «Первоуральская», поэтому 
использовать их в смеси нецелесообразно.

Уксус пищевой их алычи «Злато скифов» был не-
прозрачный, имел коричневый цвет, запах интенсивный 
с нотами уксуса и алычи, гармоничный. Сенсорный про-
филь полученных пищевых уксусов по наиболее значи-
мым дескрипторам приведен на рис. 1.

Для получения заданного флейвора полученные пи-
щевые уксусы купажировали. При купажировании полу-
ченных пищевых уксусов учитывали их дальнейшее ис-
пользование в качестве ингредиента кислого соуса или 
салатной заправки, что и обуславливало внесение сока 
малины, который придавал приятный красный оттенок 
уксусу и снижал уксусную ноту. Аромат малины подсо-
знательно воспринимался как более сладкий, что делало 
вкус купажей уксуса более приятным, а послевкусие окру-
глым. Однако, высокая стоимость сока малины была ли-
митирующей причиной ее массовой концентрации в ку-
паже, поэтому добавление более 15 % к массе уксуса соч-
ли не рентабельным. В табл. 4 приведены описательные 
характеристики полученных купажей пищевых уксусов.

Определение антиоксидантной активности разрабо-
танных купажей пищевых уксусов показало, что внесение 
сока малины увеличивало ее значение, очевидно за счет 
антоцианов, имеющихся в ее составе. Рост доли алычо-

Таблица 3
Органолептические и физико-химические показатели полученных пищевых уксусов

Table 3
Sensory and physico-chemical indicators of the obtained food vinegars

Образец уксуса
Образец пищевого уксуса, %

Яблочный 1 Яблочный 2 Яблочный 3 Алычовый

Органолептические показатели, балл
Внешний вид 4,80±0,03 4,30±0,02 4,50±0,03 4,00±0,03
Консистенция 5,00±0,03 5,00±0,02 5,00±0,04 4,40±0,02
Запах и вкус 4,80±0,02 4,30±0,02 4,50±0,02 4,90±0,02
Итого, балл 4,87±0,03 4,53±0,02 4,67±0,03 4,43±0,02

Физико-химические показатели
М. к. органических кислот в пересчете  

на уксусную, г/100 см³ 3,42±0,02 4,22±0,02 3,76±0,01 7,12±0,02

Объемная доля остаточного этилового спирта, % 0,23±0,03 0,19±0,02 0,22±0,03 0,29±0,02
АОА, ммоль-экв/дм3 2,91±0,11 2,11±0,10 1,42±0,131 3,67±0,11

Рис. 1. Сенсорный профиль полученных пищевых уксусов

Fig. 1. Sensory profile of the obtained food vinegarsРис. 1. Сенсорный профиль полученных пищевых уксусов
Fig. 1. Sensory profile of the obtained food vinegars

Таблица 4
Описательные характеристики купажей пищевых уксусов и их 

органолептическая оценка
Table 4

Descriptive characteristics of food vinegar blends and their sensory evaluation

№ купажа Пищевой яблочный уксус, % масс.
Оценка, 

балл
Внешний вид Вкус и запах

1 4,87±0,01
Имеет легкую 

опалесценцию,  цвет 
коричневый

Запах гармоничный, яблочно-
уксусный, вкус кислый, с округлым 

послевкусием алычи

2 4,51±0,03

Имеет опалесценцию,
цвет красновато-

коричневый

Запах яблочно-уксусный, вкус кислый, 
с округлым послевкусием алычи

3 4,92±0,02
Запах сливово-уксусный, вкус кислый, 

с округлым гармоничным 
послевкусием алычи и яблок

4 4,57±0,03 Запах сливово-уксусный, вкус кислый, 
с округлым послевкусием алычи

5 4,67±0,02
Имеет опалесценцию,

цвет красно-
коричневый

Запах уксусно-яблочный,  вкус кисло-
сладковатый с горчинкой, с округлым 

послевкусием малины и яблок

6 4,87±0,03 Прозрачный, цвет 
красно-коричневый,

Запах яблочно-уксусный с нотой 
малины, вкус кисло-сладковатый, в 

послевкусии нота малины

7 4,47±0,01
Имеет легкую 

опалесценцию, цвет 
коричневый

Запах яблочно-уксусный, вкус кислый, 
с округлым послевкусием

8 4,54±0,03

Имеет легкую 
опалесценцию, цвет 

коричневый с красным 
оттенком

Запах яблочно-уксусный, вкус кислый, 
с округлым послевкусием

0
1
2
3
4
5

Прозрачность
Коричневый цвет

Желтый цвет

Плотность

Интенсивность запаха

Уксусный тон

Плодовый тон
Яблочный тонСливовый тон

Гармоничность запаха

Кислый вкус

Сладкий вкус

Горький вкус

Гармоничность вкуса

Длительность послевкусия

Яблочный 1 Яблочный 2 Яблочный 3 Алычовый
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вого уксуса в купаже также увеличивал антиоксидантную 
активность, что может быть связано с большим количе-
ством кверцетина в желтых сортах алычи. Кроме того, 
за антиоксидантную активность уксусов из плодового 

сырья могут быть ответственны полифенолы и органи-
ческие кислоты, что отмечалось в некоторых работах 
[15]–[17]. На рис. 2 представлена антиоксидантная актив-
ность купажей пищевых уксусов.

Таблица 5
Регламентируемые показатели на разработанные купажи пищевых уксусов

Table 5
Regulated indicators for the developed food vinegar blends

Наименование уксуса из пищевого сырья
Показатель «Плодовый» «Десертный» «Уральский»

Внешний вид цвет коричневый, прозрачный, 
с легкой опалесценцией

цвет красновато-коричневый, 
с опалесценцией

цвет красно-коричневый, 
прозрачный,

Запах и вкус Запах яблочно-уксусный, вкус 
кислый, с послевкусием алычи

Запах сливово-уксусный, 
вкус кислый, с округлым по-
слевкусием алычи и яблок

Запах яблочно-уксусный 
с нотой малины, вкус кис-

ло-сладковатый,
М. к. органических кислот  
в пересчете на уксусную, г/100 см³ 4,5±0,2 4,7±0,2 3,6±0,2

Объемная доля остаточного  
этилового спирта,%, не более 0,3

Микробиологические показатели В соответствии требованиям ТР ТС 021/2011
Энергетическая ценность, ккал 18,0 18,5 19,0

Таблица 4
Описательные характеристики купажей пищевых уксусов и их органолептическая оценка

Table 4
Descriptive characteristics of food vinegar blends and their sensory evaluation

№ купажа
Пищевой яблочный уксус, % масс.

Оценка, балл Внешний вид Вкус и запах

1 4,87±0,01 Имеет легкую опалесценцию,  
цвет коричневый

Запах гармоничный, яблочно-уксусный, вкус кислый, 
с округлым послевкусием алычи

2 4,51±0,03

Имеет опалесценцию,  
цвет красновато-коричневый

Запах яблочно-уксусный, вкус кислый, с округлым 
послевкусием алычи

3 4,92±0,02 Запах сливово-уксусный, вкус кислый, с округлым 
гармоничным послевкусием алычи и яблок

4 4,57±0,03 Запах сливово-уксусный, вкус кислый, с округлым 
послевкусием алычи

5 4,67±0,02 Имеет опалесценцию,  
цвет красно-коричневый

Запах уксусно-яблочный, вкус кисло-сладковатый с гор-
чинкой, с округлым послевкусием малины и яблок

6 4,87±0,03 Прозрачный, цвет красно-коричневый, Запах яблочно-уксусный с нотой малины, вкус кис-
ло-сладковатый, в послевкусии нота малины

7 4,47±0,01 Имеет легкую опалесценцию,  
цвет коричневый

Запах яблочно-уксусный, вкус кислый, с округлым 
послевкусием

8 4,54±0,03 Имеет легкую опалесценцию,  
цвет коричневый с красным оттенком

Запах яблочно-уксусный, вкус кислый, с округлым 
послевкусием

Рис. 2. Антиоксидантная активность купажей пищевых уксусов, ммоль-экв/дм3

Fig. 2. Antioxidant activity of food vinegar blends, mmol-eq/dm3
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Таблица 5
Регламентируемые показатели на разработанные купажи пищевых уксусов

Table 5
Regulated indicators for the developed food vinegar blends

Наименование уксуса из пищевого сырья
Показатель «Плодовый» «Десертный» «Уральский»

Внешний вид цвет коричневый, 
прозрачный, с легкой 
опалесценцией

цвет красновато-
коричневый, с 
опалесценцией

цвет красно-
коричневый, 
прозрачный,

Запах и вкус Запах яблочно-
уксусный, вкус 
кислый, с 
послевкусием алычи

Запах сливово-
уксусный, вкус 
кислый, с 
округлым 
послевкусием 
алычи и яблок

Запах яблочно-
уксусный с нотой 
малины, вкус 
кисло-
сладковатый, 

М.к. органических кислот в 
пересчете на уксусную, 
г/100см³

4,5±0,2 4,7±0,2 3,6±0,2

Объемная доля  
остаточного этилового  
спирта,%, не более

0,3

Микробиологические 
показатели

В соответствии требованиям ТР ТС 021/2011 

Энергетическая ценность,
ккал

18,0 18,5 19,0

Разработанные уксусы из некондиционного плодового сырья могут 

использоваться в качестве ингредиентов для приготовления кислых соусов при 

подаче к мясным блюдам, салатных заправок, а так же для приготовления 

топингов для десертов. 

2,74 2,82
3,13 3,25

3,65

2,82
2,59

2,90

0,00
0,50
1,00
1,50
2,00
2,50
3,00
3,50
4,00
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Все образцы набрали высокую оценку по комплексу 
органолептических показателей. Наилучшими образца-
ми являлись образцы купажей пищевых уксусов № 1, 3, 
6, которые получили названия «Плодовый», «Десертный», 
«Уральский», соответственно. Для данных образцов раз-
работаны ТУ и ТИ, в табл. 5 приведены регламентируе-
мые показатели.

Разработанные уксусы из некондиционного плодо-
вого сырья могут использоваться в качестве ингредиен-
тов для приготовления кислых соусов при подаче к мяс-
ным блюдам, салатных заправок, а так же для приготов-
ления топингов для десертов.

Заключение
В этом исследовании показана возможность исполь-

зования некондиционного сырья из яблок и алычи, рай-
онированных в Свердловской области для получения 
пищевых уксусов с улучшенным флейвором с целью 
дальнейшего их применения на предприятиях обществен-
ного питания в качестве ингредиента салатной заправки 
или кислого/десертного соуса.

Определено, что сорта яблок «Свердловская краса» 
и «Первоуральская» могут быть использованы для полу-
чения пищевых уксусов, при этом выявлено, что на флей-
вор влияет сорт яблок, так уксус пищевой из сорта «Кра-
са Свердловска» обладал наиболее приятным флейвором 
и ароматом. Выявлено, что наибольшую антиоксидантную 
активность и концентрацию титруемых кислот показы-
вает уксус пищевой из алычи «Золото скифов», при этом 
при купажировании данный вид уксуса давал опалесцен-
цию и сглаживал послевкусие за счет сливового тона.

Все используемое сырье хорошо сочеталось с соком 
малины, который использовался для улучшения цвета 
купажа и оптимизации сенсорного профиля. Показано, 
что использование яблок сорта «Краса Свердловска» 
в смеси с сортом «Первоуральская», возможно, но не це-
лесообразно из‑за снижения гармоничности флейвора. 
Для трех образцов разработанных пищевых уксусов раз-
работаны ТУ и ТИ.

Дальнейшие исследования будут продолжены в от-
ношении разработки кислых соусов для общественного 
питания на основе разработанных пищевых уксусов.
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