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Реферат. Проведены исследования химических показателей качества высоковитаминных 
сортов смородины чёрной, произрастающих на юге России, с учётом сроков созревания ягод. 
Установлены сортовые особенности накопления растворимых сухих веществ, выделены сорта с 
наибольшим их накоплением (свыше 15 %) Показано, что ягоды смородины чёрной отличаются 
высокой кислотностью, которые в основном представлены лимонной кислотой. По содержанию 
витаминов отдельные сорта способны удовлетворить суточную потребность организма человека в 
витаминах С и Р (более 100 мг/100 г). Наибольшее содержание макроэлементов отмечено в ягодах 
сортов чёрной смородины Грация и Нара. 
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Summary. Studies of chemical quality indicators of high-vitamin black currant varieties growing in 
the South of Russia, taking into account the berries ripening period are carried out. Varietal characteristics 
of the accumulation of soluble solids were identified, varieties with their greatest accumulation (over 
15%) were selected. It is shown that black currant berries are highly acidic and mainly represented by 
citric acid. According to the content of vitamins, some varieties are able to ensure the daily requirement 
of person`s organism for vitamins C and P (more than 100 mg / 100g). The highest content of macronutri-
ents was noted in the berries of Gracia and Nara black currant varieties.  
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Введение. Смородина – одна из наиболее ценных ягодных культур с высоким со-

держанием витаминов и биологически активных веществ, которая распространена почти 
по всей европейской части России, в Сибири, на Кавказе [1]. Ягоды смородины обладают 
определённым химическим составом, обусловленным сортовыми особенностями, который 
характеризует вкусовые качества и лечебно-профилактические свойства [2, 3]. В ягодах 
содержится 100-200 мг/100г витамина С, провитамин А (каротин, витамины группы В, Р-
активные вещества), а также большое количество фолиевой кислоты, и РР – никотиновой 
кислоты [4, 5]. В условиях юга России, так же как и в других регионах, ягоды смородины 
чёрной отличаются высоким содержанием полифенолов, которые часто учитываются в 
лечебно-профилактическом питании. Кроме того, ягоды смородины чёрной – уникальный 
комплекс антиоксидантов: аскорбиновой кислоты, токоферолов, омега-3 полиненасыщен-
ных жирных кислот, полифенолов, обусловливающих окрашивание плодов (в частности, 
антоцианидинов), и детоксикантов – пектиновых веществ. Они богаты сахарами, органи-
ческими кислотами и разнообразными элементами: Fe, P, K. Mn [6, 7].  

Целью данных исследований является анализ химического состава ягод смородины 
чёрной и выявление высоковитаминных сортов, произрастающих на юге России.  

 
Объекты и методы исследований. Объекты исследования – 10 сортов смородины 

чёрной. Методы исследований – капиллярный электрофорез, рефрактометрический, спек-
трометрический (спектрофотометр-СФ-46), колориметрический (КФК-60 М и КФК 3-01 



НАУЧНЫЕ ТРУДЫ СКФНЦСВВ. Том 25. 2019 124 

«ЗОМ»), флюорометрический (флюорат 02-03м), весовой. В исследовании использовалось 
высокотехнологичное оборудование Центра коллективного пользования СКФНЦСВВ. 

 

Обсуждение результатов. Установлено, что исследуемые сорта смородины имеет 
богатый запас биологически активных веществ и отличаются значительным накоплением 
РСВ (растворимых сухих веществ), количество которых достигает 17,2 % (сорт Нара). 
Высоким содержанием сухих веществ и сахаров отличаются также сорта Чародей,  
Чёрная вуаль, Чёрный жемчуг (табл. 1). Ягоды смородины чёрной имеют высокое содер-
жание титруемых кислот – от 2,16 (сорт Гамма) до 3,03 % (сорт Грация). Сочетание сахара 
и кислот обусловливает вкусовые качества ягод, которые характеризуются сахаро-
кислотным индексом (СКИ), варьирующим у большинства сортов от 3,4 до 4,7 относи-
тельных единиц.  

 
Таблица 1 – Содержание РСВ, сахаров, кислот и СКИ в ягодах смородины, 2019 г. 

 

Сорт 
Содержание, % 

СКИ, о.е. 
РСВ сахаров кислот 

Гамма 14,8 10,1 2,16 4,7 
Алтайская красавица 14,6 9,9 2,62 3,8 
Грация 15,3 10,4 3,03 3,4 
Нара 17,2 11,7 2,83 4,1 
Валовая 15,6 10,6 2,59 4,1 
Сибила 14,8 10,1 2,88 3,5 
Чёрная вуаль 16,0 10,9 2,73 4,0 
Чародей 16,9 11,5 2,82 4,1 
Оджебин 14,6 9,9 2,60 3,8 
Чёрный жемчуг 16,1 10,9 2,62 4,2 

 
В составе растворимых сухих веществ количественно преобладает комплекс углево-

дов, состоящий главным из глюкозы и фруктозы (85-90 %) с незначительной долей саха-
розы, что обуславливает диетические свойства ягод смородины (рис. 1). 
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Рис. 1. Фракционный состав сахаров ягод смородины,  
обусловленный сортовыми особенностями 
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Изучение фракционного состава органических кислот смородины показало, что кис-
лоты в основном представлены лимонной кислотой, в меньшей степени – яблочной и ян-
тарной (рис. 2).  
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Рис. 2. Фракционный состав органических кислот ягод смородины 

 

Чёрная смородина занимает ведущее место среди ягодных культур по содержанию 
витаминов. Изучаемые сорта содержат в 100 г ягод от 87,1 (Чародей) до 164,7 мг (Гамма) 
витамина С, что удовлетворяет суточную потребность организма человека [5]. Значитель-
ный интерес по накоплению витамина С представляют сорта Чёрная вуаль, Гамма, Алтай-
ская красавица, Валовая, Чёрный жемчуг (рис. 3). 
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Рис. 3. Содержание витамина С в ягодах смородины чёрной, мг/100 г 
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В условиях юга России, так же как и в других регионах, ягоды смородины чёрной 
отличаются высоким содержанием полифенолов, которые часто учитываются при разра-
ботке функциональных продуктов питания. В ягодах смородины чёрной обнаружено не 
менее 72,8 мг/100 г Р- активных катехинов. Среди исследованных сортов максимальное 
количество катехинов отмечено в ягодах сорта Чёрная вуаль (126,6 мг/100 г) (табл. 2). 
 

Таблица 2 – Содержание полифенолов в ягодах смородины чёрной, 2019 г. 
 

Сорт 
Содержание, мг/100 г 

витамина Р 
(катехинов) 

антоцианов 
лейко- 

антоцианов 
общих  

полифенолов 
Гамма 72,8 234,4 102,4 465,8 
Алтайская красавица 93,2 237,7 96,2 458,6 
Грация 113,4 302,2 106,6 559,2 
Нара 104,4 155,7 106,2 411,2 
Валовая 96,6 231,9 89,8 409,8 
Сибила 104,8 290,7 96,2 539,6 
Черная вуаль 126,6 299,9 87,6 528,2 
Чародей 90,6 255,5 89,8 485,5 
Оджебин 118,8 333,9 102,4 587,4 
Черный жемчуг 114,6 272,5 96,6 525,2 

 
Ягоды смородины содержат разные по функциональной значимости фенольные со-

единения, представленые лейкоантоцианами, антоцианами, флавонолами. С антоцианами 
связаны антиоксидантные свойства смородины, а также противовоспалительные, анти-
микробные и гепапротекторные качества. Известно, что ягодные культуры обладают 
наиболее высокими концентрациями антоцианов среди прочих [8-10] и занимают лиди-
рующее место, накапливая до 333,9 мг/100 г (сорт Оджебин). Содержание общих полифе-
нолов варьирует от 409,8 мг/100г (сорт Валовая) до 587,4 мг/100г (сорт Оджебин). 

Минеральные соли присутствуют как обязательные компоненты во многих биологи-
чески активных веществах – витаминах, белках, ферментах и, находясь в тесной взаимо-
связи с ними, активно участвуют в процессах обмена веществ [11-12].  

Изучен минеральный комплекс новых сортов смородины для пополнения базы дан-
ных химического состава ягод (табл. 4). 

 
Таблица 4 – Содержание минеральных веществ в ягодах смородины черной, мг/100 г 

 

Сорт Калий Кальций Магний Натрий 

Грация 296,8 26,6 15,9 29,8 
Нара 260,3 20,0 13,9 29,2 
Черная вуаль 236,1 20,7 13,3 26,7 
Чародей 233,6 15,6 10,7 10,6 

 
Из всех зольных элементов наибольший удельный вес занимает калий, затем каль-

ций, магний, натрий, содержание данных элементов в 2 раза превышает их количество в 
плодах яблони, что усиливает ценность смородины как источника функциональных ин-
гредиентов. Наибольшее содержание макроэлементов отмечено в ягодах сортов чёрной 
смородины Грация и Нара. 
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Выводы. Таким образом, анализ показателей качества ягод смородины чёрной пока-
зал, что смородина является ценным источником биологически активных веществ, обес-
печивающих организм человека набором жизненно важных компонентов: сахаров, пред-
ставленных в основном глюкозой и фруктозой, органических кислот, пектина, витаминов 
С и Р, фенольных соединений.  

Проведённая сравнительная оценка химического состава ягод смородины чёрной 
показала, что наибольшим содержанием растворимы сухих веществ, сахаров, кислот от-
личаются сорта Нара, Грация, Чародей, Чёрная вуаль, Чёрный жемчуг.  

Источником витамина С являются сорта, накапливающие более 100 мг/100 г – Гам-
ма, Алтайская красавица, Валовая, Грация, Нара, Чёрная вуаль, Чёрный жемчуг, а витами-
на Р –Грация, Нара, Сибила, Чёрная вуаль, Чёрный жемчуг.  

Самая яркая окраска ягод, обусловленная высоким уровнем накопления антоцианов, 
отмечена у сорта Оджебин. Богатым минеральным составом отличаются ягоды чёрной 
смородины сорта Грация. 
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