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УСТОЙЧИВОСТЬ ГИБРИДОВ ПЕРВОГО ПОКОЛЕНИЯ ПШЕНИЦЫ МЯГКОЙ ОЗИМОЙ ПРОТИВ 

МУЧНИСТОЙ РОСЫ В УСЛОВИЯХ СЕВЕРО-ВОСТОЧНОЙ ЛЕСОСТЕПИ УКРАИНЫ 
Е. Н. Осьмачко, В. А. Власенко, В. М. Деменко  
На протяжении трёх лет было проведено тестирование устойчивости против мучнистой 

росы коллекции сортов. В 2013-2014 вегетационном году болезнь имела большую распростра-
ненность, чем в 2012-2013 и 2014-2015 годах, процент устойчивых сортов уменьшился за счет 
появления высоковосприимчевых. Высокую устойчивость проявили 30,2 % сортов, в том числе – 
Золотоколоса, Досконала, Астэт, Веснянка, Калынова и другие. На основе определения показа-
теля степени фенотипического доминирование у 2014 году выявлено, что среди гибридных ком-
бинаций в 54,2% было сверхдоминирование, 16,7% гибридов имели частичное положительное до-
минирование, 12,4 % - промежуточное наследование признака, в 16,7% гибридных комбинаций про-
явилась депрессия. В 2015 году среди гибридных комбинаций проявили сверхдоминирование – 
33,3%, частичное положительное доминирование – 12,5%, промежуточное наследование – 29,2%, 
частичное отрицательное доминирование – 16,7%, депрессии – 8,3%. Основным типом наследо-
вания за два года исследований было сверхдоминирование. 
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RESISTANCE OF THE WINTER BREAD WHEAT OF FIRST GENERATION HYBRIDS TO OIDIUM 

UNDER THE CONDITIONS OF NORTH-EAST FOREST - STEPPE OF UKRAINE 
O. M. Osmachko, V. A. Vlasenko, V. M. Demenko  
Testing of resistance to oidium of sorts’ collection was being held during three years. In vegetative 

year of 2013-2014 the disease had a greater spreading than in 2012-2013 and 2014-2015; the percent of 
stable sorts decreased due to the emergence of highly susceptible ones. High resistance had 30,2% of sorts, 
namely – Zolotokosa, Doskonala, Astet, Vesnianka, Kalynova and others. On the basis of index determina-
tion of phenotype domination level in 2014 it was discovered that 54,2% of hybrid combinations had over-
domination, 16,7% of hybrids had partly positive domination, 12,4% - intermediate characteristic descent, 
16,7% of combinations had a depression. In 2015 33,3% of the hybrid combinations had overdomination, 
12,5% - partly positive domination, 29,2% - intermediate descent, 16,7% - partly negative domination, 8,3% - 
depression. The main type of descent of two years research was overdomination. 

Key-words: winter bread wheat, resistance, oidium, hybrids. 
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ВПЛИВ СОРТУ НА ЯКІСТЬ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ З ЯГІД СУНИЦІ 
 
Н. М. Осокіна, д.с.-г.н. 
І. Л. Заморська, к.с.-г.н. 
Уманський національний університет садівництва 
 

У статті представлені результати з’ясування впливу сорту на якість продуктів переробки з 
ягід суниці за змінами основних компонентів хімічного складу та органолептичних показників. Вста-
новлено, що ягоди суниці сорту Хоней накопичили у своєму складі на 0,4-1,2 % більший вміст сухих 
розчинних речовин, на 0,4-1,2 % цукрів проти ягід суниці інших сортів. Масова частка органічних кис-
лот у ягід цього сорту та сорту Дукат на 0,1 % перевищувала аналогічний показник ягід сорту Полка. 

Отримані продукти переробки з суниці за вмістом сухих розчинних речовин відповідають  ви-
могам чинних стандартів, що регламентують цей показник у компотах не нижче 25, джемах – 62, а 
у варенні – 68 %. Збереженість аскорбінової кислоти у продуктах переробки з суниці становила: у 
компотах – 66,8-74,6, джемах – 65,0-71,0, у варенні – 82,0-90,2 %. Органолептична оцінка продуктів 
з суниці показала, що для виробництва компотів найбільш придатні ягоди сорту Полка, джемів – 
Хоней, а варення – Дукат. 

Ключові слова: суниця, сорт, компот, джем, варення 
Постановка проблеми. Суниця є однією із 

найбільш поширених ягідних культур в світі, що 
зумовлено високими смаковими, лікувально-
дієтичними властивостями ягід і значною еконо-

мічною ефективністю вирощування [1].  
Ягоди суниці – це цінне джерело біологічно 

активних речовин, у тому числі, вітамінів C, E і 
фенольних сполук [2], з якими пов’язують їх висо-
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кий рівень антиоксидантної здатності [3]. Суниця 
– прекрасний десертний продукт харчування та 
сировина для виробництва  компотів, джемів, 
варення, соків. Свіжі ягоди мають неповторний 
аромат, що добре зберігається в продуктах пере-
робки. Консерви з ягід суниці багаті на біологічно-
активні речовини [4]. Так, у суничних джемах міс-
титься значна кількість фенольних сполук, що 
мають високу антиоксидантну активність [5].  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Відомо, що якість продуктів переробки залежить 
від сорту сировини, рецептури консервів та тех-
нології приготування [6]. Сорт – важливий фактор 
для виробництва консервів з суниці, від якого 
залежить вміст біологічно-активних сполук, що 
відіграють значну роль у профілактиці хронічних 
захворювань [7]. В поєднанні зі ступенем стигло-
сті ягід він впливає на смак і колір суничних дже-
мів [4, 8], зокрема на ступінь деградації антоціа-
нів за теплової обробки [9]. 

Оскільки якість кінцевого продукту значною 
мірою залежить від правильного вибору сорту, 
метою наших досліджень було з’ясування його 
впливу на вміст основних компонентів хімічного 
складу та органолептичні властивості  продуктів 
переробки з ягід суниці.  

Вихідний матеріал, методика та умови 
проведення досліджень. Дослідження проводи-
ли в 2004-2005 та 2012-2015 рр. в умовах лабо-
раторії кафедри технології зберігання і переробки 
плодів та овочів Уманського національного уні-
верситету садівництва з ягодами суниці сортів 
Дукат, Хоней та Полка. За контроль приймали 
сорт Дукат. Вказані сорти випробовувалися на 
придатність для виготовлення компоту, джему і 
варення. Суницю збирали у технічній стадії стиг-

лості, відбираючи доброякісні плоди за ГОСТ 
6828-89, очищували і мили. З підготовлених ягід 
виготовляли компоти, джеми і варення згідно 
чинних технологічних інструкцій. Варення уварю-
вали до вмісту сухих розчинних речовин 68%, 
джем до – 62%. При виготовленні компотів підго-
товлені ягоди суниці заливали цукровим сиропом 
з концентрацією 68%. Готову продукцію фасува-
ли у скляну тару місткістю 250 см3 та зберігали 
протягом шести місяців за температури 20°С. 

Вплив сорту на якість консервів з суниці 
встановлювали за змінами основних компонентів 
хімічного складу та органолептичних показників, 
що визначали: масову частку сухих розчинних 
речовин – рефрактометричним методом за ГОСТ 
28562 – 90; цукрів – фериціанідним методом за 
ДСТУ 4954:2008; титрованих кислот – 
титруванням 0,1 н розчином лугу (NаОН) за ДСТУ 
4957:2008; масову частку аскорбінової кислоти – 
йодометричним методом за ГОСТ 24556-89. 
Органолептичну оцінку готової продукції 
проводили за 5 – баловою шкалою за ГОСТ 
8756.1-79. Розрахунок збереженості аскорбінової 
кислоти в готових продуктах проводили за 
Б.Л. Флауменбаумом [10]. Статистичний аналіз 
виконували за допомогою програми StatSoft 
STATISTICA 6.1.478 Russian, Enterprise Single User 
(2007). 

Результати досліджень. Ягоди суниці со-
рту Хоней мали у своєму складі на 0,4–1,2 % 
більший вміст сухих розчинних речовин, на 0,4–
1,2 % цукрів проти ягід суниці інших сортів. Масо-
ва частка органічних кислот у ягід цього сорту та 
Дукат на 0,1 % перевищувала аналогічний показ-
ник ягід сорту Полка (табл. 1).  

Таблиця 1 
Деякі компоненти хімічного складу свіжих ягід і готових продуктів  

(середнє за 2004-2005, 2012-2015 рр.) 
Сорт Масова частка, % 

сухих розчинних речовин цукрів органічних кислот, в перерахунку на лимонну 
Свіжі ягоди 

Дукат (контроль) 9,3 6,5 1,00 
Полка 8,7 5,7 0,90 
Хоней 9,9 6,9 1,00 
НІР0,05 0,6 0,5 0,05 

Компот 
Дукат (контроль) 26,9 25,3 0,55 
Полка 25,6 24,9 0,53 
Хоней 26,7 24,0 0,62 
НІР0,05 0,16 0,13 0,03 

Джем 
Дукат (контроль) 63,1 56,6 0,38 
Полка 62,4 56,6 0,50 
Хоней 62,4  55,8 0,60 
НІР0,05 0,27 0,26 0,01 

Варення 
Дукат (контроль) 75,6 64,7 0,44 
Полка 68,5 60,3 0,37 
Хоней 68,5 62,3 0,41 
НІР0,05 0,27 0,18 0,02 

 

Згідно чинних нормативних документів ос-
новним фізико-хімічним показником якості дослі-

джуваних продуктів з суниці  є масова частка 
сухих розчинних речовин, що не повинна бути 
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нижчою у компотах 25 [11], джемах – 62 [12], а у 
варенні – 68% [13]. Отримані продукти переробки 
за вказаним показником відповідають вимогам 
чинних стандартів. За вмістом сухих розчинних 
речовин та цукрів різниця між продуктами з ягід 
сортів Хоней та Полка була неістотною, тоді як 
органічних кислот – навпаки, значною, що 
пов’язано  з їх вмістом у свіжих ягодах.  

Аскорбінова кислота є найбільш важливим 
вітаміном для харчування людини, який отриму-
ють зі свіжих фруктів і овочів [14], завдяки влас-

тивостям потужного антиоксиданту і акцептора 
вільних радикалів [15]. Під час виробництва про-
дуктів, зокрема теплової обробки, вміст аскорбі-
нової кислоти в них поступово знижується [16]. 
Відомо [17], що теплова обробка фруктів призво-
дить до 78 % втрат вітаміну C у замороженій су-
ниці, 70 % у вишні і 54 % у черешні.  

Вміст та збереженість аскорбінової 
кислоти в свіжих ягодах суниці та готових 
продуктах переробки представлено в таблиці 2. 

 
Таблиця 2 

Вміст та збереженість аскорбінової кислоти в свіжих ягодах та готових продуктах переробки 
(середнє за 2004-2005, 2012-2015 рр.) 

Сорт  Вид продукції  Вміст аскорбінової кислоти, мг/100г Збереженість аскорбінової кислоти, %  

Дукат (контроль) 

свіжі ягоди 71,4 – 
компот 54,2 66,8 
джем 38,7 65,0 
варення 35,2 82,0 

Полка 

свіжі ягоди 68,1 – 
компот 50,4 74,6 
джем 35,2 71,0 
варення 35,2 90,2 

Хоней 

свіжі ягоди 83,2 – 
компот 53,6 72,1 
джем 38,1 69,8 
варення 40,7 87,6 

НІР0,05 0,8 0,4 
 

Істотно вищий вміст аскорбінової кислоти 
відмічено у ягодах суниці сорту Хоней – на 14,2 % 
проти контролю та на 18,1 % проти ягід сорту 
Полка. Теплова обробка продуктів і окисні 
процеси, що відбуваються в них під час взаємодії 
з металами та безпосередньо при контакті з 
повітрям істотно знижують вміст аскорбінової 
кислоти. Слід зауважити, що вміст аскорбінової 
кислоти у варенні практично у всіх варіантах 
досліду був найнижчим, що зумовлено 
співвідношенням ягід і цукру в продукті на користь 
цукру та більш тривалою тепловою обробкою.  

Збереженість аскорбінової кислоти у 
продуктах переробки з суниці становила у 
компотах – 66,8-74,6, джемах – 65,0-71,0, у 
варенні – 82,0-90,2 %, залежала від сорту та була 
зумовлена значною рецептурною кількістю цукру 
в продуктах, що спричинило стабілізуючу дію. 

Аналогічні дані отримані Л.Ф. Скалецькою зі 
співавторами [6], що наводять збереженість 
аскорбінової кислоти в компотах на рівні 55,0–
86,0 %. Істотно нижчі втрати та вищу 
збереженість аскорбінової кислоти встановлено у 
продуктах з ягід сорту Полка.  

Основним методом оцінки якості консервів 
є органолептичний, результати якого свідчать 
про придатність ягід певного сорту для виготов-
лення того чи іншого виду продукту.  

За результатами дегустації у компотах з 
ягід сорту Хоней встановлено зміни зовнішнього 
вигляду за рахунок потемніння забарвлення та 
розм’якшення консистенції ягід, що призвело до 
зниження загальної оцінки на 0,3 бала проти кон-
тролю та на 0,4 бала проти продукту з ягід сорту 
Полка. Натомість, якість компотів з ягід сортів 
Дукат та Полка неістотно відрізнялася (табл. 3). 

Таблиця 3 
Органолептична оцінка консервів з суниці, бал 

Сорт Зовнішній вигляд Консистенція Колір Смак і аромат Загальна оцінка 
Компот 

Дукат (контроль) 4,4 4,6 4,5 4,3 4,5 
Полка 4,7 4,6 4,6 4,6 4,6 
Хоней 4,1 4,3 4,1 4,3 4,2 
НІР0,05  0,2 

Джем 
Дукат (контроль) 4,8 4,5 4,7 4,8 4,7 
Полка 4,8 4,6 4,8 4,8 4,7 
Хоней 4,8 4,7 4,8 4,8 4,8 
НІР0,05   0,1 

Варення 
Дукат (контроль) 4,8 4,8 4,9 4,8 4,8 
Полка 4,5 4,7 4,5 4,7 4,6 
Хоней 4,7 4,5 4,6 4,7 4,6 
НІР0,05  0,2 
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Загальна дегустаційна оцінка джемів з су-
ниці практично була на одному рівні з неістотним 
перевищенням оцінки продукту з ягід сорту Хо-
ней, щільність яких сприяла отриманню характе-
рної для джемів консистенції.  

Оцінка якості варення за всіма органолеп-
тичними показниками показала істотну перевагу 
продукту з ягід сорту Дукат. Загальна оцінка ва-
рення з ягід суниці цього сорту була на 0,2 бала 

вищою проти інших. 
Висновки. Хімічний склад досліджуваних 

продуктів переробки з ягід суниці, за винятком 
кислотності, неістотно відрізнявся. Вміст аскорбі-
нової кислоти в продуктах залежить від сорту 
ягід, а його збереженість від виду продукту. За 
результатами органолептичної оцінки для вироб-
ництва компотів найбільш придатні ягоди сорту 
Полка,  джемів – Хоней, а варення – Дукат. 
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ВЛИЯНИЕ СОРТА НА КАЧЕСТВО ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ ИЗ ЗЕМЛЯНИКИ 
Н. М. Осокина, И. Л. Заморская 
В статье представлены результаты изучения влияния сорта на качество продуктов пере-

работки ягод земляники на изменения основных компонентов химического состава и органолеп-
тических показателей. Установлено, что ягоды земляники сорта Хоней накопили в своем составе 
на 0,4–1,2% больше сухих растворимых веществ, на 0,4–1,2% сахаров в сравнении с ягодами зем-
ляники других сортов. Массовая доля органических кислот у ягод этого сорта и Дукат на 0,1% 
превышала аналогичный показатель ягод сорта Полка. 

Полученные продукты переработки земляники по содержанию сухих растворимых веществ 
соответствуют требованиям действующих стандартов, регламентирующих этот показатель в 
компотах не ниже 25, джемах – 62, а в варенье – 68 %. Сохранность аскорбиновой кислоты в про-
дуктах переработки земляники составила: в компотах – 66,8–74,6, джемах – 65,0-71,0, в варенье – 
82,0–90,2 %. Органолептическая оценка продуктов из земляники показала, что для производства 
компотов наиболее пригодны ягоды сорта Полка, джемов – Хоней, а варенья – Дукат. 

Ключевые слова: земляника, сорт, компот, джем, варенье. 
 

THE EFFECT OF STRAWBERRIES VARIETIES ON QUALITY OF PROCESSED PRODUCTS 
N. M. Osokina, I. L. Zamorska 
The article is devoted to the results of the effect of varieties of strawberries on quality of processed 

products due to the changes of main components of their content and organoleptic characteristics. The au-
thor established that strawberries of Honey variety accumulated in their composition the content of dry 
soluble substances is in 0,4–1,2 % and sugars is in 0,4–1,2 % higher than in other varieties of strawberries. 
Mass fraction of organic acids in the berries of the variety Dukat is in 0,1 % higher than the indices of berries 
of Polka variety. 

According to the content of dry soluble substances the rocessed strawberries meet current standards 
due to them these indices are not less than 25 in compotes, jams – 62, and the stewed fruits – 68 %. 
Preservation of ascorbic acid in processed strawberries was in compotes – 66,8–74,6, in jams – 65,0–71,0 in 
stewed fruits – 82,0–90,2 %. Sensory evaluation of products from strawberry are showed that for the 
production of fruit compotes most suitable varieties Polka, jams - Honey and stewed fruits - Dukat. 

Keywords: strawberry, variety, compotes, jam, stewed fruits. 
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ЕКОЛОГІЧНА ПЛАСТИЧНІСТЬ І СТАБІЛЬНІСТЬ ГІБРИДІВ КУКУРУДЗИ  
ЗАЛЕЖНО ВІД ЇХ ГЕНЕТИЧНОЇ СИСТЕМИ КОНТРОЛЬОВАНОГО РОЗМНОЖЕННЯ 

 
М. О. Макарчук, аспірант, Уманський національний університет садівництва 
 
Наведено результати аналізу можливості використання генетичних систем контрольова-

ного розмноження і маркерів а2 і СІ, введення яких у генотип спрощує контролювання чистоти 
насіння при гетерозисному насінництві кукурудзи на прикладі гібрида Піонер-Гран 3978. Показана 
можливість використання маркерів для насінництва кукурудзи, без побоювань щодо зменшення 
врожайного потенціалу гібридного насіння. Виявили, що для насінництва гібрида Піонер-Гран 3978 
більш сприятливі умови південного Степу України, ніж правобережного Лісостепу. 

Ключові слова: кукурудза, генетична система контрольованого розмноження, цитоплазма-
тична, функціональна і ядерна чоловіча стерильність, генетичний маркер, коізогенний аналог. 

Постановка проблеми. Кукурудза в Украї-
ні є важливою зерновою культурою і найбільш 
продуктивною серед зернових злаків [1]. Обсяги її 
виробництва щорічно зростають. У світовому 
виробництві її валовий збір у 1961 році становив 
205 тис. тон, вже у 1990 році він був 483,3, тоді як 
у 2007 — 789,7, а у 2011 році складав 860 тис. 
тон. Основними виробниками кукурудзи є США, 
Франція, Італія, Китай, Індія та Бразилія [2]. До 
початку 21 століття ріст валового виробництва 
кукурудзи відбувався за рахунок збільшення посі-
вних площ, та в подальшому за нестачі орних 
земель, найбільш надійним резервом підвищення 

її продуктивності стало впровадження нових ви-
соковрожайних гібридів. Так, в Україні її врожай-
ність у 1961 році була 2,62 т/га, у 1990 р. — 3,87, 
у 2008 — 4,69, тоді як у 2011 році вона досягла 
6,43 т/га. Подальше збільшення врожайності, а 
відповідно, валових зборів можливо забезпечити 
при використанні генетично чистого насіння [3]. 

Слід також враховувати, що в умовах су-
часного виробництва, у зв’язку з неконтрольова-
ним зростанням цін на паливо-мастильні матері-
али, технічні засоби, добрива тощо, зростає пот-
реба у підборі гібридів для певних ґрунтово-
кліматичних умов, зокрема спроможних форму-


