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В статье представлены результаты  
исследований по определению качества  
и химического состава ягод 24 сортов  
и гибридных форм малины, возделываемых 
в условиях предгорной зоны Крыма.  
Одним из возможных способов решения 
проблемы повышения биологической  
ценности продуктов питания является 
улучшение сортимента малины с высокой 
степенью качественных показателей ягод.  
С этой целью проведена оценка уровня 
накопления в ягодах растворимых сухих  
веществ, общих сахаров, органических  
кислот, аскорбиновой кислоты. Определены 
сортовые различия по пищевой ценности 
ягод, вкусовым качествам и содержанию 
аскорбиновой кислоты, обусловливающей 
лечебные свойства малины. Назначение  
сорта определяется содержанием сахара  
и кислотностью плодов, которые являются 
признаками, характеризующими качество 
ягод. Для определения характера связей 
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The paper presents the results of research 
to determine the quality and chemical  
composition of berries of 24 varieties  
and hybrid forms of raspberries cultivated 
in the foothill zone of the Crimea.  
One of the possible ways to solve  
the problem of increasing the biological 
value of food is to improve the assortment 
of raspberries with a high degree of quality 
indicators of berries. To this end, the level 
of accumulation of soluble solids, total 
sugar, organic acid, ascorbic acid in berries 
was assessed. Varietal differences  
in the nutritional value of berries, taste 
qualities and the content of ascorbic acid, 
which determines the medicinal properties 
of raspberries, were determined.  
The purpose of the variety is determined  
by the sugar content and acidity  
of the fruits, which are signs  
that characterize the quality of the berries. 
It is necessary to use mathematical analysis 
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между этими признаками необходимо  
применение математического анализа.  
С помощью статистических подходов  
с использованием регрессионного анализа 
определены связи вкусовых качеств  
с биохимическим составом ягод.  
В результате проведенных исследований 
высокие показатели вкуса плодов  
(4,7-4,9 балла) наблюдали у семи сортов  
и трех гибридных форм. Повышенное  
содержание аскорбиновой кислоты  
(55,9-95,2 мг/100 г) выявили у четырех  
сортов и пяти гибридных форм, титруемой 
кислотности (2,6-3,3 %) – у четырех сортов, 
общего сахара (2,6-3,3 %) – у трех сортов  
и двух форм, растворимых сухих веществ 
(15,1-20,2 %), – у десяти сортов  
и двух гибридных форм. Показатели  
сахарокислотного индекса от 6,0 до 7,2 
наблюдали у трех сортов и двух форм.  
Выделенные сорта и формы представляют  
интерес для использования в садоводстве,  
а также в качестве исходных форм  
в дальнейшей селекционной работе  
при создании новых сортов с высокими  
вкусовыми качествами ягод и повышенным 
содержанием аскорбиновой кислоты.  
Построение уравнения множественной  
регрессии зависимости вкусовых качеств  
от химического состава ягод позволяет  
более целенаправленно вести отбор исходных 
родительских сортов для гибридизации. 
 

Ключевые слова: МАЛИНА, СОРТ,  
ГИБРИДНАЯ ФОРМА, ВКУС, АНАЛИЗ 

to determine the nature of the relationships 
between these features. The relationship  
of taste qualities with the biochemical 
composition of berries was determined 
with the help of statistical approaches  
using regression analysis. As a result  
of the conducted studies, high fruit taste 
indicators (4,7-4,9 points) were observed  
in seven varieties and three hybrid forms. 
The increased content of ascorbic acid 
(55,9-95,2 mg/100 g) was detected in four 
varieties and five hybrid forms, titrated 
acidity (2,6-3,3 %) – in four varieties,  
total sugar (2,6-3,3 %) – in three  
varieties and two forms, soluble solids  
(15,1-20,2 %), – in ten varieties  
and two hybrid forms. Indicators  
of the sugar-acid index from 6,0  
to 7,2 were observed in three varieties  
and two forms. The selected varieties  
and forms are of interest for use  
in fruit-growing, as well as initial forms  
in further breeding work when creating 
new varieties with high taste qualities  
of berries and an increased content  
of ascorbic acid. The construction 
 of the equation of multiple regression  
of the dependence of taste qualities  
on the influence of chemical composition 
makes it possible to more purposefully  
select the initial parent varieties 
for hybridization. 
 

Key words: RASPBERRY, VARIETY, 
HYBRID FORM, TASTE, ANALYSIS 

 

Введение. Ягоды малины являются высоким источником активных 

веществ, обеспечивающих организм человека набором жизненно важных 

компонентов [1, 2]. В условиях дефицита витаминов и микроэлементов в 

рационе питания современного населения необходимо проводить углуб-

ленные исследования биохимических компонентов ягод и устанавливать 

их влияния на здоровье человека [3-5]. В последние годы научными иссле-

дователями ведется комплексная работа по выявлению новых высокоэф-

фективных полезных источников, изучению разнообразных защитных эф-

фектов плодов и ягод [6-8]. Наиболее ценными для организма человека яв-
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ляются сухие вещества, сахара, органические кислоты и витамин С (аскор-

биновая кислота) [9, 10]. Аскорбиновая кислота повышает работоспособ-

ность организма, имеет сильные антиоксидантные свойства [11, 12]. В 

процессе многолетнего изучения и отбора лучших форм малины опреде-

лились конкретные народнохозяйственные требования к сортименту, а 

именно: высокие вкусовые и питательные качества ягод, гармоничное со-

четание в них кислотности, сахаристости и ароматичности; наиболее круп-

ный размер, правильная форма, яркая окраска, плотность соединения ко-

стянок и повышенная плотность мякоти ягод. К сожалению, до сих пор нет 

идеальных сортов, которые соединили бы в себе комплекс достоинств, та-

ких как урожайность, плотность, сочность, гармоничный вкус и аромат 

ягод. В промышленном производстве используется ограниченное их число, 

в частности линейка сортов Glen (Глен Ампл, Глен Файн, Глен Ди) шот-

ландской селекции [13-15]. Основная трудность наращивания объемов 

культуры – это отсутствие сортов, соответствующих климатическим усло-

виям региона [16]. Промышленный сортимент малины, наряду с его досто-

инствами, не всегда отвечает всей сумме перечисленных выше требований 

и нуждается в серьезном улучшении. Назначение сорта определяется по 

сахаристости и кислотности плодов, которые являются признаками, харак-

теризующие качество ягод. Показатель товарности ягод характеризуется 

их массой, размером и одномерностью [17-19]. К десертным сортам отно-

сится малина с плодами сладкого и кисло-сладкого вкуса. Для технической 

переработки пригодны сорта с кислыми ягодами однородного размера, с 

плотной, не разваривающейся мякотью. Для селекции наибольшее значе-

ние имеют вкусовые достоинства ягод [20, 21]. Для повышения товарно-

потребительских свойств плодов с большим содержанием биологически 

активных веществ лучшие результаты дает скрещивание высококачествен-

ных сортов между собой.  
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Среди многообразия существующих методов оценки растений при 

необходимости выбора генотипа в числе сортов, для оценки степени взаи-

мосвязи показателей и предсказания их зависимости наиболее оптимален 

регрессионный подход [22]. 

Целью исследования являлось выделение источников высоких вку-

совых качеств и биохимических показателей ягод малины, определение их 

взаимосвязи с помощью уравнения множественной регрессии для целена-

правленного селекционного процесса. 

 

Объекты и методы исследований. Работу проводили  

в 2011-2020 годах на опытных участках отделения «Крымская опытная 

станция садоводства» ФГБУН «НБС-ННЦ». Объектами исследований бы-

ли 18 сортов малины отечественной и зарубежной селекции и шесть ги-

бридных форм. Родительскими формами сорта Гармония были Патриция и 

Персея. Перспективные гибриды были получены от скрещивания сортов: 

6/15 – Викинайт и Феномен; 7/15 – Викинайт и Персея; 9/15 – Викинайт и 

Патриция; 10/15 – Лачка и Марьянушка; 14/15 – Феномен и Лачка; 28/15 – 

Феномен и Персея. Для всех сортов и форм производилось определение 

среднего веса одного плода, формы, окраски, вкуса и аромата [23]. Вкусо-

вые качества ягод определяли органолептическим методом путем дегуста-

ционной оценки и отмечали в баллах по 5-бальной шкале: 1 – очень плохой 

вкус, 2 – плохой вкус или пресный, 3 – посредственный, несбалансирован-

ный по сахару и кислоте, 4 – хороший, сбалансированный по сахару и кис-

лоте, 5 – отличный вкус, десертный. 

Биохимическая оценка ягод проводилась в испытательной лаборато-

рии биохимии ФГБУН «НБС-ННЦ» по методическим рекомендациям  

[23-25]. Содержание сахаров определяли по Бертрану, титруемую кислот-

ность – титрованием 0,1 Н-раствором щелочи, аскорбиновую кислоту – 

йодометрическим методом, растворимые сухие вещества выявляли ре-
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фрактометрическим методом, вычисляли сахарокислотный индекс отно-

шением общего сахара к титруемой кислотности.  

Статистическую обработку полученных данных проводили с помо-

щью пакетов программ «Microsoft Exel 2007» и «Statistica 10». Достовер-

ность различий средних значений оценивали при помощи F-критерия Фи-

шера, на уровне значимости Р=0,95 [26]. 

 

Обсуждение результатов. Одним из важных признаков малины, 

определяющим товарное качество, является масса ягоды (табл. 1). Круп-

ные ягоды (3,0-3,7 г), выше контроля (2,7 г), были отмечены у сортов Ви-

кинайт, Гармония, Глен Ампл, Зюгана, Ковичан, Лачка, Марьянушка, Пат-

риция, Персея, Феномен и форм 6/15, 9/15, 28/15. Изменчивость вариаци-

онного ряда массы ягоды была незначительной (7-8 %) у сорта Гусар, и 

форм 6/15, 9/15, значительной (21 % и выше) у сортов: Бальзам, Глен 

Ампл, Лачка, Патриция, Феномен. У остальных сортов – средней. Способ-

ностью формировать крупные ягоды (5,8-9,0 г) обладали сорта Глен Ампл, 

Лачка, Марьянушка, Патриция, Феномен. 

Дегустационная оценка включает в себя органолептические показа-

тели, внешний товарный вид продукции. Результаты дегустационной 

оценки товарных и вкусовых качеств ягод малины позволили охарактери-

зовать привлекательность внешнего вида сортов и форм: Викинайт; Гар-

мония; Глен Ампл; Гусар; Зюгана; Лачка; Патриция; Феномен; 6/15; 9/15; 

28/15 и вкуса плодов – Гармония; Зева; Зюгана; Лачка; Марьянушка; Но-

вокитаевская; Персея; 6/15; 9/15; 14/15, которые имели оценку 4,7–4,9 бал-

ла, что выше значений контрольного сорта Бальзам (4,3–4,4 балла). 

К показателям, определяющим качество ягод малины, относятся со-

держание растворимых сухих веществ, аскорбиновой кислоты, титруемая 

кислотность и сумма сахаров. Результаты анализов сведены в таблицу 2. 

Высокое содержание аскорбиновой кислоты (55,9-95,2 мг/100 г) бы-

ло отмечено у сортов и форм: Викинайт; Гармония; Зюгана; Персея; 6/15; 
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7/15; 9/15; 10/15; 14/15, в контроле – 38,2 мг/100 г; титруемой кислотности 

(2,6-3,3 %) – у сортов: Зева; Марьянушка; Новокитаевская; Одарка, в кон-

троле – 2,2 %; общего сахара (9,1-12,1 %) – Зева; Ковичан; Новокитаев-

ская; 7/15; 9/15, в контроле – 9,3 %; растворимых сухих веществ  

(15,1-20,2 %) – у сортов и форм: Викинайт; Гармония; Зева; Зюгана; Кови-

чан; Лачка; Марьянушка; Новокитаевская; Полка; Феномен; 7/15; 9/15; в 

контроле – 12,3 %; сахарокислотного индекса (6,0-7,2) – у сортов и форм: 

Гармония; Ковичан; Полка; 7/15; 9/15, в контроле – 4,2. 

 

Таблица 1 – Качество ягод малины, 2011-2020 гг. 
 

Сорт 

Средняя 

масса  

ягоды, г 

V*, 

% 

Макси-

мальная 

масса  

ягоды, г 

Оценка, балл 

вкуса 
внешнего 

вида 

общая 

оценка 

Бальзам (к) 2,7±0,2 21 4,5 4,3±0,3 4,4±0,3 4,4 

Викинайт 3,2±0,2 20 4,6 4,5±0,2 4,8±0,2 4,7 

Гармония 3,5±0,1 11 4,9 4,8±0,1 4,8±0,1 4,8 

Глен Ампл 3,4±0,3 27 5,8 4,5±0,2 4,8±0,2 4,7 

Гусар 2,2±0,1 7 4,2 4,5±0,1 4,7±0,4 4,6 

Зева 2,3±0,2 20 4,1 4,7±0,3 3,5±0,5 4,1 

Зюгана 3,0±0,2 16 5,0 4,7±0,2 4,8±0,3 4,8 

Крепыш 2,7±0,2 19 4,5 4,0±0,1 3,5±0,3 3,8 

Ковичан 3,0±0,1 12 3,9 4,4±0,1 4,6±0,2 4,5 

Лачка 3,7±0,3 24 9,0 4,8±0,2 4,8±0,2 4,8 

Марьянушка 3,2±0,1 10 6,0 4,8±0,1 4,5±0,4 4,7 

Новокитаевская 2,6±0,1 14 4,1 4,8±0,1 4,2±0,4 4,5 

Одарка 2,9±0,2 21 4,2 4,0±0,5 4,2±0,1 4,1 

Патриция 3,6±0,2 21 7,0 4,5±0,1 4,7±0,1 4,6 

Полка 2,8±0,2 18 4,3 4,5±0,4 4,6±0.2 4,6 

Персея 3,0±0,1 14 5,3 4,8±0,1 4,5±0,3 4,7 

Сентябрьская 2,6±0,1 12 4,1 4,3±0,4 4,5±0,1 4,4 

Феномен 3,7±0,3 25 7,0 4,5±0,2 4,8±0,1 4,7 

6/15 3,2±0,1 8 5,2 4,7±0,2 4,8±0,1 4,7 

7/15 2,5±0,1 15 4,0 4,5±0,2 4,8±0,1 4,7 

9/15  2,7±0,1 9 5,5 4,9±0,1 4,7±0,1 4,8 

10/15 2,5±0,1 14 4,9 4,5±0,1 4,5±0,3 4,5 

14/15 3,0±0,2 20 5,0 4,7±0,2 4,3±0,2 4,5 

28/15 3,0±0,1 12 4,6 4,0±0,1 4,9±0,1 4,5 

НСР05 0,3  0,5   0,3 

 

* – коэффициент вариации признака 
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Таблица 2 – Показатели химического состава ягод малины,  

2011–2020 гг. 
 

Сорт 
Аскорбино-
вая кислота, 

мг/100 г 

Титруемая 
кислотность, 

% 

Общий 
сахар, 

% 

Растворимые 
сухие 

вещества, 
% 

Сахаро-
кислот-

ный  
индекс 

Бальзам (к) 38,2 2,2 9,3 12,3 4,2 

Викинайт 59,8 1,4 6,8 15,5 4,9 

Гармония 88,1 1,4 8,5 15,1 6,1 

Глен Ампл 47,6 1,7 6,0 14,5 3,5 

Гусар 31,2 1,1 3,8 14,0 3,4 

Зева 43,4 2,6 12,1 20,2 4,7 

Зюгана 55,9 1,6 7,3 16,1 4,6 

Крепыш 29,5 1,2 3,8 13,6 3,2 

Ковичан  33,0 1,5 9,2 17,7 6,1 

Лачка 42,6 1,6 6,5 15,3 4,1 

Марьянушка 53,6 2,9 6,2 15,4 2,1 

Новокитаевская 40,3 3,3 9,6 16,7 2,9 

Одарка 46,2 3,1 6,2 14,9 2,0 

Патриция 31,9 1,3 4,5 14,9 3,5 

Полка 36,6 1,2 8,7 15,6 7,2 

Персея 84,0 1,7 8,8 14,8 5,2 

Сентябрьская 42,1 1,3 6,7 14,3 5,2 

Феномен 31,7 1,7 7,0 16,3 4,1 

6/15 56,1 1,4 5,9 14,7 4,2 

7/15 78,4 1,6 9,8 16,3 6,1 

9/15  95,2 1,4 9,1 16,0 6,5 

10/15 69,5 1,3 6,4 15,0 4,9 

14/15 74,1 1,4 5,5 13,8 3,9 

28/15 27,1 1,3 2,1 13,5 1,6 

Х ср. 51,5±4,10 1,7±0,13 7,1±0,48 15,3±0,32 4,34±0,30 

V,% 39,2 36,3 32,4 10,3 33,0 
 

Содержание растворимых сухих веществ характеризовалось 

наименьшей вариабельностью (10,3 %), наибольшей (32,4-39,2 %) – со-

держание таких признаков, как аскорбиновая кислота, титруемая кислот-

ность, общий сахар, а также сахарокислотный индекс.  

С помощью корреляционного анализа выявлена связь вкусовых по-

казателей и химического состава ягод у сортов и форм малины (табл. 3). 

Данные анализа позволили отметить отрицательные коэффициенты корре-

ляции (r = –0,43-0,64) между содержанием аскорбиновой кислоты и саха-

рокислотным индексом; титруемой кислотностью и сахарокислотным ин-

дексом; вкусом и титруемой кислотностью.  
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Таблица 3 – Корреляционная связь между показателями химического 

состава и вкусовыми качествами ягод (n=24; n–2=0,40) 
 

Показатель 
Коэффициент  

корреляции (r) 

Аскорбиновая кислота,  

мг/100 г 
Сахарокислотный индекс 

–0,45* 

Титруемая  

кислотность, % 

Сахарокислотный индекс –0,43* 

Общий сахар, % 0,39 

Общий сахар, % 

Сахарокислотный индекс 0,62* 

Растворимые сухие вещества, % 0,66* 

Аскорбиновая кислота, мг/100 г 0,36 

Вкус, балл 

Аскорбиновая кислота, мг/100 г 0,39 

Растворимые сухие вещества, % 0,61* 

Титруемая кислотность, % –0,64* 

Общий сахар, % 0,25 

Сахарокислотный индекс 0,36 

Примечание: * – существенные значения r при P=0,95 

 

Наблюдалась прямая положительная связь (r = 0,36-0,66) показателей 

общего сахара с аскорбиновой кислотой и растворимыми сухими веще-

ствами. Проявилась склонность к взаимосвязи (r = 0,25-0,39) вкуса ягод с 

содержанием аскорбиновой кислоты, общего сахара и сахарокислотного 

индекса; общего сахара с содержанием аскорбиновой кислоты; титруемой 

кислотности с содержанием общего сахара.  

Таким образом, с помощью корреляционного анализа установлена 

величина и существенность связи вкуса с биохимическими показателями 

плодов малины. 

Для более точного математического описания и анализа полученных 

данных в исследованиях был использован множественный регрессионный 

анализ, показывающий взаимосвязь сахарокислотного индекса (Y) со вку-

сом и химическим составом ягод малины (Х1 – Х5). 

Уравнение множественной регрессии имеет следующий вид:  

Y = 4,79 – 0,42Х1 + 0,01Х2 – 1,79Х3 + 0,57Х4 – 0,01Х5, 

где Y – сахарокислотный индекс, Х1 – вкус плодов, Х2 – аскорбино-

вая кислота, Х3 – титруемая кислотность, Х4 – общий сахар, Х5 – сухие ве-

щества.  
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Наибольшие коэффициенты регрессии (b) наблюдали у признаков: 

титруемая кислотность Х3 (–1,79) и сумма сахаров Х4 (0,57). Коэффициент 

множественной регрессии составил R = 0,96, а коэффициент множествен-

ной детерминации R2 = 0,93. Изменчивость сахарокислотного индекса Y на 

93 % обусловлена воздействием факторов Х1 – Х5. 

 

Выводы. Таким образом, при обобщении полученных данных хими-

ческого состава ягод малины, были определены сорта и формы с высокими 

показателями вкуса и конкретных биохимических признаков. Повышенное 

содержание аскорбиновой кислоты выявили у четырех сортов и пяти ги-

бридных форм, титруемой кислотности – у четырех сортов, общего сахара 

– у трех сортов и двух форм, растворимых сухих веществ – у десяти сортов 

и двух гибридных форм. Показатели сахарокислотного индекса от 6,0  

до 7,2 наблюдали у трех сортов и двух форм. 

Выявлена величина и существенность связи вкуса с биохимическими 

показателями плодов малины – общим сахаром, аскорбиновой кислотой и 

растворимыми сухими веществами.  

Определены регрессионные связи сахарокислотного индекса, влия-

ющего на гармоничный вкус ягод, что позволяет более целенаправленно 

вести отбор исходных родительских форм для гибридизации.  
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