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Вкусовые и технологические качества 

ягод малины зависят не только  

от генотипа, но и от их химического  

состава, который связан с почвенно-

климатическими условиями  

произрастания растений. Многолетнее 

сравнительное изучение образцов малины 

по основным химическим признакам  

в условиях предгорий Адыгеи позволило 

определить среди них лучшие.  

Была произведена оценка более 30 сортов  

малины и одного из экотипов Rubus idaeus L. 

(к-12897). Определено, что содержание  

сухих веществ в ягодах малины составляет 

примерно 13-19 %; сахаров накапливается 
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Tasty and technological qualities  

of raspberries depend not only  

on the genotype but also on their chemical 

composition, which is associated with soil 

and climatic conditions of plant growth. 

Long-term comparative study of raspberry 

samples on the main chemical 

 characteristics in the foothills of Adygea 

allowed to determine the best among them. 

An assessment of more than 30 varieties  

of raspberries and one of the Rubus idaeus L. 

ecotypes (k-12897) was carried out.  

It is determined that, the content of dry  

substances in raspberries is about 13-19 %; 

sugars accumulate – 4-10 %; acidity  
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4-10%; кислотность (по яблочной кислоте) 

– 1,4-2,6 %; витамина С (аскорбиновая  

кислота) – 21-43 мг %. Повышенным  

количеством сухих веществ (около 18 %) 

выделялись ягоды таких сортов, как Алый 

парус, Magnific Delbard, Lloyd George, 

Turner. Высоким содержанием сахаров  

в данной зоне отличаются Алый Парус, 

Magnific Delbard и Carolina (9,6 %).  

По количеству витамина С в ягодах  

малины выделились сорта Алёнушка, 

Алый Парус, Арбат, Генералиссимус, 

Lloyd George, Местная из Астрахани,  

Метеор, Olathe, Turner (40-45мг%).  

При дегустации варенья и компота  

из малины определяли внешний вид  

продукта, окраску, консистенцию, вкус, 

аромат варенья, а также окраску,  

прозрачность и вкус сиропа. Образцы  

малины, получившие максимальную  

общую оценку (4,9-5,0 балла) Алый парус, 

Скромница, Спутница, Шунтукская могут 

быть использованы для приготовления  

высококачественного варенья.  

Высокими вкусовыми качествами ягод, 

окраской сиропа и прозрачностью  

характеризовались все компоты.  

По общей технологической оценке  

(5,0 балла) выделены компоты 

из сортов Гусар и Таруса. 

 

Ключевые слова: МАЛИНА, СОРТА, 

ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ ЯГОД,  

КОМПОТ, ВАРЕНЬЕ 

(malic acid) – 1,4-2,6 %; vitamin C  

(ascorbic acid) – 21-43 mg %.  

Increased amount of dry matter  

(about 18 %) were allocated the berries  

such varieties as Aly Parus,  

Magnificent Delbard, Lloyd George, Turner. 

The varieties of Aly Parus, Magnificent  

Delbard and Carolina (9.6%) have  

a high sugar content in this zone.  

According to the amount of vitamin C  

in raspberries, the varieties of Alenushka, 

Aly Parus, Arbat, Generalissimus,  

Lloyd George, Mestnaya is Astrakhani,  

Meteor, Olathe, Turner (40-45 mg %)  

stood out. When tasting jam and raspberry 

compote, the appearance of the product,  

color,  consistency, taste, aroma of jam,  

as well as the color, transparency  

and taste of the syrup were determined. 

Samples of raspberries, received  

the maximum overall score (4,9-5,0 points) 

Aly Parus, Skromnitsa, Kompanion,  

Prude, Shuntukskaya can be used to prepare 

the high-quality jam. All compotes  

were characterized by high taste qualities  

of berries, color of syrup and transparency. 

According to the general technological  

assessment (5.0 points), compotes  

from Hussar and Tarusa varieties  

were stand out. 

 

Key words: RASPBERRY, VARIETIES, 

CHEMICAL COMPOSITION  

OF BERRIES, COMPOTE, JAM 

 

Введение. Малина – многолетняя, экологически пластичная ягодная 

культура. В последние годы возрос спрос на урожайные, крупноплодные, 

ремонтантные сорта с высокими вкусовыми качествами свежих ягод и 

продуктов их переработки. В литературе подробно описаны питательные и 

лечебные свойства малины [1-9]. Для характеристики сортов приводится 

биохимический состав ягод, что опубликовано в монографиях по культуре, 

помологиях, каталогах, научных статьях для широкого круга читателей. В 

основном это касается новых и перспективных сортов для определённого 
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региона [10-34]. Ягоды малины используют не только в свежем виде, но и 

для различных видов переработки: варенье, джем, повидло, пюре, желе, 

пастила, мармелад, компоты, соки, сироп, безалкогольные и алкогольные 

напитки, сушка и заморозка [7, 35 и др.]. 

В одну из задач наших исследований входит выделение из коллекци-

онного фонда ягодных культур Майкопской опытной станции – филиала 

ВИР образцов малины с такими ценными признаками, как высокое содер-

жание в ягодах сухих веществ, сахаров, органических кислот, витамина С, 

для их дальнейшего использования в селекции, потребления в свежем и 

консервированном виде. 

 

Объекты и методы исследований. Малина в полевой коллекции 

ягодных культур Майкопская ОС филиала ВИР представлена 43 образца-

ми. Общий химический анализ ягод и производство консервов проводится 

в фазу массового созревания ягод в течение 3-5 лет по общепринятым ме-

тодикам [36, 37]. 

 

Обсуждение результатов. Общепризнано, что вкусовые и техноло-

гические качества ягод малины во многом зависят не только от генотипа, 

но и от их химического состава, который связан с почвенно-

климатическими условиями произрастания растений и погодными услови-

ями вегетативного периода. Многолетнее сравнительное изучение образ-

цов малины по основным химическим признакам в условиях предгорий 

Адыгеи позволило определить среди них лучшие. В данное сообщение бы-

ла включена оценка более 30 сортов малины и одного из экотипов  

Rubus idaeus L. (к-12897). 

Содержание сухих веществ в ягодах малины составляет примерно 

13-19 %; сахаров накапливается 4-10 %; кислотность (по яблочной кисло-

те) – 1,4 (Таруса), 2,6 % (Бриллиантовая); содержание витамина С (аскор-

биновая кислота) – 21-43 мг % (табл. 1). 
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Таблица 1 – Химический состав плодов малины 

Образец 

Сухое  

вещество, 

% 

Сумма 

сахаров, 

% 

Кислотность,  

% 

Аскорбиновая 

кислота,  

мг/% 

Алёнушка 16,6 8,0 1,9 42,8 

Алый парус 18,0 9,5 2,1 40,9 

Арбат 13,6 5,2 1,8 45,1 

Бабье лето 15,2 5,5 1,9 35,7 

Беглянка 17,4 8,2 1,5 35,0 

Бриллиантовая 15,1 4,2 2,6 34,7 

Вольница 16,9 8,2 1,5 21,4 

Генералиссимус 14,3 5,1 1,8 42,4 

Гусар 15,0 6,0 1,8 37,8 

Журавлик 17,2 7,2 2,5 36,3 

Carolina 17,6 9,7 1,9 26,8 

Cumberland 17,7 7,9 2,4 39,3 

Lloyd George 18,7 8,7 1,8 41,2 

Magnific Delbard 18,9 9,6 2,3 37,4 

Местная из Астрахани 17,2 5,7 2,3 41,2 

Метеор 15,1 5,5 1,7 43,6 

Недосягаемая (Р-34) 14,8 7,9 2,2 34,7 

Olathe 16,6 7,3 1,8 40,1 

Пересвет 15,6 7,3 1,8 32,6 

Ремонтантная 14,2 7,7 2,0 37,2 

Рубиновая 17,0 7,4 1,5 24,7 

Скромница 16,8 6,7 2,2 38,1 

Солнышко 15,6 6,5 1,5 28,4 

Спутница 16,0 5,7 1,9 35,3 

Таганка 16,7 5,8 1,6 24,7 

Таруса 15,9 5,1 1,4 26,1 

Tipperup 14,8 6,6 1,9 24,8 

Turner 18,6 6,5 1,5 43,5 

Famus Delbard 15,0 6,5 1,7 31,5 

Шунтукская (st.) 15,0 6,7 1,9 31,0 

R. idaeus, к- 12897 16,4 5,7 1,5 35,7 
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Среди изученных образцов, согласно полученным средним значе-

ниям за ряд лет, повышенным количеством сухих веществ (около 18 %) 

выделялись ягоды таких сортов, как Алый парус, Magnific Delbard, Lloyd 

George, Turner. У некоторых сортов малины (Арбат, Беглянка, Вольница, 

Генералиссимус, Гусар, Недосягаемая, Местная из Астрахани) количе-

ство сухих веществ в ягодах было по годам относительно стабильным, 

что в какой-то мере определяет их как наиболее адаптивные в местных 

условиях среды. 

Высоким содержанием сахаров в данной зоне отличаются сорта ма-

лины Алый парус, Magnific Delbard и Carolina (9,6 %). По количеству ви-

тамина С в ягодах выделились сорта Алёнушка, Алый Парус, Арбат, Гене-

ралиссимус, Lloyd George, Местная из Астрахани, Метеор, Olathe, Turner 

(40-45мг %). 

Анализ данных показал, что разные сорта и представители видов ма-

лины, имея в среднем относительно специфическое количество основных 

химических компонентов в ягодах, в большей или меньшей степени варьи-

руют по годам. Причём, если жаркий и засушливый период приходится на 

фазу созревания, то в них накапливается больше сухих веществ и сахаров, 

уменьшается количество органических кислот, за счёт чего повышается 

сахарокислотный индекс, что является следствием перестройки физиоло-

гических реакций [28]. 

Визуальная и органолептическая характеристики выработанных кон-

сервов (варенье, компот) из ягод разных сортов малины представлены в 

таблицах 2 и 3. Оценка качества продуктов технологической переработки 

была дана дегустационной комиссией в составе 8-10 человек путём закры-

той дегустации, по 5-балльной шкале. При дегустации варенья и компота 

из малины определяли внешний вид продукта, окраску, консистенцию, 

вкус, аромат, а также окраску, прозрачность и вкус сиропа. 

http://journalkubansad.ru/pdf/19/05/11.pdf


Плодоводство и виноградарство Юга России № 60(6), 2019 г. 

http://journalkubansad.ru/pdf/19/05/11.pdf       107 

Лучшими по внешнему виду были варенья из сортов малины Алый 

парус, Бабье лето, Гусар, Cumberland, Lloyd George, Ремонтантная, Скром-

ница, Спутница, Шунтукская (табл. 2). 

 

Таблица 2 – Оценка качества варенья из разных сортов малины, балл 

 

Образец 
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Алый парус 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 

Бабье лето  5,0 4,7 4,0 5,0 4,7 5,0 5,0 5,0 4,7 

Гусар 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 3,0 4,7 

Carolina 3,5 4,0 3,0 3,0 4,5 5,0 3,0 3,0 3,7 

Cumberland 5,0 4,8 4,5 5,0 5,0 5,0 5,0 4,0 4,8 

Lloyd George 5,0 5,0 4,5 4,0 5,0 5,0 4,5 3,5 4,5 

Местная  

из Астрахани 
4,4 4,7 4,6 4,8 4,7 4,9 4,8 4,9 4,7 

Olathe 4,5 4,0 4,5 5,0 4,5 4,0 5,0 4,0 4,5 

Ремонтантная 5,0 5,0 4,0 5,0 5,0 5,0 5,0 4,0 4,6 

Скромница 5,0 5,0 4,9 4,5 5,0 5,0 5,0 4,5 4,9 

Спутница 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 4,0 4,9 

Turner 4,5 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 4,5 4,8 

Famus Delbard 4,5 5,0 5,0 5,0 5,0 4,0 5,0 4,5 4,7 

Шунтукская (St.) 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 
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Окраска ягод в варенье сохранялась практически у всех образцов, 

прошедших изучение. Следует отметить, что у сорта Olathe свежие ягоды 

имеют светло-красный цвет, а в варенье – буроватый. Исходя из этого, по-

казатель «окраска плодов» получил оценку 4,0 балла. 

Хорошая консистенция ягод была у сортов Алый парус, Гусар, 

Скромница, Спутница, Шунтукская, Famus Delbard. У сортов Бабье лето, 

Carolina отмечали разваривание некоторых ягод. Сбалансированным вку-

сом отличались плоды малины и сиропа варенья из образцов Алый парус, 

Бабье лето, Гусар, Cumberland, Olathe, Ремонтантная, Спутница, Turner, 

Famus Delbard, Шунтукская.  

По окраске и прозрачности сиропа практически все образцы имели 5-

балльную оценку, кроме сортов Olathe (4,5 балла – окраска; 4,0 балла – 

прозрачность) и Famus Delbard (4,0 балла – прозрачность). Варенье из сор-

тов Алый парус, Бабье лето, Местная из Астрахани, Шунтукская (St.) вы-

делялись как наиболее ароматные. 

Из вышеизложенного следует, что образцы малины Алый парус, 

Скромница, Спутница, Шунтукская, получившие максимальную общую 

оценку (4,9-5,0 балла) за продукт, могут быть использованы для приготов-

ления высококачественного варенья. 

При дегустации компотов из малины определяли те же параметры, 

что и для варенья (табл. 3). Сорта Алый парус, Бабье лето, Генералисси-

мус, Гусар, Cumberland, Lloyd George, Ремонтантная, Таруса, Famus Del-

bard выделялись по внешнему виду и интенсивной окраске продукта.  

Лучшими по консистенции ягод оказались Генералиссимус, Cumber-

land, Lloyd George, Famus Delbard. Высокими вкусовыми качествами ягод, 

окраской сиропа и прозрачностью характеризовались все компоты. Из изу-

ченных образцов наиболее ароматными были компоты из сортов Алый па-

рус, Бабье лето, Генералиссимус, Гусар, Cumberland, Местная из Астраха-

ни, Таруса (4,9-5,0 балла). 
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Таблица 3 – Технологическая оценка качества компотов из малины, балл 

Образец 
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Плоды Сироп 

А
р
о
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ь 
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Алёнушка 5,0 5,0 4,7 5,0 5,0 5,0 4,9 4,0 4,8 

Бабье лето 5,0 4,9 4,7 5,0 4,9 4,9 5,0 5,0 4,9 

Генералиссимус 5,0 4,9 4,9 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 4,9 

Гусар 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 

Cumberland 5,0 4,9 4,9 5,0 5,0 4,9 5,0 4,9 4,9 

Lloyd George 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 4,0 4,8 

Местная  

из Астрахани 
5,0 4,7 4,8 4,9 4,9 5,0 4,9 4,9 4,9 

Olathe 4,8 4,0 4,5 4,6 4,7 5,0 4,5 4,7 4,5 

Ремонтантная 5,0 4,5 4,5 5,0 5,0 5,0 5,0 4,5 4,6 

Таруса 5,0 5,0 4,9 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 

Turner 4,9 4,7 4,8 4,9 5,0 4,9 4,9 4,6 4,9 

Famus Delbard 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 3,0 4,7 

Шунтукская (st.) 4,6 4,6 4,4 4,9 4,9 4,9 4,5 4,5 4,5 

R. idaeus, к- 12897 4,2 4,5 4,6 4,8 4,9 4,9 4,8 4,8 4,6 

 

Компот из дикорастущего вида R. idaeus L. оценён на 4,6 балла  

(см. табл. 3). Вкус ягод, основные параметры сиропа, аромат продукта 

имели довольно высокие оценки (4,8-4,9 балла). Однако консистенция ягод 

была очень мягкая, а их окраска приобрела коричневатый оттенок, что рез-

ко снизило оценку внешнего вида продукта. 

По общей технологической оценке (5,0 балла) выделены компоты из 

сортов Гусар и Таруса. 
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Заключение. Сравнительная оценка химического состава ягод раз-

ных сортов малины из коллекции Майкопской ОС – филиала ВИР (пред-

горная зона Республики Адыгея) позволило выявить лучшие из них. 

В среднем за годы изучения повышенным количеством сухих ве-

ществ (18-19 %) отличаются ягоды сортов Алый парус, Magnific Delbard, 

Lloyd George, Turner. В ягодах первых двух сортов, а также у сорта Caroli-

na накапливается до 10 % сахаров.  40-45 мг% аскорбиновой кислоты со-

держится в сортах Алёнушка, Алый парус, Арбат, Генералиссимус, Lloyd 

George, Местная из Астрахани, Метеор, Olathe, Turner. Наибольшую цен-

ность в селекции на высокое содержание комплекса химических компо-

нентов в ягодах малины представляет сорт Алый парус (сухие вещества, 

сумма сахаров, витамин С). 

Установлено, что наиболее качественное варенье из малины с общей 

оценкой 4,9-5,0 балла получается из сортов Алый парус, Скромница, 

Спутница, Шунтукская. Для компотов рекомендуется использовать сорта 

Гусар и Таруса. 
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