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Постановка проблеми. Показник придатності плодів суниці до техноло-

гічної переробки є комплексним і охоплює такі характеристики:  

фізичні: розмір, форма, міцність (навантаження, напруження, зусилля 

відриву плодоніжки з чашечкою від плоду);  

хімічні: оптимальне співвідношення цукрів і кислот, високий вміст 

вітамінів, високий вміст пектинових речовин;  

органолептичні: смак, аромат, колір [3]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Для виготовлення високоякісних 

продуктів переробки суниці зі збереженням цінних лікувальних якостей вихідної 

сировини необхідним є підбір технічних сортів [1]. Гармонійне поєднання 

компонентів хімічного складу – цукрів, органічних кислот, вітаміну С, вихідні їх 

високі вмісти дають змогу отримувати продукти переробки з високою біохімічною 

цінністю [2–4]. 

Постановка завдання. Для отримання високоякісних продуктів переробки 

з плодів суниці ми ставили завдання відібрати універсальні сорти з високими 

параметрами хіміко-технологічних показників. 

Виклад основного матеріалу. Сорт суниці ананасної Лючінська виведений 

на кафедрі плодоовочівництва, зберігання і переробки сільськогосподарської 

продукції Львівського державного аграрного університету  (тепер – Львівський 

національний аграрний університет) в 1998 р. А.М. Лисишиним від схрещування 

сортів (Львівська Рання х Cavalier) х Holyday. Порівняльна оцінка технологічних 

особливостей п’яти сортів суниці ананасної проводилася протягом 2008–2012 рр. в 

умовах Лісостепу Західного України. Схема досліду охоплювала такі сорти: Tenira, 

Pocahontas, Thuriga, Лючінська, Рубіновий кулон. 

Основні хіміко-технологічні характеристики сорту Лючінська порівняно з 

контролем наведено в табл. 1 і 2. Цей сорт має міцні темнозабарвлені з високими 

показниками біохімічних параметрів плоди. 

У табл. 3 наведено результати вивчення придатності плодів сорту 

Лючінська для виготовлення продуктів переробки: варення та компоту. 
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Таблиця 1 

Основні хіміко-технологічні характеристики сорту Лючінська 
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Тenira (к) 

 

8,5 50 нирко-

подібна 

міцна дуже 

важко 

4,9 1,03 65,0 1,70 4,3 

Лючінська 10,8 90 тупо-

конічна 

міцна легко 

 

6,9 0,85 89,2 1,95 4,5 

Таблиця 2 

Характеристики міцності плоду суниці 

Варіант 

Пектинові речовини 
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Тenira (к) 0,86 0,80 1,66 837 2,24 

Лючінська 1,02 0,93 1,95 928 2,45 

Таблиця 3 

Біохімічна цінність продуктів переробки 
 Компот Варення 



 

3 

 

 

 

Варіант 

С
у

х
і 

р
еч

о
в
и

н
и

, 
%

 

К
и

с
л
о

тн
іс

ть
, 

%
 

В
іт

ам
ін

 С
, 

м
г%

 

П
ек

ти
н

о
в
і 

р
еч

о
в
и

н
и

, 
%

 

З
аг

ал
ь
н

а 
о

ц
ін

к
а 

 

п
р

и
д

ат
н

о
ст

і 
д

л
я
  

в
и

го
то

в
л
е
н

н
я
, 

б
ал

 

С
у

х
і 

р
еч

о
в
и

н
и

, 
%

 

К
и

с
л
о

тн
іс

ть
, 

%
 

В
іт

ам
ін

 С
, 

м
г%

 

П
ек

ти
н

о
в
і 

р
еч

о
в
и

н
и

, 
%

 

З
аг

ал
ь
н

а 
о

ц
ін

к
а 

 

п
р

и
д

ат
н

о
ст

і 
 

д
л
я
 в

и
го

то
в
л
е
н

н
я
, 

б
ал

 

Тenira (к) 20,2 0,4 21,2 0,4 4,0 67,7 0,5 25,0 0,3 4,0 

Лючінська 22,3 0,5 30,5 0,6 4,5 69,3 0,6 27,1 0,6 4,8 

Дослідивши пофракційний вміст пектинових речовин, можемо зазначити, 

що значна частина розчинного пектину і протопектину залишилася в суничині (у 

середньому 23 – 30 % від суми пектинових речовин), що зумовило збереження 

форми й консистенції плодів у процесі консервування і тривалого зберігання 

готового продукту (6 місяців). 

Крім того, виявлено, що в разі збільшення кількості аскорбінової кислоти у 

свіжій суничині відсоток її збереження в переробленій продукції зменшується, 

однак навіть низький відсоток збереження дає змогу сортам із високим вмістом 

вітаміну С у свіжій суниці забезпечувати достатню його кількість у продукті 

переробки. 

Висновки. За результатами технологічного сортовивчення відібрано 

універсальний сорт суниці Лючінська, який володіє високими параметрами хіміко-

технологічних показників. 
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Рожко І. Хіміко-технологічна характеристика сорту суниці ананасної 

Лючінська 

За результатами технологічного сортовивчення суниці ананасної наведена 

хіміко-технологічна характеристика сорту Лючінська. Хіміко-технологічні 

параметри свіжого плоду та продуктів переробки сорту Лючінська значно 

перевищили такі у контрольного сорту. Загальна оцінка придатності для 

виготовлення компоту склала 4,5 бала, для виготовлення варення – 4,8 бала.  

Ключові слова: середня маса плоду, форма плоду, консистенція, цукри, 

органічні кислоти, вітамін С, пектинові речовини, міцність. 

 

Rozhko I. Chemical and technological characteristics of the varieties of 

strawberry Lyuchinska 

As a result of technological strawberry cultivar provided chemical and 

technological characteristics of the varieties Lyuchinska. Chemical and technological 

parameters of fresh fruit and processed products sort Lyuchinska significantly exceeded 

those of the control varieties. Overall suitability for making compote was 4,5 points for 

making jam – 4,8 points. 

Key words: average fruit weight, fruit shape, texture, sugars, organic acids, 

vitamin C, pectin, strength. 

 

Рожко И. Химико-технологическая характеристика сорта земляники 

ананасной Лючинская 

По результатам технологического сортоиспытания земляники ананасной 

приведена химико-технологическая характеристика сорта Лючинская. Химико-

технологические параметры свежего плода и продуктов переработки сорта 

Лючинская значительно превышали таковые у контрольного сорта. Общая оценка 

пригодности для изготовления компота составила 4,5 бала, для изготовления 

варенья – 4,8 бала.  

Ключевые слова: средняя масса плода, форма плода, консистенция, 

сахара, органические кислоты, витамин С, пектиновые вещества, прочность. 

 
 


