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РЕФЕРАТ 

 

Отчет 40 с., 1 кн., 10 табл., 31 источн. 

ПЛОДОВО-ЯГОДНОЕ СЫРЬЕ, ФРУКТОВЫЕ ВИНА, ЯБЛОНЯ, 

ВИШНЯ, БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫЕ ВЕЩЕСТВА, КАЧЕСТВЕННЫЙ 

СОСТАВ, КОЛИЧЕСТВЕННЫЙ СОСТАВ, ОРГАНИЧЕСКИЕ КИСЛОТЫ, 

СТАРЫЕ ЧЕРКЕССКИЕ СОРТА 

Объектами исследования являются: плодово-ягодное сырье 

произрастающее на территории РА: плоды яблони старых черкесских сортов 

(Ебэрэкомий, Миешхатам и Цыганочка), айва (сортосмесь), плоды сливы 

сортов Анна Шпет, Краснодарская, Стенлей и Прикубанская, плоды вишни - 

Любская, Молодежная и Долгожданная, также плоды дикорастущего терна. 

Объектами исследования, служили, полученные в результате их переработки, 

натуральные соки, виноматериалы и спиртованные соки. 

Целью работы явилось изучение перспективности использования 

культурных и дикорастущих плодово-ягодных культур, произрастающих на 

территории Республики Адыгея, для внедрения в практику виноделия, как 

источника качественного биологически ценного сырья. 

Экспериментальная часть состоит из технологической оценки 

плодово-ягодного сырья. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Повсеместное распространение в России плодово-ягодных культур 

является особенностью фруктового виноделия. Одним из основных регионов, 

где сконцентрировано производство около 90% плодово-ягодного сырья 

является Северный Кавказ, в том числе Республика Адыгея.  

Благодатный ландшафт и стабильность населения обусловили статус 

Адыгеи как центра доместификации целого ряда плодовых и ягодных культур. 

Северо-Западный Кавказ признан специалистами как родина таких культур, 

как яблоня, груша, слива, черешня, каштан и других плодовых [4].  

Многие изученные адыгские сорта плодовых пород отличаются 

большой приспособленностью к данным почвенно-климатическим условиям, 

долговечностью, сильным ростом и хорошим здоровьем, исключительной 

стойкостью против многих болезней и вредителей, а также исключительно 

высокой урожайностью. Плоды их могут иметь хорошие и посредственные 

вкусовые достоинства, прекрасную лежкость и транспортабельность [5. 6].  

Многочисленными исследованиями установлен ценный биохимический 

потенциал, который несет в себе плодово-ягодное сырье республики, который 

можно использовать как источник биологически активных веществ [7]. В 

состав плодово-ягодного сырья, входят биологически активные вещества, 

такие как витамины, макро - и микроэлементы, органические кислоты, 

аминокислоты, пектиновые вещества, вещества фенольной группы, эфирные 

масла и фитонциды, которые участвуют в формировании не только 

органолептических, но и целебных свойств. 

По мнению ряда, ученых, сложившийся дефицит высококачественных 

виноградных вин вполне возможно нивелировать увеличением производства 

фруктовых вин, которые по своей биологической ценности не уступают 

виноградным, а иногда и превосходят их [22].  

Высокое качество и биологическая активность плодов и ягод, 

произрастающих на территории республики, определяет целесообразность и 
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перспективность их использования для производства плодово-ягодных вин и 

винных напитков. Ввиду чего, развитие плодово-ягодного виноделия с 

привлечением региональных ресурсов - актуальное направление отрасли.  

Цель работы - изучение перспективности использования культурных и 

дикорастущих плодово-ягодных культур, произрастающих на территории 

Республики Адыгея, для внедрения в практику виноделия, как источника 

качественного биологически ценного сырья.  

Задачи исследований: 

- определить основные технологические показатели плодов яблони 

старых черкесских сортов;  

- изучить качественный и количественный состав органических кислот 

плодов яблони старых черкесских сортов;  

- исследовать содержание биополимеров в плодах яблони старых 

черкесских сортов;  

- изучить биохимический состав плодов яблони старых черкесских 

сортов;  

- обосновать возможность использования плодов яблони старых 

черкесских сортов в виноделии, на основе их технологической оценки; 

- дать технологическую оценку нескольким сортам вишни и сливы, 

распространенным на территории республики; 

- исследовать содержание биологически активных веществ в изучаемых 

сортах вишни и сливы;  

- изучить качественный и количественный состав биополимерного 

комплекса плодово-ягодного сырья, в том числе дикорастущего. 
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1 Литературный обзор 

 

1.1 Использование плодово-ягодного сырья в виноделии 

 

Производство фруктовых вин в Российской Федерации осуществляется 

в соответствие с ГОСТ33806-2016 «Вина фруктовые столовые и 

виноматериалы фруктовые столовые. Общие технические условия», с 

соблюдением санитарных норм и правил, по утвержденным технологическим 

инструкциям [9].   

В основе ассортиментной идентификации всех видов винодельческой 

продукции лежит стандартизированная терминология, согласно которой 

винный напиток - винодельческий продукт с объемной долей этилового 

спирта от 8,5 % до 22,0 %, содержащий не менее 50 % столового, 

специального, столового плодового, специального виноматериалов, или их 

смеси, с добавлением или без добавления ректификованного этилового спирта 

из пищевого сырья, винного, виноградного или плодового спиртов, винного 

виноградного или плодового дистиллятов, сахаросодержащих веществ, 

натуральных или идентичных натуральным пищевых ароматизаторов, 

натуральных пищевых красителей и воды.  

Химический состав сырья, используемого в производстве фруктовых 

вин и напитков, разнообразен и значительно отличается от химического 

состава винограда. Плоды и ягоды содержат большое количество 

биологически активных соединений. В результате чего фруктовые вина и 

напитки по биологической ценности не уступают виноградным, а иногда по 

мнению ряда авторов, превосходят их [10, 11, 30, 31]. 

В настоящее время, в производстве фруктовых вин и винных напитков 

успешно используют как культурные, так и дикорастущие плоды, и ягоды. По 

данным ученых, для производства фруктовых вин применяют более 30 

культурных и дикорастущих плодов и ягод. Из семечковых культур широко 

используются яблоки, груши, айва, рябина; из косточковых - абрикос, алыча, 
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вишня, кизил, слива, терн и другие [29]. 

Основным сырьем для плодово-ягодного виноделия являются яблоки. 

Яблоки используют для производства фруктовых вин всех типов. 

Переработкой яблок получают как столовые вина, так и крепкие специальные 

винные напитки типа хереса, мадеры или портвейна. Кизил и свежие, 

тронутые морозом, дикорастущие плоды терна. 

Фруктовое вино является продуктом алкогольного брожения соков из 

различных культурных и дикорастущих плодов и ягод. Фруктовые вина могут 

быть сортовыми и купажными. Натуральные вина различаются по виду сырья, 

из которого они изготовляются [27 ,8, 26]. Сортовые вина получают из сока 

плодов одного или из смеси соков нескольких сортов, но одного вида 

культуры; допускается использование сока различных видов плодов и ягод, но 

не более 20% общего объема соков. Купажированные вина вырабатывают из 

смеси различных видов соков. Столовые вина получают путем полного или 

неполного сбраживания подсахаренного плодово-ягодного сусла [12]. 

Многие фруктовые вина и винные напитки вырабатывают из смеси 

различных соков. Высоко кислотные дикорастущие плоды терна, кизила, 

яблок и груши-дички все больше используются в производстве фруктовых 

вин, путем совместного купажирования их с культурными плодами. Для 

получения однородного сусла с определенной кислотностью, сахаристостью, 

ароматом и вкусом, смешивают разные соки высоко кислотных плодов и ягод 

с соками низкой кислотности, прибавляют необходимое количество сахара и 

воды [12, 13, 29]. 

Селимхановой С.Г. разработаны и предложены способы приготовления 

экологически чистых напитков на основе плодового сырья высокими 

лечебными и пищевкусовыми свойствами [29]. Автором также исследован 

химический состав и изучены процессы экстрагирования пищевых 

компонентов дикорастущего сырья, на основе СВЧ энергии. 

В результате получены морсы, обогащенные биологически активными 

веществами.  
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Основными исследовательскими задачами фруктового виноделия 

являются: повышение качества фруктовых вин; изучение возможности 

использования дикорастущих плодовых и ягодных культур; решение вопросов 

стабилизации фруктовых вин; разработка и научное обоснование новых 

технологий производства фруктовых вин и винных [22]. 

Как известно, основную массу плодов и ягод составляет плодовая 

мякоть; количество ее может колебаться от 85% (абрикосы) до 98,5% 

(земляника). В виноделии, кроме сочной мякоти, представляет ценность 

кожица плодов, в которой содержатся дубильные, ароматические и красящие 

вещества, необходимые для получения вина хорошего качества (по аромату, 

цвету и вкусу), в среднем из 1 кг плодов и ягод отделяется около 0,6 л сока.  

В связи с чем, важной технологической задачей в производстве 

плодовых вин является обеспечение благоприятных условий для извлечения 

из твердых элементов плодово-ягодного сырья экстрактивных и 

ароматических веществ, а также сохранение их на отдельных стадиях 

формирования и созревания вина. 

Органолептическая характеристика фруктовых вин и напитков, должна 

соответствовать типу. Вино должно быть гармоничным, достаточно 

экстрактивным, полным. Аромат вина формируется веществами, 

экстрагируемыми из сырья, а также развивается в процессе спиртового 

брожения. В результате он часто отличается от аромата фруктов, из которых 

изготовлено вино. Подобного рода изменения зависят от условий хранения. В 

молодом вине аромат сильнее, в старом вине он часто исчезает и заменяется 

букетом выдержки вина. 

Для улучшения вкуса и аромата винных напитков, в настоящее время 

применяют разнообразные натуральные и идентичные натуральным вкусо-

ароматические добавки. Химические соединения, полученные химическим 

синтезом или выделенные из сырья химическим способом, идентичны 

натуральным, аналогичны по составу с соединениями растительного 

происхождения, но не являются природными соединениями, входящими в 
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состав плодов и ягод. Поэтому по мнению многих гигиенистов, экологов, 

интенсивное применение ароматизаторов может нанести вред здоровью 

человека.  

Более целесообразным является использование натуральных 

ароматизаторов, получаемых из природного сырья с помощью таких 

физических способов, как дистилляция и экстрагирование.  

В качестве ароматизаторов также разрешено применение диацетила, 

ванилина или ванильного сахара, цитрусовых эфирных масел, фруктово-

ягодных эссенций. 

Значительные трудности при извлечении и осветлении сока из плодово-

ягодного сырья создает повышенное содержание пектиновых веществ. Для 

решения данной проблемы разработано несколько способов, а именно 

кратковременный нагрев до 70 - 80С, настаивание соков на мезге, с 

ферментацией, подбраживание мезги. Применяют и другие способы 

облегчения отделения сока от мезги, такие как: обработка ультразвуком, 

замораживание, электроплазмолиз. Однако эти методы не нашли широкого 

применения, ввиду большого расхода энергии. 

В настоящее время в виноделии, в том числе плодовом, широко 

используются ферментные препараты нового поколения, обладающие 

комплексной активностью - пектолитической, полигалактурозной, 

пектиназной, ксиланазной, протеолитической, амилолитической и 

цитолитической [1, 3, 10]. Особой популярностью пользуются ферментные 

препараты фирм «Новозаймс» (Германия), «Ербсле Гайзенхайм» (Германия), 

«Реш» (Дания), «Erbsloeh Gei-sheneim AG» (Германия) и др. Эти препараты 

способствуют увеличению выхода сусла (сока), обогащению его 

ароматическими и экстрактивными веществами, повышению коллоидной 

стабильности вин. При этом, наибольший эффект достигается за счет 

применения мультиэнзимных препаратов, включающих ферменты 

гидролитического, пектолитического, целлюлолитического действия [22]. 
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1.2 Характеристика и химический состав сырья для производства 

фруктовых вин и напитков 

 

Традиционным сырьем для производства фруктовых вин являются: 

яблоки, слива, черноплодная рябина, смородина красная и черная, слива, 

облепиха, крыжовник и др. [18, 19]. 

Технологические свойства основных видов плодово-ягодного сырья 

представлены в таблице 1. 

Таблица 1 - Технологические свойства плодово-ягодного сырья 

Культура 
Выход Содержание, % 

сок, % сахар кислота 

Яблоки -культурные сорта  60-65 8-10 0,6-0,9 

дикорастущие сорта  50-55 6-7 1,5-2,5 

Абрикос  60-65 6-10 0,5-2,5 

Айва  50-55 5-10 1,1 -1,5 

Алыча  60-65 6-10 0,5-2,5 

Вишня  60-65 6-9 1,3-2,0 

Груша - культурные сорта  60-65 7-15 0,3-1,0 

дикорастущие сорта  45-50 5-10 0,6-1,3 

Земляника  60-65 6-8 1,0-1,2 

Крыжовник  65-70 5-10 1,2-1,7 

Малина  60-65 6-8 1,2-1,5 

Облепиха  50-55 3,5-5 2,5-2,9 

Рябина черноплодная, 

гранатная  
65-70 8-9 1,1-1,3 

Слива  60-65 7-13 1,1 -1,5 

Смородина черная  65 - 70 7-9 1,6-2,5 

Смородина красная, белая  65-70 5-7 2,0-2,3 

Черника  65-70 4-5 1,0-1,2 

 

Согласно литературным данным [14, 19] в перерабатываемом плодово-

ягодном сырье 87-90% занимают яблоки. Яблоня распространена в основном 

в умеренно-теплом климате Северного полушария, доходит до 660 с.ш. на 
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севере и до 350 ю.ш. на юге. В Южном полушарии встречается только в 

культуре. Границы возделывания культурной яблони проходят гораздо 

севернее и восточнее границ распространения яблони дикорастущей. Яблоня 

может выносить засоление почвы, засуху и довольно низкие отрицательные 

температуры, этим объясняется ее широкое распространение (около 5 млн га 

в мире). 

Сорта яблони очень разнообразны по основным хозяйственно-

биологическим признакам, в том числе и по химическому составу плодов, 

который определяет их вкус. О перспективах использования плодово-ягодного 

сырья для виноделия, можно судить по химическому составу плодов 

определенного сорта. Важнейшими технологическими показателями, 

характеризующими качество плодового сырья, являются: содержание 

растворимых сухих веществ, сахаров, кислот и витаминов.  

В яблоках содержится 7-23% растворимых и 1,5-3% нерастворимых 

сухих веществ. Растворимые сухие вещества представлены главным образом 

сахарами, органическими кислотами, водорастворимыми витаминами, 

дубильными и красящими веществами, минеральными солями. 

Накопление сахаров в плодах зависит от условий выращивания и 

условий вегетационного периода. Чем в меньшей степени изменяется 

химический состав плодов под влиянием погодных условий, тем больший 

интерес представляет сорт для разведения и переработки. Моносахара, 

представленные глюкозой, фруктозой и сахарозой составляют 6-11% от 

содержания сухих веществ. Соотношения сахаров по имеющимся данным 

меняются в зависимости от сорта. Повышенным содержанием сахаров в 

плодах характеризуются сорта: Мекинтош (10,7%, Мелба (10,5%), Афродита 

(12,1%), Спартан (10,6%), Орловский пионер (11,0%), Голден Делишес, 

Делишес и Джонатан (12 %) [19, 14].  

Т.Г. Причко выявлена зависимость между накоплением сахаров и 

сроками созревания плодов, так содержание сахаров в летних сортах яблок 

достигает 7-9 %, в сортах среднего срока созревания – 9,9 – 11,8 % и в сортах 
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зимнего срока созревания – 11,5 – 14,5 % [21].  

По данным Абреговой А.А., для яблок раннего срока созревания 

характерной особенностью является высокое содержание растворимых сухих 

веществ (13,2 - 17,8), сахаров (8,2 - 11,2), а также не высокое содержание 

пектиновых веществ (0,6-0,8%), при довольно большом содержании кислот (1-

1,1). Максимальное содержание растворимых сухих веществ выявлено у 

сортов Аленушкино (14,5 %) и Суйслепское (12,5 %). Максимальным 

содержанием витамина С выделились сорта Казанищенское (12,0 мг %), 

Аленушкино (11,0 мг %) и Долинское (8,1 мг %). Содержание пектиновых 

веществ в исследуемых яблоках составило 0,4 - 1,2 %. Для осенних сортов 

яблони, типично среднее значение химических показателей плодов. При этом, 

у осенних сортов яблони отмечено, довольно высокое содержание Р-активных 

веществ в генеративных органах. Однако, максимальное содержание витамина 

Р зафиксировано у летнего сорта Боровинка (45,2 мг %) и зимнего 

Казанищенское (54,7 мг %). 

Сахароза в плодах яблони составляет 2,14 %, с варьированием по сортам 

от 0,15 % до 5 %. Богаты сахарозой плоды сортов: Клоз (4,87 %), Медок (5 %), 

Старк Ред Голд (4,14 %), Старкримсон (4,12 %). 

Полисахариды яблок представлены крахмалом, целлюлозой, 

гемицеллюлозой и пектином. Содержание крахмала является одним из 

надежных признаков созревания плодов. По мере созревания яблок под 

действием фермента амилазы крахмал переходит в мальтозу. Каждому 

помологическому сорту свойственна определенная массовая концентрация 

крахмала, так по данным Т.Г. Причко сорта Голден Делишес, Кальвиль 

снежный отличаются низким содержанием крахмала. В то время яблоки 

сортов Корей, Симиренко, Альпинист даже в оптимальные сроки имеют 

большой запас крахмала [21]. 

Суммарное содержание пектиновых веществ характерно для каждого 

сорта. Среднее содержание пектиновых веществ в сортах, изученных во 

ВНИИС, равно 11,1 % на сухой вес с колебанием по сортам от 8 % до 16,1 %. 
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Наибольшее содержание пектиновых веществ в плодах имеют сорта: 

Джонатан, Жигулевское, Старк Ред Голд. По данным Н.А. Мехузла, А.Л. 

Панасюк, Т.Г. Причко концентрация пектиновых веществ варьирует от 0,2 до 

2,0% в зависимости от сорта. Пектин способствует увеличению вязкости сока, 

что приводит к уменьшению его выхода. Кроме того, высокое содержание 

пектина ведет к плохой осветляемости и фильтруемости соков, независимо от 

типа фильтра [18].  

Органические кислоты, так же, как и сахара, определяют вкус и 

технологические качества плодов, участвуют в физиологических процессах 

растений. Кислый вкус плодов обусловлен не общим содержанием кислот, а 

титруемой кислотностью, т.е. содержанием свободных кислот. В яблоках 

содержится в основном яблочная кислота (90%). Кроме того, в 

незначительных количествах в яблоках содержатся: молочная, янтарная и 

лимонная кислоты. Хотя кислотность яблок под влиянием метеорологических 

условий и места выращивания изменяется в более широких пределах, чем 

сахаристость, каждый сорт сохраняет свои особенности. Средняя кислотность 

плодов, изученных З.А. Седовой сортов, была 0,64% и варьировала по сортам 

от 0,11% до 1,83%. Варьирование содержания кислот в зависимости от сорта 

по данным Т.Г. Причко составляет 0,19 – 1,3%, при чем доля влияния сортовых 

особенностей на накопление кислот превалирует над уровнем значимости 

других факторов [21]. 

Органолептические свойства вина определяются не абсолютным 

содержанием сахаров или кислот, а отношением общего количества сахара к 

общему количетву кислот, так называемым сахарокислотным показателем. 

При сахарокислотном показателе 25-30 и выше кислотность не ощущается во 

вкусе; 10-20 – слабокислый вкус; 5-10 – кислый; менее – очень кислый. Низкий 

сахарокислотный показатель у сортов: Алтайский голубок (7,14), Зимний 

шафран (10,33). Сахарокислотный показатель 20-30 имеют плоды, 

отличающиеся высокими вкусовыми качествами, таких сортов как: Голден 

Делишес, Грив Руж, Корей, Мекинтош, Орлик, Спартан. 
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По вкусу и концентрации сахаров яблоки подразделяют на: 

• сладкие (до 25% сахаров, 0,2% органических кислот); не пригодны для 

производства столовых вин, ввиду нестабильной коллоидной системы;   

• кисло-сладкие (0,5-0,9% кислот, 10-15% сбраживаемых сахаров); 

содержат много ароматических веществ и пригодны для производства 

фруктовых вин любого типа; 

• кислые (1-2% органических кислот, 5-10 % сбраживаемых сахаров); 

ввиду высокой кислотности, могут использоваться для купажирования с 

низкокислотными соками;   

• терпкие и горьковатые плоды (дубильных веществ до 1,1 %, 

органических кислот до 1,3 %, сахаров до 15 %); пригодны для производства 

вин различных типов, такие вина имеют устойчивую коллоидную систему, 

хорошо осветляются и обрабатываются сорбентами.  

К полифенолам яблок относятся фенольные кислоты и флавоноиды – 

катехины, лейкоантоцианы и флавонолы – основные метаболиты клеточного 

обмена в сумме составляющие 790-1080 мг/л [19]. 

Азотсодержащие вещества в яблоках представлены в основном 

аминокислотами и пептидами, в меньшей степени белками, аминами, 

соединениями аммиака. Содержание общего азота 150-200 мг/л, иногда 350-

400 мг/л. При чем 60% от него составляет аминный азот [19]. 

По данным Т.Г. Причко 50 - 70 % азотистых веществ составляют 

аминокислоты, главным образом аспарагиновая и глутаминовая [21]. 

Из группы биологически активных веществ в химический состав яблок 

помимо пектина, дубильных веществ, входят микроэлементы, эфирные масла 

и витамины. Наиболее распространены в яблоках такие витамины, как 

аскорбиновая кислота, группа витаминов, объединенных Р-витаминной 

активностью (катехины, лейкоантоцианы, антоцианы, флавоновые 

глюкозиды), каротин и фолиевая кислота. Наибольшей активностью из них 

обладают катехины, содержание которых в яблоках преобладает над другими 

веществами фенольной группы.  
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Важным компонентом химического состава плодово-ягодных соков, 

являются минеральные вещества, связанные с ферментными системами 

клеток. Минеральные вещества принимают участие во многих окислительно-

восстановительных процессах растений и оказывают влияние на синтез 

углеводов, белков, нуклеиновых и органических кислот, витаминов и т.д [15]. 

Ароматические вещества сосредоточенные в основном в кожице плодов, 

принадлежат к различным классам соединений, к ним относятся терпены, 

фенолы, ароматические спирты, эфиры, альдегиды и другие. Некоторые из них 

входят в состав эфирных масел, от количественного и качественного состава 

которых зависит аромат и вкус плодов и ягод. Важной составляющей эфирных 

масел являются терпены и их кислородные производные: альдегиды, кетоны, 

спирты, кислоты. В состав некоторых эфирных масел входят сложные эфиры.  

Обязательной составной частью плодов и ягод являются ферменты. В 

плодах и ягодах, до их переработки, ферментативные процессы идут по пути 

синтеза. При переработке плодов и ягод, при разрушении клеточных структур, 

усиливается гидролизующее действие ферментов. Ферментативные реакции в 

соке, по мнению Г.Г. Валуйко, В.И. Зинченко, можно подразделить на 

гидролитические и окислительно-восстановительные [8].   

В соответствие с международной классификацией к классу 

оксидоредуктаз относятся дегидрогеназы, оксидазы, пероксидазы и каталазы. 

По данным Ю.Г. Скрипникова активность дегидрогеназ в яблочных соках 

незначительна [25]. 

В яблоках обнаружены оксидазы, пероксидазы и полифенолоксидазы. В 

процессе дробления яблок, в присутствии кислорода воздуха, наибольшую 

активность проявляет полифенолоксидаза, которая окисляет полифенолы до 

хинонов, которые могут восстанавливаться аскарбиновой кислотой до 

полифенолов [25]. 

Пектолитических ферменты (пектинэстеразы и полигалактуроназы) 

расщепляют пектин яблок на легкорастворимую моногалактуроновую 

кислоту, метиловый спирт и другие продукты. Это способствует облегчению 
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процесса прессования, ускорению сокоотдачи и более быстрому осветлению 

соков.  

Протеазы преобразовывают белки в полипептиды и пептиды, а 

пептидазы расщепляют их до аминокислот. В результате повышается 

стабильность будущих виноматериалов к белковым помутнениям. 

Глюконазы преобразуют глюканы в восстанавливающие сахара, низкой 

молекулярной массой, что приводит к уменьшению вязкости соков и 

виноматериалов, способствуя их лучшему осветлению и фильтруемости. 

Яблочные соки, по данным О.Д. Парагульгова, А.Е. Линецкой и др. 

имеют более низкую, по сравнению с виноградными, ферментативную 

активность [20]. 

Поэтому, введение сернистого ангидрида при осветлении яблочных 

соков, а также обработка соков бентонитом в дозах, применяемых в 

виноградном виноделии, вероятно, приведут к инактивации не только 

окислительных ферментов, но и гидролических. Таким образом, данные 

обработки будут препятствовать гидролизу пектиновых веществ сока и их 

переходу в растворимое состояние, что имеет важное технологическое 

значение при производстве фруктовых вин.  

По мнению Н.М. Агеевой, снижению активности гидролитических 

ферментов способствуют [2]: 

- отдельные технологические приемы (сульфитация, термообработка, 

обработка сорбентами); 

- присутствие большого количества естественных ингибиторов 

(яблочная, молочная, лимонная, янтарная кислоты, фенольные вещества) 

- экстремальные погодно – климатические условия; 

- сильное повреждение, вызванное грибковыми заболеваниями. 
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1.3 Распространение дикорастущих плодов и ягод на Северном 

Кавказе 

 

Предгорная часть Северо-Западного Кавказа - это уникальный регион, 

где наблюдается сопряжение трех наиболее контрастных по параметрам 

природных условий географических макросистем – Восточно-Европейской 

равнины и горной системы Большого Кавказа, и окружающих их водных 

ландшафтов [28]. 

Почвенно-климатические условия Северного Кавказа благоприятны для 

произрастания многих плодовых и ягодных культур, таких как яблоня, груша, 

алыча, айва, облепиха, смородина, малина, ежевика, земляника и многое 

другое.  

В пойменных и предгорных лесах западного Кавказа, представленных в 

основном дубом, много дикоплодовых пород, особенно груш и яблонь.  

В высокогорной зоне (с преобладанием сосны и березы) распространены 

наиболее морозостойкие виды - рябина, черемуха, смородина, крыжовник, 

малина, черника, брусника и другие [28]. Всего дикорастущих пород плодово-

ягодных культур Кавказа около 60. Богат дикорастущими плодовыми 

породами Краснодарский край. Самые большие грушевые участки находятся 

в Белореченском, Апшеронском и Майкопском районах Краснодарского края. 

Средне годовой урожай груши и яблони по данным Калининой Л.В., в 

Краснодарском крае составлял более 20 тыс. т., в том числе, алычи - 0,5 тыс. 

т., кизила - 2,5 тыс. т., облепихи, айвы и терна - 1 тыс. т., ежевики - около 0,1 

тыс. т.  

Основные дикоплодовые леса сосредоточены в Гузерипльском, 

Краснооктябрьском, Майкопском, Понежукайском, Курджипском и 

лесоохотничьем хозяйстве «Элота». По составу культур первое место 

принадлежит груше кавказской, яблоне восточной, плоды которой ценятся 

намного выше, чем у груши.   
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Именно Северо-Западный Кавказ признан специалистами как родина 

культурной яблони, груши, сливы, черешни, каштана, некоторых других 

плодовых [4]. 

В черноморских и предгорных районах часто встречаются единичные 

плодовые деревья, группы плодовых деревьев, садики около бывших аулищ, 

где больше всего сохранились столетние плодовые деревья. Это сорта груши: 

Хутемы (Хъутемы) – Бергамот черкесский, Бжихакуж (Бжьыхьакъужъ) – 

Черкесская зимняя – «зимовка»; сорта яблони: Агуемий – Черкесский 

розмарин, Мыцеби – Черкесское кислое, Псебашхамий – Черкесский сладкий 

синап, Альмэ – Черкесское длинное.  

 

1.4 Химический состав дикорастущих плодовых и ягодных культур  

 

Химический состав дикорастущих плодовых и ягодных культур, а 

именно содержание в них в легкоусвояемой форме таких важнейших 

компонентов, как сахара, органические кислоты, витамины, пектиновые, 

дубильные, минеральные и другие вещества, обусловливает их питательную 

ценность и органолептические свойства [14, 15, 22].  

Известно, что плоды и ягоды на 70 - 96 % состоят из воды, которая 

находится в свободном и коллоидно-связанном состоянии. Высокое 

содержание воды в тканях плодов и ягод обеспечивает активность 

происходящих в них биохимических процессов, тургорное состояние клеток, 

а также их сочность и свежесть.  

В состав сухих веществ входят: углеводы, органические кислоты, 

азотистые и дубильные вещества, микро - и макроэлементы, витамины, 

ароматические вещества, фитонциды, аминокислоты и другие ценные 

компоненты [14, 22].  

До 80% сухих веществ, составляют углеводы, являясь основной частью 

плодов и ягод. Сахара дикорастущих плодов представлены в основном моно - 

и дисахаридами, обладающими сладким вкусом, хорошо растворимыми в 



 

20 

 

воде. Для культурных представителей семечковых характерно преобладание 

фруктозы в плодах. В большинстве дикорастущих семечковых доминирует 

глюкоза. Количественное соотношение глюкозы, фруктозы и сахарозы в 

разных плодах и ягодах неодинаково. При одинаковом содержании сахаров и 

кислот, более высокую степень сладости будут иметь плоды с преобладанием 

фруктозы.  

Общее количество сахаров колеблется от 3 до 15 %. Накопление сахаров 

плодами в процессе созревания идет неравномерно. Содержание сахаров 

возрастает в период формирования семян в плодах [4].  

Исследованиями Берзеговой А.А. установлена зависимость между 

содержанием углеводов и сортами изучаемых плодов. По данным автора, в 

плодах изученных сортов, содержание сахаров варьировало в диапазоне от 

8,27 до 12,20 %, а пектиновых веществ - от 0,52 % до 0,84 %. Наибольшее 

накопление пектиновых веществ установлено у сортов: Любимица Клаппа 

(0,74%), Вильямс (0,84 %), Нальчикская Костыка (0,73 %), Машук (0,71 %), 

Александрин Дульяр (0,64 %), Бергамот Дагестанский (0,63 %) и Бергамот 

Черкесский (0,64 %) [4].  

Сопоставление химического состава плодов яблони старых черкесских 

сортов показало, что по содержанию сахара выделяются сорта Миешхатам, 

Мычезен и Псебашхамий (10,54 %; 9,08 % и 9,33 % соответственно). 

Установлено, что углеводы в яблоках представлены в виде сахарозы и 

глюкозы. При этом, содержание глюкозы в плодах существенно выше, чем 

содержание сахарозы [5, 6]. 

При изучении химического состава груши, старых черкесских сортов, 

наиболее высокое содержание общего сахара в плодах отмечено у двух сортов: 

Дейлекуж (12,63 %) и Бжелякокуж (12,50 %). В плодах сорта Хутемы 

содержание сахаров значительно ниже (7,49 %). 

Исследование сортов груши, показало, что в них не наблюдается 

существенного варьирования содержания углеводов, в отличие от яблони. 

Исключение составил сорт Хутема, в котором содержание сахарозы оказалось 
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значительно ниже (0,50 %), чем глюкозы (3,29 %). 

Некоторые дикорастущие плоды и ягоды отличаются высоким 

содержанием пектиновых веществ (лесные яблоки, черная смородина, кизил 

шиповник, земляника, айва, боярышник и т.д.) В плодах дикой яблони 

содержится 0,75 - 1,70 % пектина на сырое вещество мякоти. Из всех 

дикорастущих плодов самое низкое содержание пектиновых веществ имеют 

груши. Содержание пектиновых веществ во многом зависит от степени 

зрелости плодов. На содержание пектиновых веществ также могут оказывать 

влияние погодные условия.  

Состав азотистых веществ дикорастущих плодов и ягод представлен: 

белками, аминокислотами, амидами кислот, нуклеиновыми кислотами, 

аммиачными солями, нитратами и ферментами. Белки, содержащиеся в плодах 

и ягодах, хорошо усваиваются организмом. Даже в незначительных 

количествах они участвуют в биохимических процессах, происходящих в 

плодах и ягодах. Существенную часть азотистых веществ дикорастущих 

плодов и ягод, составляют аминокислоты и нуклеиновые кислоты (РНК и 

ДНК). Содержание азотистых веществ, как и аминокислотный состав, зависит 

от вида, зрелости и условий произрастания плодов и ягод. Во время 

интенсивного роста растения содержание аминокислот снижается. При 

дозревании плодов, количество общего азота повышается [6].  

По данным Берзеговой А.А. в плодах яблони количество азота и калия 

на карбонатном и обыкновенном черноземе меньше, а на лесостепных и 

пойменных почвах несколько больше. В плодах груши содержится азота более 

3,0 %. У вишни уровень азота на разных почвах достигает примерно 2, а калия 

– менее 1% (0,75; 0,65; 0,93 и 0,94 %). Это объясняется низким содержанием 

этого элемента в почвах исследуемых насаждений, а также различной 

урожайностью. У сливы на обыкновенном черноземе и лесостепных почвах 

содержание азота в плодах более высокое (2,74 и 2,87 %), на карбонатном 

черноземе и пойменных почвах – ниже (2,03 и 2,23 %). Уровень калия, как и у 

вишни, низкий, (около 1%) и незначительно колеблется на разных почвах. 
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Следует отметить, что содержание калия и нитратного азота в карбонатном и 

обыкновенном черноземах несколько выше, чем в других почвах. На 

пойменных же почвах калия значительно меньше, особенно на глубине 30 - 60 

см. Количество фосфора на этих почвах изменяется мало. 

Органические кислоты совместно с другими составляющими 

химического состава, участвуют в формировании органолептических свойств 

плодов и ягод, играют важную физиологическую роль, так как при хранении 

плодов и ягод наблюдается усиленный их расход на дыхание. Содержание 

кислот влияет на степень сладости плодов и ягод. Органические кислоты 

присутствуют главным образом в растворимой форме: часть в свободном виде, 

но в большей степени в виде кислых и средних солей. В дикорастущих плодах 

и ягодах преобладают яблочная и лимонная кислоты.  

Титруемая кислотность плодов изученных растений, по данным автора, 

колеблется в широких пределах. Эти колебания существенны не только в 

пределах всей группы изучаемых растений, но и в пределах каждого рода, а 

зачастую и вида.  

Из старых черкесских сортов яблок, высоким уровнем кислотности 

отличаются сорта Миешхатам и Мычезен (4,4 % 4,5 %), дубильных веществ 

содержится минимальное количество. 

Дикорастущие плоды всех видов часто имеют терпкий и кислый вкус. 

Данный факт объясняется составом органических кислот, в частности высокой 

концентрацией оксикоричных кислот, которые во все фазы развития растения, 

содержатся в плодах в достаточно больших количествах. К ним относятся: 

хлорогеновая, хинная, кофейная кислоты, а также изомеры кумаровой 

кислоты. 

Многие дикорастущие плоды и ягоды отличаются большим 

содержанием фенольных соединений (флавоноидов) Дубильные вещества, 

(полифенолы), широко распространены в растительном сырье и придают ему 

терпкий, вяжущий вкус. Наиболее высокие концентрации дубильных веществ 

имеют плоды кизила, терна, яблок [22]. Они легко растворимы в воде, имеют 
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сильно вяжущий вкус.  

Ароматические вещества представляют собой разнообразную и 

сложную группу, куда входят различные классы соединений: терпены, 

фенолы, ароматические спирты, эфиры, альдегиды и другие. Некоторые из 

этих веществ являются составной частью эфирных масел, от количества и 

состава которых зависит аромат, а в некоторых случаях и вкус плодов и ягод. 

Эфирные масла весьма летучи, и поэтому запах их ощущается даже при 

ничтожно малом содержании в плодах и ягодах. Важнейшей составной частью 

эфирных масел являются терпены и их кислородные производные: альдегиды, 

кетоны, спирты, кислоты. В состав некоторых эфирных масел входят сложные 

эфиры. Ароматические вещества сосредоточены в основном в кожице плодов 

и ягод.  

Дикорастущие плоды и ягоды представляют собой источник 

биологически активных веществ и особенно витаминов, в связи с чем 

представляют большой интерес для витаминного баланса питания. Состав 

витаминов дикорастущих плодов и ягод разнообразен. Это прежде всего 

водорастворимые витамины: аскорбиновая кислота, витамины группы В и 

фенольные соединения (витамин Р). Из числа жирорастворимых витаминов, в 

дикорастущем сырье обнаружены каротин, а также витамины К, Е и F 

(полиненасыщенные жирные кислоты) [17, 22].  

Плоды лесной яблони, ежевики, черники, шиповника отличаются 

высоким содержанием витамина РР (никотиновой кислоты), который является 

участником окислительно-восстановительных процессов в организме.  

В плодах старых черкесских сортов яблок, выявлены высокие 

концентрации аскорбиновой кислоты, Р-активных и пектиновых веществ, что 

представляет интерес для их использования в качестве источника 

биологически активных веществ. 

Наиболее ценными в этом плане являются сорта, обладающие 

комплексной антиокислительной способностью. Так сорта яблок Агуемий, 

Альмэ, Псебашхамий, Акошемий содержат витамины группы С - и Р. Плоды 
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сортов Мычезен и Агуемий содержат высокие концентрации пектиновых 

веществ витамина Р. Особый интерес представляет сорт Мыцебы, 

накапливающий большое количество Р-активных, до 501мг/100г и пектиновых 

веществ до 15,5мг/100г, при среднем содержании аскорбиновой кислоты до 

14,2 мг/100 г. 

Исследованные плоды груши имеют невысокие концентрации 

аскорбиновой кислоты, наибольшее содержание которой выявлено у сорта 

Бжелякокуж (8,3 %). Наименьшее содержание витамина С отмечено у сорта 

Хутемы (4,4 %).  

Установлено, что наиболее высокие концентрации аскорбиновой 

кислоты имеют сорта Лесная Красавица (7,35мг/100г), Мелитопольская 

Сочная (6,86мг/100г), Любимица Клаппа (6,16мг/100г), Бере Боск 

(8,27мг/100г), Бергамот Черкесский (8,12 мг/100г) и Александрин Дульяр (6,15 

мг/100г).  

На основании проведенного обзора литературы, можно сделать вывод, 

что особенность сырьевой базы российского виноделия состоит в том, что 

почвенные и климатические условия многих регионов, не подходят для 

выращивания винограда, но позволяют выращивать различные плодовые и 

ягодные культуры, с хорошими технологическими свойствами, что делает их 

перспективными для виноделия. По мнению ряда авторов, приготовленные из 

плодово-ягодного сырья вина, по своим органолептическим свойствам и 

медико-биологическому действию, не уступают виноградным.  

С учетом наличия практически неисчерпаемой сырьевой базы, 

производство высококачественных фруктовых вин и напитков, должно стать 

одним из приоритетных направлений отечественного виноделия, в том числе 

в Республике Адыгея, климат и почвы которой благоприятны для 

произрастания ценных культурных и дикорастущих плодовых и ягодных 

растений, органолептические свойства и питательная ценность которых, 

обусловлена их химическим составом. А именно содержанием таких веществ 

как, органические кислоты, витамины, пектиновые, фенольные, минеральные 
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вещества, большинство из которых находятся в легкоусвояемой форме.  

Таким образом, существует необходимость расширения ассортимента 

фруктовых вин и напитков с высоким содержанием витаминов и 

биологически-активных веществ, на основе использования местного плодово-

ягодного сырья, в том числе дикорастущего. 
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2 Методы исследований 

 

Основные показатели химического состава фруктовых соков и 

виноматериалов определяли по методикам действующих ГОСТ и ГОСТ Р, а 

также с использованием методических рекомендаций Института 

виноградарства и виноделия «Магарач» [16, 23, 24]. 

Определение концентрации органических кислот соков и 

виноматериалов осуществляли методом газожидкостной хроматографии на 

приборе «Милихром 4», а также с помощью капиллярного электрофореза 

(КЭФ) на приборе «Капель 105М» по методике ГНУ СКЗНИИСиВ.  

Массовую концентрацию фенольных соединений, полисахаридов, 

белка, пектина, общего и аминного азота устанавливали по методикам. 

Массовую концентрацию аминного азота определяли формольным 

титрованием; концентрацию белка, методом Шахтерле и Поллак [16]. 
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3 Технологическая оценка плодово-ягодного сырья 

 

3.1 Исследование основных технологических показателей плодов 

яблони старых черкесских сортов  

 

Для исследований использовались яблоки сортов: Ебэрэкомий, 

Миешхатам и Цыганочка, собранные на участках диких лесов, в районе аулов 

Большой Кичмай и Мезмай в сентябре 2021 года. 

В свежих соках, полученных после прессования яблок, были определены 

показатели химического состава, имеющие технологическое значение, а 

именно содержание сухих веществ, сахаров и кислот. Полученные результаты 

представлены в таблице 2. 

Таблица 2 - Химический состав яблок старых «черкесских садов» РА 

 

Характерной особенностью исследованных сортов яблок, является 

достаточно высокое содержание сухих веществ и сахаров, при этом виден 

значительный разброс в их концентрации от 12,6 до 14,2 % и от 10,3 до 12,9 % 

соответственно, в зависимости от сорта. Сравнительный анализ химического 

состава плодов яблони старых черкесских сортов демонстрирует, 

существенные преимущества сорта Миешхатам в содержании сухих веществ 

и сахаров.  

По данным Т.Г. Причко, варьирование содержания кислот в 

зависимости от сорта яблок, составляет 0,19 – 1,3 %. Установлено, что в 

исследуемых сортах яблок имеется незначительное варьирование кислотности 

Название сорта яблок 

Показатели состава 

сухие вещества, % сахара, % 
общая кислотность, 

% 

Ебэрэкомий 12,6 10,3 0,45 

Миешхатам 14,2 12,9 0,34 

Цыганочка 13,0 11,4 0,35 
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(0,11 – 0,1 %). По содержанию сахаров и органических кислот, исследуемые 

сорта яблок можно отнести к кисло-сладким сортам [4]. 

 

3.2 Исследование качественного и количественного состава 

органических кислот плодов яблони старых черкесских сортов  

 

Органические кислоты, так же, как и сахара, определяют вкус и 

технологические качества плодов, участвуют в физиологических процессах 

растений. В соках, исследуемых сортов яблок, был изучен качественный и 

количественный состав органических кислот, представленный в таблице 3. 

Таблица 3 - Качественный и количественный состав органических кислот 

яблок старых «черкесских садов» РА 

 
Название 

сорта яблок 
Яблочная Лимонная Уксусная Молочная 

Ебэрэкомий 1,50 0,22 0,40 0,11 

Миешхатам 2,06 0,19 0,28 не обнаружена 

Цыганочка 2,12 0,14 0,34 не обнаружена 

 

Полученные данные свидетельствуют о неоднородности состава 

органических кислот в исследуемых образцах. Установлено значительное 

варьирование в них, массовых концентраций яблочной, лимонной, уксусной и 

молочной кислот. Наибольшим содержанием яблочной кислоты отличились 

сорта Миешхатам и Цыганочка. В сравнении с сортом Ебэрэкомий, массовая 

концентрация яблочной кислоты в данных сортах была больше на 0,56 и 0,62 

г/дм3 соответственно. Лимонная кислота обнаруживается в вине в очень малом 

количестве - в пределах 0,3 - 0,8 г/ дм3 и участвует в сложении вкуса и в 

окислительно-восстановительных процессах [6]. Проведенные исследования 

показали, что содержание лимонной кислоты в исследуемых соках находится 

в пределах установленных норм. Наибольшей концентрацией лимонной 

кислоты отличился сорт яблок Ебэрэкомий (0,22 г/ дм3), наименьшей - сорт 

Цыганочка (0,14 г/ дм3). 
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Молочная кислота была идентифицирована только в соке яблок сорта 

Ебэрэкомий.  

Содержание летучих кислот, в частности уксусной, существенно 

варьировало, от 0,28 г/ дм3 у сорта Миешхатам, до 0,40 г/ дм3 у сорта 

Ебэрэкомий. По результатам исследований Т.Г. Причко, степень влияния 

сортовых особенностей на накопление кислот превалирует над уровнем 

значимости других факторов [4]. 

 

3.3 Исследование количественного содержания 

высокомолекулярных веществ в плодах яблони старых черкесских 

сортов  

 

Большое технологическое значение в производстве фруктовых вин, 

имеет содержание веществ высокомолекулярного комплекса. Их 

количественное содержание влияет не только органолептические свойства 

сока, но и его выход, качество его осветления, а также на розливостойкость 

готового вина. В связи с этим, в исследуемых сортах яблок, были определены 

массовые концентрации пектина и протопектина, белка и веществ фенольного 

комплекса. Результаты представлены в таблице 4.  

Таблица 4 – Массовая концентрация высокомолекулярных веществ  

Наименование  Ебэрэкомий Миешхатам Цыганочка 

Пектин, % 0,37 0,42 0,38 

Протопектин, % 0,40 0,40 0,35 

Катехины, мг/дм3 120,4 136,2 148,3 

Лейкоантоцианы, мг/дм3 75,8 61,2 66,6 

Антоцианы, мг/100 г 12,6 12,9 38,0 

Флавонолы, мг/100 г 24,4 19,8 21,4 

Белки, мг/дм3 6,8 11,4 9,2 

 

Результаты исследований Н.А. Мехузла, А.Л. Панасюк, Т.Г. Причко 

свидетельствуют, что содержание пектиновых веществ в яблоках может 
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колебаться от 0,2 до 2,0 % в зависимости от сорта [5, 6]. Анализ полученных 

результатов (табл.3) показывает, что исследуемые сорта яблок имеют близкие 

и невысокие значения массовых концентраций пектина и протопектина. 

Данный факт, имеет большое технологическое значение, в производстве вина. 

В соответствие с литературными данными, большие концентрации 

полисахаридов и в том числе пектина, существенно снижают выход сока, 

затрудняют процесс спиртового брожения и снижают устойчивость готовых 

вин к помутнениям коллоидной природы. Также отмечено, что у всех сортов 

яблок, в соотношениях протопектина и растворимого пектина, колебания 

незначительны. 

Во всех исследуемых сортах яблок, установлены достаточно высокие 

концентрации веществ, составляющих группу витаминов, объединенных Р-

витаминной активностью - лейкоантоцианов, антоцианов, флавонолов и 

особенно катехинов. Наибольшей активностью из них обладают катехины, 

содержание которых, согласно литературным данным, в яблоках преобладает 

над другими веществами фенольной группы [6], что согласуется с 

полученными результатами.  

При этом, в зависимости от сорта яблок, массовые концентрации 

веществ фенольного комплекса, существенно изменялись. При этом, ни в 

одном из исследуемых сортов, не установлено превышение предельной для 

яблок концентрации полифенолов (2г/дм3) [6], что в последствии позволит 

защитить соки от окисления при их осветлении. Анализ полученных 

результатов, позволил выявить большой разброс данных, в отношении 

содержания катехинов и лейкоантоцианов. Менее существенно сорта 

отличались по концентрации флавонолов. Что касается антоцианов, то более 

высоким их содержанием отмечен сорт Цыганочка. Концентрация антоцианов 

у данного сорта была на 25,1 – 25,4 мг/100 г, больше чем в остальных сортах.  
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3.4 Исследование технологических свойств плодов вишни 

 

Для исследований были использованы плоды вишни распространенных 

по произрастанию на юге России сортов: Любская, Долгожданная и 

Молодежная. Важными показателями, характеризующими технологические 

свойства плодов вишни, является содержание растворимых сухих веществ и 

сахаров. В свежих соках, полученных после прессования плодов вишни, были 

определены концентрации сухих веществ и сахаров. Результаты исследований 

представлены в таблице 5. 

Таблица 5 - Содержание сухих веществ и сахаров в исследуемых сортах вишни 

№ 

п/п 
Сорт Содержание сухих веществ, % Содержание сахаров,% 

1 Любская 12,3 5,4 

2 Долгожданная 14,3 6,8 

3 Молодежная 17,5 9,6 

 

Во всех исследуемых сортах вишни, установлены достаточно высокие 

концентрации сухих веществ и сахаров. При этом в зависимости от сорта 

заметен большой разброс в их концентрациях от 12,3 до 17,5% и от 5,4 до 9,6% 

соответственно. Сравнительный анализ химического состава плодов вишни 

показывает, что по содержанию сухих веществ и сахаров выделяется сорт 

Молодежная.  

 

3.5 Исследование содержания биологически активных веществ в 

различных сортах вишни 

 

При оценке качества сырья, большое значение придается их 

биохимическим показателям в комплексе с биологически активными 

веществами. Учитывая данный факт, в свежих соках, полученных после 

прессования вишни, было определено содержание аскорбиновой кислоты, а 

также веществ, составляющих группу витаминов, объединенных по данным 
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Маскалье и Пуана [22], Р-витаминной активностью – антоцианов и катехинов. 

Результаты исследований представлены в таблице 6. 

Таблица 6 - Содержание биологически активных веществ в исследуемых 

сортах вишни 

 

№ 

п/п 
Сорт 

Содержание 

аскорбиновой 

кислоты, мг/100 г 

 

Содержание 

катехинов, мг/ 100 г 

Содержание 

антоцианов, мг 

/100 г 

1 Любская 8,4 176,5 306,2 

2 Долгожданная 7,2 95,0 247,0 

3 Молодежная 9,1 115,4 237,3 

 

По содержанию витамина С выделился сорт Молодежная, его 

концентрация на 0,7% была выше, чем у сорта Любская и на 1,9 %, чем у сорта 

Долгожданная. Известно, что уровень содержания витамина С в плодах вишни 

является наследственно обусловленным признаком [17].  

Анализ полученных результатов, позволил выявить большой разброс 

данных, в отношении содержания катехинов и антоцианов. Установлено, что 

по содержанию катехинов, обладающих наибольшей Р-витаминной 

активностью, существенно от других сортов отличался сорт Любская. 

Концентрация катехинов у этого сорта на 61,1 % была выше, чем у сорта 

Молодежная и на 81,5 %, чем у сорта Долгожданная. 

Что касается антоцианов, то более высоким их содержанием также 

отмечен сорт Любская. Концентрация антоцианов у данного сорта на 59,2 – 

68,9 мг/100 г, превышала их содержание в других сортах.   

Таким образом, на основании проведенных исследований, можно 

сделать вывод, что все сорта вишни несут в себе в той или иной степени 

ценный биохимический потенциал, который необходимо использовать как 

источник биологически активных веществ. Особым образом при этом 

отличаются сорта Любская и Молодежная. 
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3.6. Исследование технологических свойств плодов сливы 

 

Слива занимает одно из ведущих мест среди косточковых культур юга 

России, которая является урожайной, стабильно плодоносящей и быстро 

восстанавливающийся после повреждений различного характера. Плоды 

сливы обладают хорошим вкусовым качеством, а по биохимическому составу 

отличаются высокой пищевой и технологической ценностью.  

Для исследований были использованы плоды распространенных на юге 

России сортов сливы: Анна Шпет, Краснодарская, Стенлей и Прикубанская.  

В свежих соках исследуемых плодов, были определены показатели, 

характеризующие технологические свойства, изучаемых сортов сливы, а 

именно содержание растворимых сухих веществ, сахаров и кислот. Наиболее 

высоким содержанием сухих веществ и сахаров выделился сорт Стенлей. При 

этом все изучаемые сорта сливы имели одинаковую концентрацию кислот. 

Известно, что органолептические свойства вина определяются не 

абсолютным содержанием сахаров или кислот, а отношением общего 

количества сахара к общему количеству кислот, так называемым 

сахарокислотным показателем. В связи с вышесказанным, в натуральных 

соках, из исследуемых сортов сливы, был определен сахарокислотной индекс. 

Результаты исследований представлены в таблице 7. 

Таблица 7 - Содержание основных показателей химического состава соков из 

в исследуемых сортов сливы 

 

№ 

п/п 
Сорт 

Содержание 

сухих веществ, % 

Содержание 

сахаров,% 
Кислотность ,% 

С/К 

индекс 

1 Анна Шпет 15,4 11,0 0,8 13,7 

2 Стенлей 15,6 14,5 0,8 18,0 

3 Краснодарская 11,5 10,8 0,8 13,5 

4 Прикубанская 17,0 12,1 0,8 14,5 

 

Полученные данные показали достаточно существенные отличия сортов 

сливы по содержанию сухих веществ и сахаров. Наиболее высокой 
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концентрацией сухих веществ, отличился сорт Прикубанская, наиболее 

низкой сорт Краснодарская. Сорт Стенлей значительно выделился по 

содержанию сахаров. Значение кислотности у всех исследуемых сортов было 

на одном уровне.  

Определение сахарокислотного индекса, выявило его существенное 

варьирование в изучаемых сортах сливы, от 13,5 у сорта Краснодарская до 18,0 

у сорта Стенлей. Согласно литературным данным, при сахарокислотном 

показателе 25-30 и выше кислотность во вкусе не ощущается, при 10-20 плоды 

имеют слабокислый вкус, при 5-10 – кислый и при менее 5 – очень кислый. На 

основании чего, можно сделать вывод о том, что все исследуемые сорта сливы 

относятся к слабокислым.  

Ориентируясь на результаты химического анализа, была проведена 

квалификация плодов сливы различных сортов (таблица 8). 

Таблица 8 - Классификация плодов сливы по основным технологическим 

показателям 

 

 

3.7. Исследование содержания биологически активных веществ в 

различных сортах сливы  

 

В свежих соках, полученных после прессования плодов, было 

определено содержание аскорбиновой кислоты, витамина Р, а также 

обладающих Р-витаминной активностью – антоцианов. Результаты 

исследований представлены в таблице 9. 

Таблица 9 - Содержание биологически активных веществ в свежих соках, 

исследуемых сортов сливы 

 

№ 

п/п. 
Сорт 

Содержание 

Сухих веществ, % сахара, % кислот, % 

1 Анна Шпет повышенное высокое среднее 

2 Стенлей повышенное повышенное среднее 

3 Краснодарская среднее среднее среднее 

4 Прикубанская повышенное повышенное среднее 
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№ 

п/п 
Сорт 

Содержание витаминов, мг/% Содержание 

антоцианов, 

мг/% С Р 

1 Анна Шпет 5,8 136,4 97,7 

2 Стенлей 5,8 81,8 96,6 

3 Краснодарская 5,7 85,3 35,5 

4 Прикубанская 5,9 92,5 44,4 

Анализ полученных результатов показывает, что при практически 

одинаковом содержании витамина С, сорта в значительной степени 

отличаются концентрациями витамина Р и антоцианов. Наиболее высоким 

содержанием этих веществ выделился сорт Анна Шпет. Массовая 

концентрация витамина Р в соке из данного сорта была на 54,6 % выше, чем у 

сорта Стенлей, а концентрация антоцианов на 62,2 % выше, чем у сорта 

Краснодарская. 

Квалификация плодов сливы различных сортов, по определенным 

биохимическим показателям представлена в таблице 10. 

Таблица 10 - Классификация плодов сливы по биохимическим показателям  

 

Таким образом, на основании проведенных исследований, можно 

сделать вывод о том, что слива представляет собой биологически ценное сырье 

и может быть использована для переработки с целью получения купажных 

виноматериалов. 

 

№ п/п. Сорт 
Содержание 

 

С Р 

1 Анна Шпет среднее повышенное 

2 Стенлей среднее высокое 

3 Краснодарская среднее высокое 

4 Прикубанская среднее высокое 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

1. Характерной особенностью исследованных яблок старых черкесских 

сортов, является достаточно высокое содержание сухих веществ и сахаров, что 

имеет важное технологическое значение. Наиболее высокие концентрации 

сухих веществ и сахаров выявлены у сорта Миешхатам.  

2. Установлено незначительное варьирование кислотности в изучаемых 

сортах яблок. По содержанию сахаров и органических кислот, исследуемые 

сорта яблок можно отнести к кисло-сладким.  

3. Установлено, что исследуемые сорта яблок имеют невысокие 

значения массовых концентраций пектина и протопектина, что имеет большое 

технологическое значение.  

4. В изученных сортах яблок определены достаточно высокие 

концентрации веществ, составляющих группу витаминов, объединенных Р-

витаминной активностью - лейкоантоцианов, антоцианов, флавонолов и 

особенно катехинов. При этом наибольшим содержанием катехинов 

отличился сорт Миешхатам. 

5. Доказано, что по биохимическому составу, плоды старых сортов 

яблони не уступают современным, районированным на территории Северо-

Западного Кавказа. Изученные сорта, несут в себе ценный биохимический 

потенциал, который необходимо использовать как источник биологически 

активных веществ.  

6. Установлено, что все исследуемые сорта вишни имеют высокие 

концентрации сухих веществ и сахаров. При этом наиболее высокими 

технологическими свойствами выделяются сорт вишни Молодежная. 

7. Исследование технологических свойств сортов сливы показали, что 

все изучаемые сорта, кроме сорта Краснодарская, имеют повышенное и 

высокое содержание сухих веществ и сахаров, при одинаковом среднем 

содержании кислот.  

8. Определение сахарокислотного индекса в изучаемых сортах сливы, 
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позволило сделать вывод, что при его существенном варьировании от 13,5 у 

сорта Краснодарская до 18,0 у сорта Стенлей, все исследуемые сорта 

относятся к слабокислым. 

9. Установлено, что все сорта вишни несут в себе ценный 

биохимический потенциал, который необходимо использовать как источник 

биологически активных веществ. По содержанию витамина С выделился сорт 

Молодежная, по содержанию катехинов, обладающих наибольшей Р-

витаминной активностью и антоцианов - сорт Любская. 

10. Квалификация плодов сливы различных сортов, по биохимическим 

показателям, показала, что все сорта имеют среднее содержание витамина С, 

повышенное и высокое содержание витамина Р. 

11. В соках всех исследованных плодов, выявлены достаточно высокие 

концентрации веществ биополимерного комплекса (пектиновых веществ и 

полисахаридов в целом, азотистых и фенольных веществ), особенно в айвовом 

и терновом соках. 
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