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АННОТАЦИЯ
Введение. В	 условиях	 возрастающих	 требований	 потребителей	 к	 качеству	фруктов,	
а пищевых	предприятий	к	перерабатываемому	сырью,	актуальной	проблемой	остает-
ся	поиск	сортов	садовых	культур,	отличающихся	богатым	запасом	пищевых	веществ	
в плодах.	Черешня	(Prunus	avium	L.)	—	одно	из	самых	популярных	фруктовых	растений	
во	многих	странах	мира.	
Цель. Цель﻿данной﻿статьи	—	дать	оценку	пищевой	ценности	плодов	12	интродуци-
рованных	сортов	черешни,	выращиваемых	в	агроэкологических	условиях	предгорной	
плодовой	зоны	Дагестана,	 с	целью	выявления	среди	них	сортов,	отличающихся	наи-
большей	способностью	к накоплению	в	плодах	растворимых	сухих	веществ,	 сахаров,	
тируемых	кислот	и	витамина	С.	
Материалы и методы.	Состав	и	содержание	этих	пищевых	веществ	в	черешне	изучали	
общепринятыми	методами	анализа.	Сорта	Валерий	Чкалов,	Хеброс,	Ламберт	Компакт	
и	 Мертон	 Бигарро	 выделялись	 высокой	 концентрацией	 растворимых	 сухих	 веществ	
(14,5–15,2 %).	
Результаты.	Лучшая	сахаристость	(11,82–12,81 %)	была	определена	у	сортов	—	Мертон	
Бигарро,	Софийска	Хрушалка,	Ламберт	Компакт	и	Хеброс.	Хорошей	способностью	к	син-
тезу	титруемых	кислот	 (0,85–0,90 %)	отличились	сорта	Гудзон,	Космическая	и	Хеброс.	
В	сортах	Ламберт	Компакт,	Софийска	Хрушалка,	Гудзон	и	Хеброс	определены	значи-
тельные	массовые	 концентрации	 витамина	С	 (8,38–8,84	мг %).	 Выявленные	различия	
биохимического	состава	исследованных	плодов,	зависящие,	в	основном,	от	сортовой	
принадлежности,	позволили	оценить	их	пищевую	ценность	и	функциональную	направ-
ленность.	 Плоды	 всех	 исследованных	 сортов	 черешни	 могут	 считаться	 продуктами	
питания	функциональной	направленности,	 так	как	 употребление	их	в	 количестве	250	
г	удовлетворяет	суточную	потребность	человека	в	витамине	С	на	16,5	(сорт	Космиче-
ская)	—	22,1 %	(сорт	Хеброс).	Среди	исследованных	сортов	черешни	к	группе	наиболее	
перспективных,	отличающихся	наилучшей	способностью	к	накоплению	природных	ну-
триентов,	можно	отнести	сорта	Гудзон,	Ламберт	Компакт,	Софийска	Хрушалка	и	Хеброс.	
Выводы.	Описанные	сорта	могут	быть	рекомендованы	для	дальнейшего	успешного	ис-
пользования	в	производстве	и	селекционной	работе	с	целью	оптимизации	промышлен-
ного	сортимента	черешни	и	решения	проблемы	импортозамещения	обеспечения	насе-
ления	страны	высококачественными	фруктами.
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ABSTRACT

Introduction.	Given	 the	 increasing	 requirements	of	consumers	 for	 the	quality	of	 fruits,	and	
food	enterprises	for	processed	raw	materials,	the	search	for	varieties	of	garden	crops	with	a	
rich	supply	of	food	substances	in	fruits	remains	an	urgent	problem.	Cherries	(Prunus	avium	L.)	
are	one	of	the	most	popular	fruit	plants	in	many	countries	of	the	world.	
Purpose.	Purpose	of	the	article	is	to	assess	the	nutritional	value	of	the	fruits	of	12	introduced	
varieties	of	cherries	grown	in	the	agroecological	conditions	of	the	foothill	fruit	zone	of	Dag-
estan is given in order to identify among them varieties that differ in their greatest ability to 
accumulate	soluble	dry	substances,	sugars,	tar	acids	and	vitamin	C.	

Materials and Methods.	The	composition	and	content	of	these	food	substances	in	cherries	
were	studied	by	conventional	analysis	methods.	The	identified	differences	in	the	biochemical	
composition	of	the	studied	fruits,	depending	mainly	on	the	variety,	made	it	possible	to	assess	
their	nutritional	value	and	functional	orientation.	The	varieties	Valery	Chkalov,	Hebros,	Lambert	
Compact	and	Merton	Bigarro	were	distinguished	by	a	high	concentration	of	soluble	dry	sub-
stances	(14.5–15.2 %).	

Results.	The	best	saccharinity	(11.82–12.81 %)	was	determined	in	varieties —	Merton	Bigarro,	
Sofiiska	Hrushalka,	Lambert	Compact	and	Hebros.	Hudson,	Kosmicheskaya	and	Hebros	vari-
eties	distinguished	themselves	with	a	good	ability	to	synthesize	titrated	acids	(0.85–0.90 %).	
In	the	varieties	Lambert	Compact,	Sofiiska	Hrushalka,	Hudson	and	Hebros,	significant	mass	
concentrations	of	vitamin	C	(8.38–8.84	mg %)	were	determined.	The	fruits	of	all	studied	varie-
ties	of	cherries	can	be	considered	food	of	functional	orientation,	since	their	consumption	in	the	
amount	of	250	g	satisfies	the	daily	human	need	for	vitamin	C	by	16.5	(Kosmicheskaya	variety)	
—	22.1 %	(Hebros	variety).	

Conclusions.	Among	 the	cherry	varieties	studied,	among	 the	most	promising,	distinguished	
by	 the	best	ability	 to	accumulate	natural	nutrients,	 are	Hudson,	 Lambert	Compact,	Sofiiska	
Hrushalka	and	Hebros.	They	can	be	recommended	for	further	successful	use	in	production	and	
selection	work	in	order	to	optimize	the	industrial	variety	of	cherries	and	solve	the	problem	of	
import	substitution	of	providing	the	country's	population	with	high-quality	fruits.
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cherry,	introduced	cherry	varieties,	nutritional	value,	biochemical	composition,	foothill	fruit	zone	of	
Dagestan
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ВВЕДЕНИЕ

Важнейшей	 глобальной	 проблемой	 современного	 об-
щества	 является	 сохранение	 здоровья	 и	 увеличение	
продолжительности	 жизни	 людей	 из-за	 техногенно-
го	 загрязнения	 окружающей	 среды,	 роста	 количества	
людей,	 страдающих	 алиментарно-зависимыми	 забо-
леваниями,	 неправильных	 рационов	 питания	 большин-
ства	населения	с	дефицитом	необходимых	витаминов,	
макро-	 и  микроэлементов,	 антиоксидантов,	 радиопро-
текторов	и других	нутриентов.	Одна	из	главных	причин,	
создавшейся	ситуации	—	это	недостаточное	потребле-
ние	 фруктов	 и	 ягод,	 являющихся	 источником	 целого	
ряда	нутриентов	и	потому	занимающих	по	своей	значи-
мости	второе	место	в	Пирамиде	здорового	питания	по-
сле	зерновых	культур.	Так,	например,	в	среднем	по	Рос-
сии	в	2018	году	потребление	фруктов	и	ягод	составило	
61 кг	на	человека,	в	то	время	как	годовая	норма	должна	
составлять	113	кг.	Только	10 %	россиян	приближаются	к	
физиологическим	критериям	потребления	этих	продук-
тов,	 40 %	 получают	 их	 вдвое	 меньше	 рекомендуемого	
количества,	а	уровень	обеспечения	остальной	части	на-
селения	крайне	низок	(Борисова	&	Хропатая,	2015).	

Республика	Дагестан,	 благодаря	 наличию	на	 ее	 терри-
тории	благоприятных	почвенно-климатических	условий	
и	вертикальной	поясности,	является	одним	из	главных	
районов	промышленного	выращивания	фруктов	и	ягод	
(Гусейнова	&	Даудова,	2011;	Гусейнова,	2016;	Ашурбеко-
ва,	 Гусейнова	и	Даудова,	 2020),	 в	 том	числе	и	высоко-
качественной	черешни,	пользующейся	неограниченным	
спросом	 на	 потребительском	 рынке	 плодовой	 продук-
ции.	Сегодня	общая	площадь	садов	на	 территории	ре-
спублики	 превышает	 34	 тыс.	 га.	 Валовой	 сбор	 плодов	
садовых	культур	в	2019	году	составил	173,2	тыс.	тонн,	
что	в	3,8	раза	больше	объема	2000	года.

Одним	из	самых	популярных	фруктовых	растений	в	це-
лом	ряде	стран	мира	является	черешня	(Prunus	avium	L.).	
В	настоящее	время	её	выращивают	более	чем	в	50	стра-
нах	мира.	Основными	производителями	черешни	явля-
ются	 Турция,	 США,	 Гонконг,	 Чили	 и	Испания.	 Ежегодно	
в мире	производится	более	2	млн	тонн	черешни.	Россия	
в	 среднем	 производит	 80	 тыс.	 тонн	 в	 год	 и	 занимает	
8	позицию	в	 списке	лидеров,	 но	 такого	объема	произ-
водства	недостаточно	для	удовлетворения	внутреннего	
спроса	 страны	 (Chaovanalikit,	 2003;	 FAO,	 20101;	 Kelebek,	
Selli,	 2011;	 Rusexporter,	 20212).	 По	 данным	 Минсель-
хозпрода	РД	в	Дагестане	 черешневые	 сады	занимают	
территорию	равную	примерно	1000	га,	с	которых	соби-

1 FAO	(2010).	Food	and	Agriculture	Organization	of	the	United	
Nations.	http://faostat.fao.	org/site/339/default.aspx	

2 Черешня	и	ее	место	на	Российском	рынке.	(2021).	Rusexporter.	
http://www.rusexporter.ru/news/detail/7052/	

рают	2,5–3	тыс.	тонн	урожая	в	год.	Основные	массивы	
черешневых	 садов	 расположены	 в	 Буйнакском,	 Кизи-
люртовском	и	Карабудахкентском	районах	республики.	

В	нынешних	условиях	развития	садоводства	и	возрас-
тающих	 требований	 потребителей	 и	 пищевых	 перера-
батывающих	 предприятий	 к	 сорту	 актуальной	 пробле-
мой	является	создание	новых	сортов	садовых	культур,	
в том	числе	и	черешни,	отличающихся	богатым	биохи-
мическим	составом,	высококачественными	товарными	
показателями	 и	 вкусо-ароматическими	 характеристи-
ками	 плодов,	 которые	 должны	 сочетаться	 с	 высокой	
транспортабельностью,	урожайностью	и	устойчивостью	
сорта	 к	 вредителям,	 болезням	 и	 другим	 негативным	
стрессовым	 фактором	 окружающей	 среды	 (Талыбов	
&	 Багиров,	 2009;	 Причко,	 Чалая	 &	 Алехина,	 2012;	 2014;	
Быкова,	Алексашина,	Демидова,	Макарова	&	Деменина,	
2017;	Причко	и	Алехина,	2019).

За	 последние	десятилетия,	 благодаря	 научным	дости-
жениям	 ученых,	 значительно	 обогатился	 сортимент	
черешни	 за	 счет	 селекции,	 направленной	 на	 создание	
высокопродуктивных,	 крупноплодных,	 с	 высокими	
потребительскими	 и	 товарными	 качествами	 плодов	
(Ноздрачева,	2012;	Ноздрачева	&	Непушкина,	2018).

Большая	 работа	 по	 улучшению	 сортимента	 черешни	
проводится	 на	 ФГБНУ	 «Дагестанская	 селекционная	
опытная	станция	плодовых	культур»	 (ФГБНУ	ДСОСПК),	
где	выведены	новые	сорта	черешни,	характеризующи-
еся	 отличными	 хозяйственно-биологическими	 призна-
ками,	отвечающие	требованиям	интенсивного	садовод-
ства	и	являющиеся	перспективными	для	выращивания	
в	предгорной	зоне	Дагестана.	Это	сорта:	Берекет,	Грана-
товая,	Предгорная	Дагестана,	Дагестанская	черная,	Да-
гестанская	желтая,	Долорес,	Нике	и	др.	(Касумова,	2012;	
Алибеков,	2014).	

Известно,	 что	 одним	 из	 методов	 совершенствования	
сортимента	 является	 интродукция	 сортов	 из	 других	
эколого-географических	 групп.	 Поэтому	 в	 Дагестане	
большое	внимание	уделяется	выращиванию	интродуци-
рованных	 отечественных	 и	 зарубежных	 сортов	 череш-
ни,	 выявлению	 степени	 их	 адаптации	 к	 экологическим	
условиям	предгорной	зоны	при	изучении	пищевой	цен-
ности,	 товарно-технологических,	 физико-химических	
и потребительских	показателей	качества	плодов	(Даги-
рова,	Абдулгамидов	и	Зубаиров,	2016).	

Плоды	черешни	имеют	достаточно	разнообразный	и бо-
гатый	нутриентный	состав,	который	определяет	их	пи-
щевую	 ценность	 и	 целесообразность	 использования	 в	
питании	в	качестве	источника	недостающих	в рационе	
витаминов,	антиоксидантов	и	других	БАВ	(Головкин,	Ру-
денская,	 Трофимова,	 &	Шретер,	 2001;	Солнцева	и	Вол-
ченкова,	 2004;	 Цветкова,	 2006;	 Скурихин	 и	 Тутельян,	
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2007;	Kirakosyan,	Seymour,	Llanes,	Kaufman,	&	Bolling,	2009;	
Чаузова,	Киселева,	Смирнова,	&	Дронова,	2010).	Плоды	
черешни	также	можно	рассматривать	как	источники	не-
достающих	в	рационе	питания	большинства	населения	
нашей	страны	витаминов,	пектиновых	веществ,	феноль-
ных	 соединений	 (особенно	 темноокрашенные	 сорта)	 и	
некоторых	минералов	—	в	основном	йода	и	железа.	Из	
витаминов	в	плодах	черешни	преобладают	витамины	С	
и	Р.	Концентрация	витамина	С	в	них	достигает	6–8 мг %,	
но	 некоторые	 сорта	 способны	 накапливать	 его	 до	
12,5 мг %,	а	содержание	витамина	Р	в	зависимости	от	со-
рта	меняется	в	широких	пределах	—	от	30,9	до	126,0	мг %	
(Дрофичева	&	Мачнева,	2012;	Причко,	Чалая	&	Алехина,	
2012;	 2014;	 Быкова,	 Алексашина,	 Демидова,	 Макарова,	
&	Деменина,	2017;	Причко	&	Дрофичева,	2018).	Большое	
количество	 железа	 в	 плодах	 черешни	 обуславливает	
эффективность	 ее	 применения	 при	 железодефицит-
ной	анемии	(Киселева	et	al.,	2007).	Хорошая	способность	
к  накоплению	 йода	 обусловливает	 целесообразность	
употребления	черешни	в	пищу	при	заболеваниях	щито-
видной	железы	(Киселева	et	al.,	2007).	Кроме	того,	череш-
ня	содержит	пектиновые	вещества	(до	0,7 %),	клетчатку	
и	 фенольные	 соединения.	 Концентрация	 фенольных	
веществ,	вносящих	основной	вклад	в	антиоксидантные	
свойства	 плодов	 черешни,	 составляет	 10,0–323,5	 мг %	
(Ballistreri,	Continella,	Gentile,	Amenta,	Fabroni,	&	Rapisarda,	
2013).	Имеющиеся	сведения	об	их	химическом	составе	
объясняют	не	только	большую	популярность	потребле-
ния	этих	полезных	для	здоровья	плодов	в	свежем	виде,	
но	также	необходимость	увеличения	объемов	промыш-
ленной	переработки	черешни.

Одним	из	важнейших	показателей,	по	которому	судят	о	
качестве	 перерабатываемых	фруктов	и	 ягод,	 является	
содержание	в	них	растворимых	сухих	веществ,	на	коли-
чество	которых	влияют	не	только	вид	и	сорт	плодовых	
растений,	но	и	природно-климатические	условия	места	
их	 произрастания.	 Например,	 по	 массовой	 концентра-
ции	растворимых	сухих	веществ	судят	о	принадлежно-
сти	 напитка	 к	 нектару,	 восстановленному	 соку,	 либо	 к	
100 %-ному	 соку	 первого	 отжима.	 Концентрация	 сухих	
веществ	в	плодовом	сырье	большей	частью	колеблется	
от	10	до	20 %	в	зависимости	от	вида	и	сорта	фруктов	и	
ягод,	и	с	учетом	природно-климатических	условий	тер-
руаров	их	выращивания.	

Большое	значение	для	человека	имеют	легко	усваивае-
мые	углеводы,	которые	являются	основным	источником	
энергии	в	организме.	В	плодах	на	долю	углеводов	при-
ходится	75–80 %	сухого	вещества.	Главными	представи-
телями	углеводного	комплекса	плодов	садовых	культур	
являются	сахара,	активизирующие	процессы	выработки	
серотонина,	способствующие	образованию	в	организме	
человека	 барьеров	 для	 токсинов.	 Сахара	 —	 основные	
источники	 энергии	 и	 вещества,	 формирующие	 вкусо-
вые	свойства	плодов.	Отличительная	особенность	пло-

дов	черешни	—	это	ярко	выраженный	сладкий	вкус,	что	
обусловлено	не	только	высоким	содержанием	сахаров,	
но	и	тем,	что	они	представлены	в	основном	фруктозой	
(Причко,	Чалая	&	Алехина,	2012;	2014;	Жбанова,	Кружков,	
&	Коваленко,	2016;	Быкова,	Алексашина,	Демидова,	Ма-
карова,	&	Деменина,	2017).

Учитывая	 раннее	 созревание	 черешни,	 практический	
интерес	 представляет	 изучение	 ее	 витаминного	 ком-
плекса,	 в	 частности	 определение	 концентрации	 вита-
мина	 С,	 являющегося	 важным	 антоксидантом,	 спо-
собствующим	 укреплению	 иммунитета,	 обладающим	
противовоспалительным	 и	 антиканцерогенным	 дей-
ствием.	Известно,	что	по	количеству	витамина	С	плоды	
черешни	уступают	первенство	только	шиповнику,	смо-
родине	черной	и	землянике,	которые	славятся	высоким	
его	содержанием.

Учитывая	тот	факт,	что	С-витаминную	недостаточность	
ощущает	50 %	населения	России,	интересно	было	опре-
делить,	какие	из	исследованных	сортов	черешни	могут	
быть	хорошими	поставщиками	витамина	С.	

Пищевая	ценность	 плодов	 черешни	 зависит	от	множе-
ства	факторов:	способов	возделывания,	сортовых	гене-
тических	 особенностей,	 почвенно-климатических	 усло-
вий	места	ее	произрастания	и	др.	

Исходя	 из	 вышесказанного,	 была	 поставлена	 цель	
	данного	исследования	—	дать	характеристику	пищевой	
ценности	 плодов	 интродуцированных	 сортов	 черешни,	
выращиваемых	 в	 агроэкологических	 условиях	 ФГБНУ	
«Дагестанская	 селекционная	 опытная	 станция	 плодо-
вых	культур»,	по	содержанию	природных	нутриентов.

В	соответствие	с	поставленной	целью	решались	следу-
ющие	задачи:	
(1)	 Изучение	 степени	 накопления	 растворимых	 сухих	

веществ,	общего	сахара,	титруемых	кислот	и вита-
мина	С	 в	 плодах	 черешни	 с	 учетом	 сортовых	 осо-
бенностей	 и	 влияния	 агроэкологических	 условий	
садовых	 участков,	 расположенных	 на	 территории	
ФГБНУ	ДСОСПК.

(2)	 Выявление	среди	большого	сортимента	сортов	че-
решни	наиболее	перспективных,	отличающихся	хо-
рошей	 способностью	накопления	в	 плодах	ценных	
природных	нутриентов.

(3)	 Оценка	степени	удовлетворения,	в	зависимости	от	
сорта,	суточной	физиологической	потребности	ор-
ганизма	взрослого	человека	в	витамине	С	при	упо-
треблении	250	г	плодов	черешни.

(4)	 Выявление	 среди	 исследованных	 итродуцирован-
ных	сортов	черешни	тех,	которые	отличаются	гар-
моничным	содержанием	сахаров	и	кислот,	с лучши-
ми	глюкоацидометрическими	показателями.	
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Такая	работа,	на	наш	взгляд,	особенно	важна	в	настоя-
щее	время	для	решения	проблемы	импортозамещения	
и	обеспечения	населения	высококачественной	фрукто-
во-ягодной	продукцией.	

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Объекты и методы

Работа	проводилась	в	2019-2021	гг.	на	базе	ФГБНУ	«Да-
гестанская	 селекционная	 опытная	 станция	 плодовых	
культур».	 Объектами	 исследования	 являлись	 плоды	
12 интродуцированных	сортов	черешни,	перспективных	
для	 возделывания	 в	 предгорной	 плодовой	 зоне	 Даге-
стана,	 выращиваемые	 в	 коллекционном	 саду	ДСОСПК,	
расположенном	 в	 северно-предгорной	 зоне	 Дагестана	
(г.	Буйнакск).

Схема	посадки	6	×	5	м.	Подвой	—	антипка.	На	опытных	
садовых	участках	проводились	идентичные	агротехни-
ческие	мероприятия.	Сбор	плодов	черешни	осуществля-
ли	по	достижении	ими	съемной	зрелости.	

Определение	показателей	биохимического	 состава	пло-
дов	черешни,	в	целях	обеспечения	достоверности	полу-
ченных	экспериментальных	данных,	проводили	4-кратно.	

Состав	и	количественное	содержание	биокомпонентов	в	
плодах	черешни	оценивали	по	показателям:	содержание	
растворимых	сухих	веществ	—	ГОСТ	ISO	21733,	массовая	
концентрация	общего	сахара	—	ГОСТ	8756.13-874,	нали-
чие	титруемых	кислот	—	ГОСТ	ISO	7505;	содержание	ви-
тамина	С	(аскорбиновая	кислота)	—	ГОСТ	24556-896.	

Статистическую	 обработку	 результатов	 исследова-
ний	 осуществляли	 с	 помощью	 пакета	 программ	SPSS	
12.0	для	Windows.	Достоверность	полученных	отличий	
определяли	 с	 использованием	 t-критерия	 Стьюден-
та.	 Статистически	 значимыми	 различия	 считали	 при	
p  ≤  0,05.	 Экспериментальные	 данные	 представлены	
в	 виде	 среднего	 значения	 (Х)	 и	 стандартной	 ошибки	
среднего	значения	(±SE).

3  ГОСТ	ISO	2173	Продукты	переработки	фруктов	и	овощей.	
Рефрактометрический	метод	определения	растворимых	сухих	
веществ.	URL:	https://docs.cntd.ru/document/1200106944	

4 ГОСТ	8756.13-87	Продукты	переработки	плодов	и	овощей.	Ме-
тоды	определения	сахаров.	URL:	http://docs.cntd.ru/document/
gost-8756-13-87

5	 ГОСТ	ISO	750-2013	Межгосударственный	стандарт.	Продукты	
переработки	фруктов	и	овощей.	Определение	титруемой	кис-
лотности.	URL:	https://docs.cntd.ru/document/1200106941

6 ГОСТ	24556-89	Продукты	переработки	плодов	и	овощей.	
Методы	определения	витамина	С.	URL:	http://docs.cntd.ru/
document/1200022765	

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ

В	настоящее	время	в	производственных	условиях	ДСО-
СПК,	по	утвержденному	тематическому	плану,	осущест-
вляется	испытание	интродуцированных	сортов	череш-
ни	отечественной	и	зарубежной	селекции.	Испытание	в	
условиях	республики	новых	сортов	черешни	из	разных	
эколого-географических	 групп	 (украинской,	 американ-
ской	 и	 западноевропейской),	 имеет	 как	 научное,	 так	
и	 важное	 производственное	 значение.	 Научное	 —	 это	
использование	 их	 в	 селекционной	 работе	 в	 качестве	
источников	 ценных	 признаков,	 а	 производственное	 —	
внедрение	сортов	в	производство	и	получение	высоко-
качественных	плодов	черешни,	отличающихся	богатым	
запасом	макро-	и	микронутриентов.	

Результаты	 анализов	 химического	 состава	 12	 интроду-
цированных	 сортов	 черешни:	 Валерий	 Чкалов,	 Гудзон,	
Космическая,	Крупноплодная,	Ламберт	Компакт,	Мелито-
польская	ранняя,	Мертон	Бигарро,	Романтика,	Софийска	
Хрушалка,	Сенека,	Франц	Иосиф	и	Хеброс,	выращенных	в	
условиях	ДСОСПК,	показали,	что	в	них	формируются	не	
идентичные	количества	растворимых	сухих	веществ,	са-
харов,	титруемых	кислот	и	витамина	С,	характеризующих	
пищевую	 ценность	 и	 лечебно-профилактические	 свой-
ства	плодов	черешни	(см.	табл. 1,	рисунки	1	и	2).

Как	показали	результаты	наших	исследований,	массо-
вая	доля	растворимых	сухих	веществ	(РСВ)	в	опытных	
образцах	плодов	черешни	варьировалась	в	зависимо-
сти	от	сорта	в	пределах	от	13,5	(сорта	Франц	Иосиф	и	
Сенека)	до	15,2 %	(сорт	Валерий	Чкалов).	Высокой	кон-

Примечание.	 Стандартная	 ошибка	 среднего	 значения	 (±SE)	 для	
массовой	концентрации	растворимых	сухих	веществ	варьирова-
лась	в	пределах	0,14–0,22.
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Рисунок 1
Массовая﻿концентрация﻿растворимых﻿сухих﻿веществ﻿ 
в﻿плодах﻿интродуцированных﻿сортов﻿черешни 
ФГБНУ﻿«Дагестанская﻿селекционная﻿опытная﻿станция﻿ 
плодовых﻿культур»﻿(средние﻿данные﻿за﻿2019–2021﻿гг.)﻿
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&	Алехина,	2012;	2014;	Причко	&	Алехина,	2019]	среднее	
содержание	растворимых	сухих	веществ	в	плодах	раз-
личных	сортов	черешни,	выращенных	в	экологических	
условиях	Краснодарского	края,	колеблется	в	пределах	
от	14,5	до	18,9 %.

Отличительной	 особенностью	 плодов	 черешни	 явля-
ется	 высокое	 содержание	 в	 них	 сахаров.	 В	 работе	 Е.	
В. Жбановой,	А.	В.	Кружкова,	Т.	В.	Коваленко	показано,	
что	 в	 некоторых	 сортах	 их	 концентрация	 может	 до-
ходить	 до	 18 %	 (Жбанова,	 Кружков,	 Коваленко,	 2016).	
Фракционный	 состав	 сахаров	 в	 черешне	 представлен	
в	основном	фруктозой	и	глюкозой,	а	не	сахарозой	(не	
более	1 %),	как	у	других	косточковых	культур.	Поэтому	
плоды	 черешни	 можно	 считать	 ценным	 диетическим	
продуктом	 питания.	 Результаты	 биохимических	 ис-
следований	 12  интродуцированных	 сортов	 черешни,	
выращиваемых	 в	 агроэкологических	 условиях	 кол-
лекционных	 садов	 ДСОСПК,	 показали,	 что	 по	 массо-
вой	концентрации	общего	сахара	первенство	держали	
сорта:	 Софийска	 Хрушалка	 (12,81 %),	 Мертон	 Бигарро	
(12,17 %),	Ламберт	Компакт	(11,85 %)	и	Хеброс	(11,82 %),	
а	 наименее	 сладкими	 оказались	 плоды	 сортов	 Вале-
рий	 Чкалов	 (10,07 %),	 Космическая	 (10,17 %)	 и	 Сенека	
(10,26 %)	(см.	таблицу	1).

Известно,	что	в	зависимости	от	содержания	общего	са-
хара	все	виды	плодов	подразделяются	на	три	 группы:	
с	высоким	—	15–25,	средним	—	7,0–14,9	и	низким	коли-
чеством	сахара	2,0–6,9 %.	Все	исследованные	сорта	че-
решни	относятся	к	группе	плодов	со	средним	сахарона-
коплением.	

Примечание.	 Стандартная	 ошибка	 среднего	 значения	 (±SE)	 для	
массовой	 концентрации	 витамина	 С	 варьировалась	 в	 пределах	
0,09–0,16.

Рисунок 2
Массовая﻿концентрация﻿витамина﻿С﻿в﻿плодах 
интродуцированных﻿сортов﻿черешни 
ФГБНУ﻿«Дагестанская﻿селекционная﻿опытная﻿станция﻿пло-
довых﻿культур»﻿средние﻿данные﻿за﻿2019–2021﻿гг.)﻿

Таблица 1 
Сахарокислотный﻿комплекс﻿плодов﻿интродуцированных﻿сортов﻿черешни,﻿ 
ФГБНУ﻿«Дагестанская﻿селекционная﻿опытная﻿станция﻿плодовых﻿культур»﻿(средние﻿данные﻿за﻿2019–2021﻿гг.)

Сорт черешни
Массовая концентрация 

общего сахара, %
Массовая концентрация 

титруемых кислот, %
ГАП

Космическая 10,17±0,13 0,85±0,03 12,0

Валерий	Чкалов 10,07±0,09 0,77±0,01 13,1

Сенека 10,26±0,18 0,68±0,01 15,1

Мелитопольская	ранняя 10,79±0,16 0,71±0,01 15,2

Крупноплодная 11,28±0,18 0,76±0,01 14,8

Ламберт	Компакт 11,85±0,25 0,80±0,02 14,8

Романтика 10,93±0,14 0,79±0,01 13,8

Хеброс 11,82±0,09 0,87±0,03 13,6

Франц	Иосиф 10,77±0,10 0,68±0,01 15,8

Гудзон	 11,64±0,16 0,90±0,03 12,9

Мертон	Бигарро 12,17±0,17 0,80±0,02 15,2

Софийска	Хрушалка 12,81±0,24 0,72±0,01 17,8
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центрацией	 растворимых	 сухих	 веществ,	 кроме	 сорта	
Валерий	Чкалов,	отличились	сорта	Хеброс	(15,1 %),	Лам-
берт	 Компакт,	 Мертон	 Бигарро	 и	 Романтика	 —	 14,5 %	
(см.	рисунок	1).	Количественное	содержание	раствори-
мых	 сухих	 веществ	 в	 плодах	 черешни	в	 большей	 сте-
пени	 зависит	 от	 сортовых	 особенностей.	 По	 данным	
Т. Г.	Причко,	Л.	Д.	Чалая,	Е.	М.	Алёхиной	(Причко,	Чалая	
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Вкусовые	 качества	 плодов	 черешни	 наряду	 с	 сахара-
ми	формируют	и	органические	кислоты,	 служащие	ис-
ходным	 материалом	 для	 синтеза	 многих	 химических	
веществ,	 поддерживающие	 кислотно-щелочное	 равно-
весие	организма	человека,	 участвующие	в	энергетиче-
ском	обмене	веществ	и	в	процессах	пищеварения.	Для	
плодов	черешни	характерна	низкая	кислотность.	Преоб-
ладающей	органической	кислотой	в	них	является	яблоч-
ная,	имеются	также	лимонная,	шикимовая	и	фумаровая	
кислоты	[Usenik,	Fabcic,	Stampar,	2008].

	Как	видно	из	данных	таблицы	1,	наибольшей	кислот-
ностью	 (0,80-0,90 %)	 характеризовались	 сорта	 Гуд-
зон,	 Ламберт	 Компакт,	Мертон	 Бигарро,	 Космическая,	
Хеброс;	 меньшей	 (0,68-0,72)	 —	 Сенека,	 Франц	 Иосиф,	
Мелитопольская	ранняя,	Софийска	Хрушалка.	Соглас-
но	 экспериментальным	 данным,	 представленным	 в	
работах	других	исследователей	 (Причко,	Чалая	и	Але-
хина,	 2012;	 2014;	 Жбанова,	 Кружков,	 Коваленко,	 2016;	
Быкова,	Алексашина,	Демидова,	Макарова	&	Деменина,	
2017;	 Причко	 &	 Алехина,	 2019),	 содержание	 органиче-
ских	кислот	в плодах	черешни	в	зависимости	от	сорта	
варьируется	от	0,35	до	1,20 %.	

По	массовой	концентрации	кислот,	 также	как	по	пока-
зателю	сахаристости,	фрукты	и	ягоды	подразделяются	
на	три	группы:	с	высоким	содержанием	кислот	—	2–7 %,	
средним	—	0,5–1,9 %	и	низким	—	0,1–0,4 %.	Как	видно	из	
табл.	1,	все	исследованные	сорта	по	содержанию	титру-
емых	 кислот	 в	 плодах,	 относятся	 к	 группе	 со	 средней	
кислотностью.	

Хороший	 вкус	 плодов	 черешни	 обеспечивается	 оп-
тимальным	 соотношением	 в	 них	 сахаров	 и	 кислот,	
создающим	 широкую	 вкусовую	 гамму.	 Соотношение	
содержания	общего	сахара	и	кислот	в	плодах	характе-
ризуется	 сахарокислотным	 индексом	 или	 глюкоаци-
дометрическим	показателем	(ГАП).	Наиболее	высоким	
значением	 ГАП	 отличились	 сорта	 черешни:	 Софийска	
Хрушалка	 (17,8);	Франц	Иосиф	 (15,8);	Мелитопольская	
ранняя	(15,2)	и	Сенека	(15,1).	Сорт	Космическая	выде-
лился	самим	низким	значением	ГАП	—	12,0	(см.	табл.	1).

Из	витаминов	в	плодах	черешни	преобладает	витамин	
С	 (аскорбиновая	 кислота),	 обладающий	 антиоксидант-
ным	действием,	участвующий	в	синтезе	белка	и	регули-
рующий	содержание	холестерина	в	организме	человека	
(Kumar,	Pandey,	2015).	Массовые	концентрации	витами-
на	С	в	плодах	черешни,	как	показывают	результаты	ис-
следований,	приведенные	в	работах	(Дрофичева	&	Мач-
нева,	2012;	Причко,	Чалая	&	Алехина,	2012;	2014;	Быкова,	
Алексашина,	 Демидова,	 Макарова	 &	 Деменина,	 2017;	
Причко	&	Дрофичева,	2018),	различались	в	зависимости	
от	сорта	в	широких	пределах	—	6–12,5	мг %.	Результаты	
наших	исследований	показали,	что	в	опытных	образцах	
плодов	 черешни	 массовая	 доля	 витамина	 С	 изменя-

лась	от	6,58	 (сорт	Космическая)	до	8,84	мг %	 (сорт	Хе-
брос)	 (см.	 рисунок	 2).	 Высоким	 содержанием	 витами-
на С,	наряду	с	сортом	Хеброс,	выделялись	сорта:	Гудзон	
(8,80  мг %);	 Софийска	 Хрушалка	 (8,62	 мг %)	 и	 Ламберт	
Компакт	(8,38 мг %).	

В	 качестве	 критерия	 оценки	 полезности	 плодов,	 как	
источника	 того	 или	 иного	 питательно	 ценного	 ком-
понента,	 Л.	 И.	 Вигоров	 предложил	 сопоставлять	 су-
точную	 потребность	 человека	 в	 этом	 компоненте	 с	
тем	количеством,	которое	содержится	в	250	г	оцени-
ваемых	 плодов	 (Вигоров,	 1976).	 Это	 количество,	 по	
мнению	 автора,	 считается	 желательной	 нормой	 еже-
дневного	потребления	взрослым	человеком.	Медика-
ми	установлено,	что	суточная	потребность	в	витами-
не	 С	 для	 взрослого	 человека	 составляет	 100	 мг	 (МР	
2.3.1.0253-217).	

Согласно	 ГОСТ	 Р	 52349-20058	 продукт	 является	функ-
циональным,	 если	 содержание	 функционального	 ин-
гредиента	в	нем	составляет	не	менее	15 %	от	суточной	
потребности	 организма	 человека.	 В	 соответствии	 с	
этим	требованием,	как	видно	из	рисунка	3,	плоды	всех	
изученных	сортов	черешни	могут	считаться	продуктами	
питания	функциональной	направленности,	так	как	упо-
требление	 их	 в	 количестве	 250г	 удовлетворяет	 суточ-
ную	потребность	человека	в	функциональном	пищевом	
ингредиенте,	 т.	 е.	в	витамине	С	на	16,5	 (сорт	Космиче-
ская) —	22,1 %	(сорт	Хеброс).

Таким	образом,	результаты	изучения	нутриентного	со-
става	плодов	12	интродуцированных	сортов	черешни,	
выращиваемых	 в	 природно-климатических	 услови-
ях	 предгорной	 плодовой	 зоны	 Дагестана,	 позволили	
определить	сорта,	наиболее	способные	синтезировать	
в	 плодах	 ценные	 компоненты	 биохимического	 соста-
ва.	 Сорта	 черешни	 Валерий	 Чкалов,	 Хеброс,	 Ламберт	
Компакт	 и	 Мертон	 Бигарро	 держали	 первенство	 по	
массовой	 концентрации	 растворимых	 сухих	 веществ	
(14,5–15,2 %).	 Высокой	 сахаристостью	 (11,82–12,81 %)	
выделились	сорта	Мертон	Бигарро,	Софийска	Хрушал-
ка,	 Ламберт	 Компакт	 и	 Хеброс.	 Наилучшей	 способно-
стью	 к	 накоплению	 титруемых	 кислот	 (0,85–0,90 %)	
отличились	сорта	Гудзон,	Космическая	и	Хеброс.	Сорта	

7	 	Методические	рекомендации	МР	2.3.1.0253-21	«Нормы	
физиологических	потребностей	в	энергии	и	пищевых	веще-
ствах	для	различных	групп	населения	Российской	Федера-
ции»,	утверждены	руководителем	Федеральной	службы	по	
надзору	в	сфере	защиты	прав	потребителей	и	благополучия	
человека	—	Главным	государственным	санитарным	врачом	
Российской	Федерации	22.07.2021.	URL:	https://docs.cntd.ru/
document/573778840	

8	 	ГОСТ	Р	52349-2005	Продукты	пищевые	функциональ-
ные.	Термины	и	определения.	URL:	https://docs.cntd.ru/
document/1200039951	
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черешни	 Ламберт	 Компакт,	 Софийска	 Хрушалка,	 Гуд-
зон	и	Хеброс	проявили	лучшую	способность	к	накопле-
нию	витамина	С	(8,38–8,84	мг %).	

Комплексная	 оценка	 пищевой	 ценности	 исследован-
ных	 интродуцированных	 сортов	 черешни,	 выращива-
емых	 в  агроэкологических	 условиях	 предгорной	 пло-
довой	зоны	Дагестана	 (ФГБНУ	ДСОСПК),	 показала,	 что	
наиболее	перспективными,	отличающимися	наилучшей	
способностью	 к	 накоплению	 природных	 нутриентов,	
являются	 сорта	 Гудзон,	 Ламберт	 Компакт,	 Софийска	
Хрушалка	 и	 Хеброс.	 Они	 могут	 быть	 представлены	 на	
государственное	сортоиспытание,	использованы	в	про-
изводстве	и	селекционной	работе	с	целью	оптимизации	
промышленного	сортимента	черешни,	решения	пробле-
мы	импортозамещения	и	обеспечения	населения	стра-
ны	высококачественными	фруктами.

Полученные	 сведения	 о	 биохимическом	 составе	 пло-
дов	исследованных	интродуцированных	сортов	череш-
ни,	выращиваемых	в	предгорье	Дагестана,	могут	быть	

использованы	 при	 разработке	 технологий	 производ-
ства	 новых	 видов	 продуктов,	 обладающих	 диетиче-
ской	и лечебно-профилактической	направленностью.
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