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Є. В. Хмельницька, 

доцент кафедри харчових технологій, кандидат технічних наук, доцент 

Полтавський державний аграрний університет, Україна, м. Полтава 

 

У Законі України «Про якість та безпеку харчових продуктів і 

продовольчої сировини» наводиться таке визначення поняття ідентифікації: 

«Ідентифікація – процедура підтвердження відповідності органолептичних, 

біологічних, фізичних та хімічних параметрів і властивостей, специфічних для 

даного виду харчового продукту, тим параметрам і властивостям, які 

зазначаються при етикетуванні цього харчового продукту, а також процедура 

підтвердження загальновизнаної назви даного виду продукту, торговельної 

марки та/або комерційного (фірмового) найменування» [1]. 

Слід зауважити, що кожен продукт має свій набір ознак ідентифікації, які 

можуть і повинні як найкраще його ідентифікувати. Хотілося б зупинитися на 

важливих господарсько-біологічних та господарсько-цінних ознаках сортів 

яблуні, які можна використовувати при ідентифікації цього виду продукції.  

Строки достигання. Збирають плоди лише коли настане знімна стиглість. 

Це гарантує типові для сорту смакові якості плодів, тривале їх зберігання та 

високу транспортабельність. Настання знімної стиглості визначають за 

комплексом морфологічних, біологічних і фізико-хімічних характеристик 

плоду. При цьому особливу увагу звертають на його розмір і форму, основне та 

покривне забарвлення, щільність м'якуша і шкірочки, консистенцію м'якуша і 

вміст у ній крохмалю, смак, аромат і легкість відділення плодоніжки від 

плодового утворення, забарвлення зернин. Якщо для достигання необхідна 

велика кількість тепла і дуже тривалий період, що виходить за межі настання 

осінніх приморозків, від вирощування такого сорту у даному регіоні слід 

відмовитися [2]. 

Розмір плодів залежить від багатьох факторів, основний з яких – сорт. Він 

визначається поперечним діаметром яблук, вимірюваних у найширшому місці, 

або масою. За величиною діаметра плоди яблуні ділять на чотири групи: дрібні 

– від 4,5 до 6 см; середні – 6-7см; великі 7,1-9 см; дуже великі – понад 9 см. 

Згідно з уніфікованою класифікацією європейських країн, плоди яблуні за 

масою розподіляють на вісім груп:дуже дрібні: 16-40 г; дрібні: 41-70 г; менші за 

середній розмір: 71-110 г; середніх розмірів: 111-150 г; більші за середній 

розмір: 151-200 г; великі: 201-250 г; дуже великі: 251-350 г; винятково великі: 

понад 350 г. На ринках найвище цінуються плоди діаметром 7-9 см і масою 

151-200 г [3]. 
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Форма плоду – найбільш стала ознака сорту. Основні форми плодів 

яблуні: сплющено-округла, куляста, видовжено-округла, сплющено-конічна, 

округло-конічна, видовжено-конічна, дзвіночко-подібна, циліндрична, овальна. 

Основне та покривне забарвлення. Шкірочка яблука в період достигання 

набуває забарвлення, характерного даному сорту. Розрізняють забарвлення 

основне й покривне. Перше буває зеленим, світло-, жовтувато-, жовто- або 

сірувато-зеленим, зеленувато-жовтим, світло- або яскраво-жовтим чи жовтим.  

Смак нині є однією з основних генетично зумовлених ознак, що визначає 

популярність сорту і попит на його плоди. На нього певною мірою впливають 

кліматичні та грунтові умови, елементи агротехніки, інтенсивність 

плодоношення, строки збирання, розмір плоду. М'якуш, яблук за смаком може 

бути прісно-солодким, солодким, кислувато-солодким, гармонійно кисло-

солодким, кислим, терпко-кислим, з гіркотою, з ароматом і т. д. За цією 

ознакою, а також призначенням плоди яблуні поділяють на десертні (відмінний 

смак 4,5-5 балів), столові (добрий смак 3,9-4,4 бала) і технічні (задовільний 

смак 3,8 бала і нижче). Особливу цінність становлять десертні сорти, плоди 

яких використовують як свіжими, так і для переробки. Смак яблук у свіжому та 

переробленому вигляді, їх харчову та лікувально-профілакгичну цінність 

визначають хімічним складом. Плодовим культурам, зокрема й яблуні, властива 

здатність зберігати певну спрямованість біохімічних процесів [2]. 

Хімічний склад плодів — доволі стала сортова ознака. Вона змінюється 

лише в окремих сортів за дуже різких змін метеоумов вегетаційного періоду. 

Вміст сухих речовин у яблуках, вирощуваних в Україні, варіює від 10,68 до 

19,60%. Більшість сухих речовин представлена цукрами, органічними 

кислотами, дубильними й пектиновими речовинами, мінеральними 

компонентами, розчинними у воді. Цукри становлять 70-75% загального вмісту 

сухих розчинних речовин.  

Органічні кислоти становлять незначну частину вмісту плоду – від 0,02 

до 2,24%, але вони істотно впливають на його смакові якості. Кислотність 

більшою мірою, ніж інші речовини, змінюється під впливом зовнішних умов 

вирощування і залежить від стиглості [3]. 

Смак визначають не абсолютним вмістом цукрів або кислот, а їхнім 

співвідношенням. Цукрово-кислотний коефіцієнт у плодів яблуні варіює від 6,7 

до 96,8. У яблук з високими смаковими якостями та оптимально збалансованим 

вмістом цукру і кислоти цукрово-кислотний індекс становить 16-30. На смак 

плодів впливають і дубильні речовини, що підсилюють відчуття кислоти. 

В яблуках їх міститься 0,011-0,309%.  

Сорт, міра стиглості та умови вирощування впливають на вміст у плодах 

вітаміну С більшою мірою, ніж на інші компоненти. Середня кількість 

аскорбінової кислоти в яблуках, вирощуваних в Україні, – 7,5 мг /100 г сирої 

маси. Особливу цінність становлять сорти, в плодах яких поєднуються високий 

вміст аскорбінової кислоти і Р-активних речовин (катехіни, антоціани, 

лейкоантоціани, флавонові глюкозиди, хлорогенова кислота). Із сортів, широко 



Проблеми ідентифікації та виявлення фальсифікації товарів 

 113 

вирощуваних в Україні, найбагатші на Р-активні речовини Антонівка звичайна, 

Кальвіль сніговий, Рубінове Дуки, Мекінтош (154-967 мг/100 г сирої маси). 

В середньому плоди сортів, поширених в Україні, нагромаджують 62-

110 мг/100 г сирої маси Р-активних речовин [3]. 

Пектинові речовини визначають характер структури м’якуша плодів, 

тривалість їх зберігання, технологічні якості. У плодах, вирощуваних в Україні, 

вміст пектинових речовин варіює за сортами від 0,34 до 1,98 мг на 100 г сирої 

маси [3]. 

Лежкість або придатність плодів до тривалого зберігання без значних 

втрат маси, погіршення харчових, смакових і товарних якостей це генетична 

властивість сорту. На лежкість яблук найбільше впливають сухі розчинні 

речовини, загальні цукри та вітамін С [2]. 

Важливою господарсько-біологічною ознакою сорту транспортабельність 

яблук, тобто придатність їх для перевезення на великі відстані при збереженні 

товарних якостей. Найбільш транспортабельними є плоди зі щільною 

еластичною шкірочкою та щільним м'якушем. Транспортабельність залежить 

також від ґрунтових, кліматичних і агротехнічних чинників, способів товарної 

обробки та умов перевезення.  

Таким чином, вказані характеристики сортів яблук доречно 

використовувати в якості ідентифікаційних ознак, які дозволять найкраще 

провести ідентифікацію вказаного товару і унеможливити асортименту та 

якісну фальсифікацію. 
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