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The results of chemical-technological  
and sensory studies of the suitability  
of strawberries for jam are presented.  
The objects of research were the 5 varieties 
of strawberries of medium maturity  
from VNIISPK gene pool: Tsaritsa,  
Asia, Rubino civ, Marmolada, Frida.  
The control was the Urozhajnaya CGL 
variety. The analysis of jam samples  
for the content of total soluble solids 
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аскорбиновой кислоты (АК), Р-активных  
катехинов и антоцианов проводили в двух 
повторностях согласно действующим  
стандартам. Сенсорный анализ включал  
визуальную и вкусовую оценку членами 
дегустационной группы (n = 15, 3 мужчин,  
13 женщин, в возрасте 27-60 лет),  
отобранных среди сотрудников института  
по уровню вкусовой чувствительности. 
Балльная органолептическая оценка  
осуществлялась дегустационной комиссией 
на закрытой дегустации по 5-балльной шкале 
(5 – отличное качество, 1 – не пригоден  
к употреблению). Статистическую обработку 
проводили общепринятыми методами  
с помощью стандартных компьютерных  
программ Microsoft Excel. Варенье всех  
сортов характеризовалось стабильным  
содержанием РСВ (V<10 %), исключение – 
сорт Frida (V=14,6 %). Среднее содержание 
АК в земляничном варенье составило  
17,1 мг/100 г, в варенье сорта Rubino civ – 
25,2 мг/100 г. При среднем содержании  
Р-активных веществ в продукте  
62,8 мг/100 г выделился сорт Frida  
(78,5 мг/100 г). Органолептическое  
изучение земляничного варенья различных 
сортов показало, что все они позволяют  
стабильно получать продукт  
с дегустационной оценкой 4,5 балла.  
Наиболее перспективными для производства 
сырья для варенья проявили себя  
сорта Frida, Царица, Азия, отличающиеся 
стабильно высокими показателями  
пищевой ценности и органолептических  
качеств. Полученные данные могут помочь 
производителям уточнить график  
процессирования сырья. 
 
Ключевые слова: ЯГОДНЫЕ КУЛЬТУРЫ, 
СРОК СОЗРЕВАНИЯ, СЕНСОРНЫЕ 
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(TSS), ascorbic acid (AC), P-active  
catechins and anthocyanins was carried out 
in two repetitions according to current 
standards. Sensory analysis included  
visual and taste assessment  
by the members of the tasting group  
(n = 15, 3 men, 13 women, aged 
27-60 years), selected among the institute’s 
staff by the level of taste sensitivity.  
A point organoleptic evaluation was  
carried out by the tasting commission  
at a closed tasting on a 5-point scale  
(5 – excellent quality, 1 – not suitable  
for use). Statistical processing was  
carried out by generally accepted methods 
using standard Microsoft Excel computer 
programs. Jam of all varieties was  
characterized by a stable content of TSS 
(V<10 %), with the exception of the Frida 
variety (V=14.6 %). The average content  
of AC in strawberry jam was 17.1 mg/100 g, 
in Rubino civ jam – 25.2 mg/100 g.  
With an average content of P-active  
substances in the product of 62.8 mg/100 g, 
the Frida variety stood out (78.5 mg/100 g). 
Organoleptic study of strawberry jam  
of various varieties showed that all  
of them allow to consistently receive  
a product with a tasting score of 4.5 points. 
The most promising varieties  
for the production of raw materials f 
or jam were Frida, Tsaritsa, Asia.  
They differ in addition to consistently  
high indicators of nutritional value  
and organoleptic qualities. The data  
obtained can help manufacturers  
to clarify the schedule of processing  
of raw materials. 
 
Key words: BERRY CROPS,  
RIPENING PERIOD, SENSORY 
QUALITIES, BIOCHEMICAL 
PARAMETERS 

Введение. Земляника (Fragaria ananassa Duch.), благодаря уникально-

му вкусу и аромату, является одной из наиболее популярных ягодных куль-

тур, культивируемых почти во всех странах мира [1-4]. Ягоды земляники со-
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держат большое количество фолиевой кислоты, полифенолов и витаминов, 

являющихся антиоксидантными соединениями [5-7]. Ягоды земляники отли-

чаются довольно высокой антиоксидантной способностью, которая сильно 

коррелируют с деятельностью детоксикационных ферментов [8]. По данным 

некоторых авторов существует сильная положительная корреляция между 

общим содержанием фенолов и антиоксидантной активностью [7, 9]. Помимо 

антиоксидантов ягоды земляники также являются хорошим источником по-

лифенолов – катехинов и антоцианов [7]. 

Земляника садовая является наиболее массовой ягодой, выращивае-

мой в больших количествах практически во всех климатических зонах ми-

ра [10]. По данным FAO (Food and Agriculture Organization – продоволь-

ственная и сельскохозяйственная организация ООН) основными произво-

дителями ягод земляники являются Китай, США, Мексика [11]. По объему 

производства земляники Россия уже несколько лет занимает 7 место 

[10; 11] (рис. 1). 
 

 

Рис. 1. Объем производства ягод земляники на 2019 г., тыс. т 
(по данным FAOSTAT [11]) 
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Ягоды земляники отличаются коротким сроком годности – всего один 

день после сбора при хранении при температуре окружающей среды. Зем-

ляника очень восприимчива к повреждениям, что относит ее к скоропор-

тящимся ягодам [12, 13]. В связи с этим очень важную роль играет после-

уборочная переработка этих ягод [4, 6, 14, 15]. В России, традиционно, – 

это переработка ягод на варенье.  

Варенье – это консервированный продукт, полученный при уварива-

нии ягод в сахарном сиропе до его определенной концентрации, при этом 

ягоды не должны развариваться, а сироп должен быть прозрачным, густым 

и не желировать [16, 17]. Но современная жизнь диктует свои требования: 

продукт помимо высоких органолептических качеств должен обладать и 

высокой физиологической ценностью. В то же время для промышленной 

культуры земляники и производства сырья важны не только сорта с высо-

ким уровнем хозяйственно ценных признаков и адаптивности, обеспечи-

вающим рентабельность производства, но и с высоким уровнем техноло-

гических показателей ягод. 

Основываясь на упомянутых выше аргументах, цель этого исследо-

вания состояла в том, чтобы проанализировать химико-технологические и 

сенсорные характеристики варенья из ягод земляники различных сортов 

среднего срока созревания из генофонда Всероссийского НИИ селекции 

плодовых культур (ВНИИСПК). 

 
Объекты и методы исследований. Объектами технологического 

изучения служили 5 сортов земляники из генофонда ВНИИСПК. Изучение 

прохождения растениями данных сортов основных фенофаз в условиях 

Орловской области показывает, что они относятся к сортам среднего срока 

созревания [18]. Контролем служил сорт Урожайная ЦГЛ, как райониро-

ванный по Центрально-Черноземному региону и широко распространен-

ный в средней полосе России (табл. 1). 
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Таблица 1 – Объекты изучения и их краткая характеристика [19] 

 

Сорт Характеристика сорта 

Царица Характеризуется высокой адаптивностью к неблагоприятным факто-
рам среды, достаточно стабильной урожайностью (до 18 т/га). Темно-
красные с глянцевым блеском ягоды отличаются десертным вкусом и 
ароматом лесной земляники. Масса первых ягод до 40 г., средняя масса 
по всем сборам 14-17 г. Плотность ягод и транспортабельность сред-
ние. Высокозимостойкий сорт. 

Азия Требует укрытия на зиму. При хорошем уходе первые ягоды могут до-
стигать 60 г, средняя масса до 20 г. Ягоды блестящие, ярко-красные, 
ароматные с нежной мякотью. Сорт достаточно плотный и транспорта-
бельный. Урожайность 12-15 т/га. 

Rubino civ Ягоды среднего размера, конической формы, плотные, транспорта-
бельные. Средняя масса ягод 10-12 г. Урожайность до 10 т/га. 

Marmolada Ягоды насыщенно-красные с блеском. В условиях Орловской области 
урожайность средняя, до 10 т/га. Средняя масса ягод 12 г. Сорт отлича-
ется высокой транспортабельностью. 

Frida Ярко-красные ягоды округло-конической формы достигают 45 г. 
Средняя масса ягод по всем сборам 12 г. Урожайность средняя  
12-14 т/га. 

Урожайная ЦГЛ 
(контроль) 

Крупные вишнево-красные блестящие ягоды могут достигать 45 г. 
Средняя масса ягод 12-14 г. Ягоды высоких вкусовых качеств, аромат-
ные. Урожайность средняя до 14 т/га. Сорт отличается высокой зимо-
стойкостью. 

 
Опытная переработка на варенье осуществлялась согласно ГОСТам и 

технологическим инструкциям по консервированию [16, 17, 20]. Варенье 

из ягод 6 сортов земляники было проанализировано по содержанию рас-

творимых сухих веществ (РСВ), аскорбиновой кислоты (АК), или витами-

на С, Р-активных катехинов и антоцианов. Анализ образцов проводили в 

двух повторностях, согласно действующим стандартам [20-24]. РСВ изме-

ряли с помощью цифрового рефрактометра (Atago, мод. PAL-1) и выража-

ли в процентах. Аскорбиновую кислоту (мг/100 г) определяли йодометри-

чески. Определение содержания катехинов и антоцианов осуществляли 

колориметрическим методом в модификации Л.И. Вигорова на фотоэлек-

троколориметре КФК-2 [25]. В нашем исследовании сенсорный анализ 

включал визуальную и вкусовую оценку [26, 27]. Оценка проводилась экс-

пертами, которые приняли участие в закрытых дегустациях [28, 29]. Экс-

перты – члены дегустационной группы (n = 15, 3 мужчин, 13 женщин, в 
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возрасте 27-60 лет) были отобраны среди сотрудников института по уров-

ню вкусовой чувствительности [30]. Балльная органолептическая оценка 

осуществлялась дегустационной комиссией на закрытой дегустации  

по 5-балльной шкале (5 – отличное качество, 1 – не пригоден к употребле-

нию) [20]. Для более точной оценки указывались десятые доли балла. Оце-

нивались внешний вид и вкус соков, и на основании полученных данных 

выводилась общая дегустационная оценка. 

Все измерения проводились на трех параллельных выборках для 

каждой переменной, и данные были выражены в таблицах как среднее зна-

чение ± стандартная ошибка (SE). Статистическую обработку проводили 

общепринятыми методами с помощью стандартных компьютерных про-

грамм Microsoft Excel. Достоверность результатов оценивали по  

t-критерию Стьюдента при р≤0,05. Значимость различий между сортами 

оценивали с помощью дисперсионного и апостериорного (тест Тьюка 

(Tukey post hoc test) анализов [31; 32]. 

 

Обсуждение результатов. Пищевая ценность земляничного варенья 

обусловлена в основном высококалорийными легкоусвояемыми углевода-

ми, аскорбиновой кислотой и Р-активными катехинами. В сахароварочных 

консервах высокая концентрация сахара выполняет консервирующую 

функцию, поэтому в стандарте нормируется содержание РСВ. Согласно 

ГОСТ 34113-2017 варенье из земляники должно содержать не менее  

63 % РСВ, если оно стерилизовано, в том числе фасованным способом 

«горячего розлива»; 60 % – если стерилизовано в термоформованной упа-

ковке и 73 % – если это нестерилизованное варенье-полуфабрикат [16]. Все 

образцы по содержанию РСВ в варенье приближаются к 70 %, а сорта  

Rubino civ и Урожайная ЦГЛ (контрольный сорт) превосходят 73 % (73,4 % и 

74,0 % соответственно). Тем не менее, ни один сорт не превосходит кон-

трольный по содержанию РСВ в варенье (табл. 2). Хотя варенье сортов 
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Rubino civ и Урожайная ЦГЛ отличаются чуть большим содержанием РСВ, 

эта разница статистически не подтверждается. Все сорта позволяют произ-

водить варенье со стабильным содержанием РСВ (коэффициент вариации 

(V) < 10 % – незначительный), и только сорт Frida отличается средним 

значением коэффициента вариации (14,6 %). 

 

Таблица 2 – Биохимические показатели варенья из ягод  
некоторых сортов земляники (среднее за 2017…2020 гг.) 

 

Сорт 

РСВ АК Катехины Антоцианы 
Сумма  

Р-активных 
веществ 

со
д
ер
ж
ан
и
е,

 %
 

V
, %

 

со
д
ер
ж
ан
и
е,

 
м
г/

10
0г

 

V
, %

 

со
д
ер
ж
ан
и
е,

 
м
г/

10
0г

 

V
, %

 

со
д
ер
ж
ан
и
е,

 
м
г/

10
0г

 

V
, %

 

со
д
ер
ж
ан
и
е,

 
м
г/

10
0г

 

V
, %

 

Rubino civ 73,4±2,3 5,4 25,2±7,3 17,3 38,1±13,8 51,1 26,7±9,5 50,3 63,6±5,3 50,8 

Marmolada 72,4±0,8 1,5 16,3±4,9 42,2 23,9±4,2 24,9 15,2±4,4 40,6 39,1±8,6 31,0 

Frida 69,6±7,2 14,6 18,9±7,5 56,1 44,9±17,1 53,9 33,6±3,9 16,2 78,5±20,9 37,8 

Азия 69,5±3,1 7,8 14,1±4,0 18,2 36,4±5,4 21,0 20,8±8,2 55,8 57,2±13,6 33,6 

Царица 69,4±3,5 8,6 13,8±2,0 25,6 39,4±12,4 44,4 28,5±13,5 67,0 67,9±25,9 53,9 
Урожайная 
ЦГЛ  
(контроль) 

74,0±2,2 6,0 14,4±2,9 11,1 60,2±6,1 30,9 14,0±3,2 22,2 74,2±33,1 39,4 

Χ  71,4±0,8  17,1±1,6  40,5±4,4  23,1±2,9  62,8±5,3  

V, % 2,7  23,5  26,8  30,7  20,2  

НСР0,05 2,9  6,0  16,1  10,3  19,1  
 
Согласно нормам физиологических потребностей в энергии и пище-

вых веществах для различных групп населения Российской Федерации Ро-

спотребнадзором уточнена физиологическая потребность витамина С для 

взрослых – 90 мг/сут. [33]. Земляничное варенье со средним содержанием 

АК 17,1 мг/100 г может служить дополнительным источником  

витамина С. При этом в варенье сорта Rubino civ ее содержится  

25,2 мг/100 г, а в варенье сорта Царица – 13,8 мг/100 г. В контроле содер-
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жание АК составляет 14,4 мг/100 г. Достаточно высокое для варенья со-

держание АК в контроле определило и распределение сортов по данному 

показателю по сравнению с ним. Только сорт Rubino civ содержит большее 

количество АК, чем контроль, остальные – на уровне контроля  

(табл. 2, рис. 2). Сортовая изменчивость высокая и характеризуется коэф-

фициентом вариации V=23,5 %. На накопление АК влияют условия окру-

жающей среды, поэтому его содержание сильно варьирует в зависимости 

от сезона. Наиболее гомеостатичными себя проявили сорта  

Урожайная ЦГЛ, Rubino civ и Азия (табл. 2).  

 

 
 

Рис. 2. Содержание витамина С и флавоноидов в варенье  
из земляники различных сортов в сравнении с контролем 

 

Согласно нормам физиологических потребностей взрослый человек 

должен получать 250 мг флавоноидов в сутки, в том числе 100 мг катехи-
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нов [33]. По содержанию в варенье катехинов, участвующих в формирова-

нии вкуса, все сорта находились на одном уровне (табл. 2). При среднем 

содержании катехинов в варенье 40,5 мг/100 г, максимальным их количе-

ством характеризовался контрольный сорт, минимальным – Marmolada. 

Антоцианы формируют цвет ягод и, соответственно, продуктов переработ-

ки. В процессе переработки и хранения количество мономерных форм ан-

тоцианов уменьшается, что визуально распознается как пониженная ин-

тенсивность окраски. Это подтверждается и исследованиями Mäkilä L., 

Laaksonen O., Kallio H., Yang B., которые описали данный процесс для 

черносмородиновых соков [34].  

Наибольшее количество антоцианов отмечено в варенье сорта Frida, 

что подтверждается темно-красным цветом как ягод, так и заливки  

(табл. 3, рис. 2). Сорта по данному показателю разделились поровну: Frida, 

Царица и Rubino civ превышали контроль, в то время как Азия, Marmolada 

и Урожайная ЦГЛ были на одном уровне (рис. 2).  

По общему количеству Р-активных веществ в варенье выделились 

сорта Frida, Урожайная ЦГЛ, Царица, у которых данный показатель превы-

шал 65 мг/100 г. Тем не менее, достоверно отличался от контрольного только 

сорт Marmolada, характеризующийся меньшим содержанием Р-активных ве-

ществ в варенье (табл. 2, рис. 2). Содержание Р-активных веществ – очень 

лабильный показатель (для катехинов V=26,8 %; для антоцианов V=30,7 %; 

для суммы Р-активных веществ V=20,2 %). Стоит отметить сорт Frida – варе-

нье из ягод этого сорта отличается довольно стабильным содержанием анто-

цианов (V=16,2 %). 

Земляничное варенье должно обладать вкусом и ароматом свежих 

ягод земляники, иметь красивый цвет и правильную консистенцию.  

Результаты проведенного нами анализа органолептических показа-

телей земляничного варенья показывают, что все они позволяют стабильно 

получать продукт с дегустационной оценкой 4,5 балла (табл. 3). 
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Таблица 3 – Органолептические показатели варенья  
из ягод некоторых сортов земляники (среднее за 2017-2020 гг.) 
  

Сорт 
Дегуст. оценка, балл 

Характеристика варенья [19] 
общая 

внеш. 
вид 

вкус 

Царица 4,5±0,0 4,5±0,03 4,5±0,03 

Варенье очень хорошего качества: заливка 
темно-красная прозрачная, ягоды однородные 
темно-красные. Вкус сладкий, аромат средний. 
Консистенция мякоти средняя мясистая 

Азия 4,5±0,03 4,5±0,1 4,5±0,03 

Варенье очень хорошего качества: заливка 
темно-красная прозрачная, ягоды однородные 
рубиновые. Вкус натуральный приятный слад-
кий, аромат сильный. Консистенция мякоти 
средняя 

Rubino civ 4,5±0,1 4,5±0,1 4,5±0,1 

Варенье с прозрачной коричневато-красной 
заливкой и однородными красными ягодами. 
Вкус натуральный приятный кисло-сладкий, 
сильный приятный аромат. Консистенция мя-
коти плотная 

Marmolada 4,5±0,1 4,4±0,1 4,5±0,1 

Варенье хорошего качества: заливка красно-
коричневая прозрачная, ягоды однородные 
красно-коричневые. Вкус натуральный прият-
ный сладкий, аромат средний. Консистенция 
мякоти средняя 

Frida 4,5±0,1 4,6±0,1 4,5±0,1 

Варенье очень хорошего качества: заливка 
темно-красная прозрачная, ягоды однородные 
темно-красные, почти черные. Вкус кисло-
сладкий приятный, аромат сильный. Конси-
стенция мякоти плотная 

Урожай-
ная ЦГЛ 
(контроль) 

4,5±0,1 4,5±0,1 4,5±0,1 

Варенье с коричнево-красной заливкой и крас-
ными не всегда однородными ягодами. Вкус 
кисло-сладкий или сладкий натуральный, аро-
мат сильный. Консистенция мякоти от средней 
до плотной 

Χ  4,5±0,0 4,5±0,02 4,5±0,0  
V, % 0,0 1,3 0,0  
НСР0,05 0,0 0,09 0,0  

 

Дегустационные оценки варенья по внешнему виду свидетельствуют, 

что все изучавшиеся сорта позволяют получать очень красивый продукт, 

только варенье сорта Marmolada за внешний вид имеет оценку чуть ниже  

из-за коричневатых тонов заливки и ягод (4,2 балла). Особой привлекатель-

ностью отличается варенье сорта Frida, оценка которого за внешний вид со-
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ставляет 4,6 балла. Оценки вкуса варенья у всех сортов на одном уровне. 

При этом все сорта характеризуются высокой стабильностью: V = 0 % 

 

Выводы. Изучение пригодности ягод земляники различных сортов 

среднего срока созревания из генофонда ВНИИСПК для производства ва-

ренья показало, что все они могут быть рекомендованы в качестве сырья. 

Варенье всех сортов характеризовалось стабильным содержанием РСВ 

(V<10 %), исключение – сорт Frida (V=14,6 %). Среднее содержание АК в 

земляничном варенье составило 17,1 мг/100 г, в варенье сорта Rubino civ – 

25,2 мг/100 г. При среднем содержании Р-активных веществ в продукте 

62,8 мг/100 г выделился сорт Frida (78,5 мг/100 г). Органолептическое изу-

чение земляничного варенья различных сортов показало, что все они поз-

воляют стабильно получать продукт с дегустационной оценкой 4,5 балла. 

Наиболее перспективными, как сырье для производства для варенья, про-

явили себя сорта Frida, Царица и Азия, отличающиеся стабильно-

высокими показателями физиологической ценности и органолептических 

качеств. Полученные результаты представляют интерес для производите-

лей земляники и продуктов переработки из нее в Центральной части Рос-

сии, поскольку позволяют уточнить график процессирования сырья.  
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