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Мета. Визначити та дослідити вміст біологічно активних речовин (БАР) 
(аскорбінова кислота, поліфеноли) у плодах зерняткових, кісточкових, ягід-
них і малопоширених у культурі плодових порід. Виділити ті, що генетично 
мають велику кількість вітаміну С та поліфенольних речовин. Методи. Лабо-
раторні, порівняльні, узагальнювальні. Аналітичні дослідження виконували 
впродовж останніх 2-х десятиліть у  лабораторії технології зберігання та 
переробки плодів і ягід. Об’єктами досліджень були плоди 24-х плодових, 
ягідних та малопоширених у культурі порід. Результати. Проведеними дослі-
дженнями з’ясовано, що вміст аскорбінової кислоти є найменшим у плодів 
зерняткової та кісточкової груп (7 і  6  мг/100  г відповідно), найвищий  — 
у ягідних культур (55,8 мг/100 г). Максимальну кількість поліфенолів мають 
ягоди малопоширених у культурі порід (489 мг/100 г). Серед ягідних культур 
в умовах вирощування України велику кількість вітаміну С продукують плоди 
смородини чорної — 87 – 243 мг/100 г. Більше 200 мг/100 г цього вітаміну 
в окремі роки накопичують ягоди сортів Володимирська, Черешнева, Юві-
лейна Копаня, Аметист та Софіївська. Понад 1000 мг/100 г поліфенольних 
речовин містили плоди сортів жимолості Богдана, Фіалка та Павловська. 
Кількість антоціанів у цьому спектрі поліфенолів ягід жимолості становить 
120 – 200, халконів — 25 – 85 мг/100 г. Висновки. Установлено, що значним 
джерелом аскорбінової кислоти можуть бути плоди обліпихи за умови виро-
щування сортів, ягоди яких відзначаються генетично закріпленою великою 
кількістю цього вітаміну, а також ягоди смородини чорної, суниці та порічок. 
Велику р-активність (понад 1000 мг/100 г ) мають плоди калини, жимолості 
та хурми. Зокрема, в ягодах жимолості та калини високий мінімальний їх 
уміст — 504 і 600 мг/100 г відповідно, коефіцієнт варіації кількості поліфе-
нолів в обох культур — 30%.

Зберігання 
та переробка 
продукції
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Десертність плодів визначає не лише 
смак. Невід’ємною характеристикою плодо-
вої продукції призначеної для споживання 
у свіжому вигляді, є кількість біологічно ак-
тивних речовин (БАР), зокрема аскорбінової 
кислоти та р-активних речовин [1]. Останні 
беруть участь в окисно-відновних реакціях, 
диханні, утворенні нуклеїнових кислот та 
обміні амінокислот, синтезі білків, поліпшу-
ють засвоєння вуглеводів. Крім того, вони 
нормалізують обмін холестерину, запобі-
гають накопиченню шкідливих вільних ра-
дикалів у  тканинах організму, підвищують 
його стійкість до інфекційних захворювань 
і несприятливих зовнішніх дій, що спричи-
няють перегрів, переохолодження і кисневу 
нестачу, та працездатність людини [2].

Біофлавоноїди мають широкий спектр 
біологічної дії завдяки антиалергенним, 
антиканцерогенним, протизапальним і  ан-
тиокислювальним властивостям. Саме ці 
сполуки, що містяться у плодах та ягодах, 
здатні виводити з організму солі алкалоїдів 
і  важких металів та характеризуються ан-
тивірусною і дезінфікувальною діями [3 – 5]. 

Установлено, що катехіни сприяють зни-
женню артеріального тиску, а  в комплексі 
з  вітаміном С вони дають змогу уникнути 
багатьох захворювань, нормалізують про-
никність капілярів, підтримують еластич-
ність стінок, зменшують вірогідність вну-
трішнього крововиливу [4]. 

Мета досліджень — вивчити вміст БАР 
(аскорбінової кислоти, поліфенолів) у пло-
дах традиційних і  малопоширених у  куль-
турі плодових порід та виділити ті, плоди 
яких спроможні накопичувати максимальну 
їх кількість.

Матеріали та методи досліджень. До
слідження виконували впродовж 2000 –  
2019 рр. у лабораторії технології зберігання 
та переробки плодів і  ягід Інституту садів-
ництва НААН. Відбір зразків для аналітичних 
досліджень і  визначення вмісту вітаміну С 
і поліфенольних речовин проводили згідно 
з «Методикою оцінки якості плодово-ягідної 
продукції» [6]. 

Вивчали плоди 24-х плодових, ягідних 
і рослин, малопоширених у культурі, зібраних 

у різних регіонах України, зокрема, яблуні — 
355 сортозразків, груші — 125, айви  — 9, 
абрикоса — 56, сливи — 67, персика — 25, 
вишні — 72, черешні — 83, аличі — 35, суни-
ці — 189, смородини чорної — 256, малини — 
154, порічок — 88, аґрусу — 66, ожини — 15, 
лохини — 7, жимолості — 83, обліпихи — 32, 
хурми — 9, калини — 4, кизилу — 3, шовко-
виці — 4, горобини — 7, актинідії — 4.

Під час математичної обробки даних ви-
користовували персональний комп’ютер, 
програми Excel. 

Результати досліджень. Яблуня — най-
поширеніша плодова культура, яку вирощу-
ють в Україні, під її насадженнями перебуває 
понад 70% площ садівничого призначення. 
Завдяки широкому сортовому спектру і тех-
нологічним можливостям плодозберігальної 
бази яблука доступні споживачеві впродовж 
усього року. Таким чином населення має 
можливість поповнювати організм вітаміна-
ми, хоча й у незначних кількостях, але ста-
більно. Плоди яблуні містять у середньому 
5 мг/100 г сирої маси аскорбінової кислоти 
з межами варіювання за сортами і роками 
досліджень 1 – 19  мг/100  г, коефіцієнт ва-
ріації 70%, що є підтвердженням високої 
нестабільності цього показника. 

Уміст поліфенольних речовин у  пло-
дах яблуні становить 82 – 534  мг/100  г із 
середнім значенням 173  мг/100  г та варі-
абельністю 26%. Більше 300  мг/100  г цих 
речовин в окремі роки містили яблука сор-
тів Джонаголд (350 мг/100  г), Аскольда та 
Едера (307 мг/100 г). У яблуках переважа-
ють халкони, їх уміст — 4,3 – 11,8, антоціа-
нів — 0,5 – 12,4 мг/100 г. 

Кількість вітаміну С у  плодах груші, за 
даними дослідників [6], становить 2,4 –  
10,2 мг/100 г сирої маси. У грушах, вироще-
них в Україні, уміст аскорбінової кислоти — 
1 – 7 мг/100 г, коефіцієнт мінливості — 52 [7]. 

Кількість поліфенолів у  грушах змі-
нюється за сортами та роками вирощу-
вання на  рівні коефіцієнта варіації 46%. 
Найменший їх уміст  — 87  мг/100  г, най-
більший — 396, середній — 162 мг/100 г.

Плоди айви — багате джерело амінокис-
лот, тіаміну, рибофлавінів і мікроелементів, 
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поліфенолів понад 500  мг/100  г, кількість 
антоціанів у них варіює від 37 до 70%.

 М’якоть плодів сливи багата на вітамі-
ни, уміст яких залежить від сорту та місця 
вирощування. Так, згідно з дослідженнями 
Ф.В.  Церевітінова кількість аскорбінової 
кислоти в сливах становить 5 – 10 мг/100  г,  
а Г.Б. Самородова-Біанка вважає, що 11,6 –  
22,4 мг/100 г. Плоди цієї культури з Румунії 
містять вітаміну С 0,2 – 14,1, а закарпатські — 
7 мг/100 г. Межі варіювання кількості цього ві-
таміну в сливах, вирощуваних у лісостеповій 
частині України, — 1 – 4 мг/100 г, не набагато 
С-вітаміннішими є алича (2 – 5 мг/100  г) та 
персик (1 – 9 мг/100 г) [11].

Уміст поліфенольних речовин у плодах 
сливи варіює з 116 до 519 мг/100 г, коефіці-
єнт варіації — 33%. Максимальною кількістю 
цих сполук вирізнялися плоди сортів Угорка 
великоплідна (519 мг/100 г), Каліфорнійська 
(407), Ренклод Карбишева (356), Стенлей 
(347) та Ренклод зелений (330 мг/100 г), при-
чому в перших 4-х зазначених сортах пере-
важають антоціани, в останнього — катехіни.

Плоди аличі містять 301, персика  — 
153 мг/100 г поліфенольних речовин з ме-
жами мінімального вмісту 122 та 91 мг/100 г  
та максимального — 467 і 308 мг/100 г від-
повідно. Понад 400  мг/100  г поліфенолів 
накопичують плоди першої зі згаданих по-
рід сортів Сливовидна, Обільна, Сіянець 
комети, Комета Кубанська, Комета рання 
і  Дончанка та понад 300  мг/100  г містять 
плоди сорту Пам’ять Радіонова (персик).

Ягоди ягідних порід порівняно із зернят-
ковими та кісточковими здатні накопичувати 
більшу кількість вітаміну С, малини та смо-
родини чорної — поліфенолів. 

Уміст аскорбінової кислоти в плодах смо-
родини чорної передусім є сортовою озна-
кою з особливістю змінюватися залежно від 
погодних умов року та кліматичних регіону 
вирощування. За даними Е.В. Жбанової, 
у плодах, зібраних у Латвії, уміст вітаміну С 
становить 248 мг/100 г, у смородині чорній із 
Білорусі — 154,7, з Росії — 160 мг/100 г сирої 
маси з варіюванням за сортами та роками 
на рівні коефіцієнта 36,3%. Українські ягоди 
цієї культури найбільш С-вітамінні в західно-
му регіоні — 182 мг/100 г [1,12]. 

Загалом ягоди смородини чорної є безза-
перечним лідером щодо вмісту аскорбінової 

а за вмістом вітаміну С вони є лідером у зер-
нятковій групі [8]. Середній уміст аскорбінової 
кислоти в плодах айви становить 13 мг/100 г.  
Водночас плоди сорту Академічна спромож-
ні накопичувати до 20 мг/100 г. Багаті вони 
й  на поліфеноли, середня кількість яких 
становить 797 мг/100 г. 

Плоди кісточкової групи акумулюють ві-
тамін С від 2 мг/100 г (слива) до 12 мг/100 г  
(вишня). 

Споживча цінність абрикос визначаєть-
ся високою цукристістю, значним умістом 
провітаміну А, наявністю органічних кислот, 
ароматичних і цінних для організму людини 
мінеральних речовин [9]. Кількість вітаміну С 
в абрикосах становить 1 – 19 мг/100 г, коефі-
цієнт мінливості — 58%. Найбільш вітамін-
ними є сорти Червонощокий — 19 мг/100 г, 
Колгоспний  — 14 та Поліський ранній  — 
12 мг/100  г. Уміст поліфенольних речовин 
у плодах абрикоса становить 87 (сорт Красень 
Києва) — 482 мг/100 г (Оболонський). Понад 
400 мг/100  г цих речовин містять абрикоси 
сортів Червонощокий, Київський ароматний 
і Консервний.

Цінність вишні і  черешні полягає в  їх 
скороплідності, відсутності періодичнос
ті плодоносіння та добрій якості плодів. 
Для прикладу, казахські вишні містять 
6 – 24  мг/100  г аскорбінової кислоти [10], 
вирощені в Краснодарі — 7 – 9 мг/100 г [7]. 
Українські вишні накопичують вітаміну С від 
5-ти (Ігрушка) до 20 мг/100 г (Хейман). В ок-
ремі роки понад 15  мг/100  г аскорбінової 
кислоти накопичують плоди сортів Рибацька 
красуня, Дочь Ярославни та Радость. 

Максимальним умістом вітаміну С серед 
досліджуваних сортів черешні вирізняються 
плоди сортів Присадибна і Саміт (14 мг/100 г),  
Китаївська чорна (13), Регіна, Тайна та 
Рубінова рання (по 11 мг/100 г). 

Мінливість кількості поліфенольних 
речовин більше виражена в  черешні, ніж 
у вишні, коефіцієнти варіації становлять 42 
і 32% відповідно. Межі мінімального та мак-
симального вмісту поліфенолів для череш-
ні — 102 і 409, вишні — 221 і 632 мг/100 г 
відповідно. Поліфенольні речовини в пло-
дах вишні значною мірою представлені ан-
тоціанами. Зокрема, вишні сортів Примітна, 
Шалунья, Донецький велікан, Ігрушка, 
Норд Стар, Рибацька красуня накопичують 
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кислоти і  поліфенольних речовин. За біо-
хімічним складом вони є природним комп-
лексним концентратом вітамінів. Уміст 
вітаміну С у плодах цієї породи варіює в ме-
жах 87 – 243 мг/100  г. Більше 200 мг/100  г 
аскорбінової кислоти в  окремі роки на-
копичують плоди сортів Володимирська, 
Черешнева, Ювілейна Копаня, Аметист 
та Софіївська. Поліфенольний комплекс 
у плодах смородини чорної представлений 
антоціанами і  халконами. У ягодах сортів 
Володимирська, Сюїта Київська, Вернісаж 
антоціанової складової понад 100 мг/100 г. 
Плоди більшості досліджуваних сор-
тів містять 40 – 100  мг/100  г антоціанів. 
Максимальну кількість халконів виявлено 
в  плодах сортів Вернісаж (51  мг/100  г) та 
Володимирська (44 мг/100 г), мінімальну — 
у ягодах сорту Радужна (32 мг/100 г).

Із сортів порічок значним умістом аскор-
бінової кислоти характеризується Святкова 
(88  мг/100  г), особливо за умови вирощу-
вання в  західному регіоні України. Більше 
50  мг/100  г вітаміну С міститься в  ягодах 
сортів Дарниця, а Сніжанка та Варта. Плоди 
сорту Ласуня є лідером серед досліджува-
них за вмістом поліфенолів — 458 мг/100 г, 
більше містить лише гібридна форма Т-05 
(540 мг/100 г). 

Найбільшою десертністю серед ягідних 
культур завдяки збалансованій кількості ор-
ганічних речовин відзначаються плоди суни-
ці, а за відносно високого вмісту вітаміну С 
вони є дуже корисними. Ягоди таких сортів 
суниці, як Багряна, Фестивальна ромашка, 
Атланктида накопичують аскорбінової кис-
лоти понад 60 мг/100 г, тоді як максимальна 
кількість вітаміну С у  досліджуваних сор-
тах становить 67, середня — 48 мг/100  г. 
Мінливість умісту цього вітаміну в  плодах 
суниці перебуває на  рівні коефіцієнта ва-
ріації 22%, що є найменшим показником 
порівняно з рештою досліджуваних порід.

Кількість антоціанів у ягодах суниці змі
нюється з 10 (Ельсанта) до 28 мг/100 г (Хо
ней). Більшість сортів містять їх на рівні 15 –  
25 мг/100 г. Частка халконів у досліджуваних 
сортах суниці не перевищувала 10 мг/100 г, 
коефіцієнт варіації — 11%.

 Загальний уміст поліфенолів у плодах 
суниці становить 159 – 521 мг/100  г. Ягоди 
сорту Фестивальна ромашка незалежно від 

регіону та року вирощування синтезують 
поліфенольні речовини більше середньої 
кількості, яка становить 337 мг/100 г.

Малина займає 4-те місце за С-вітамін
ністю серед ягідних культур після смородини 
чорної, суниці та порічок. Її плоди можуть 
накопичувати 14 – 42 мг/100  г аскорбінової 
кислоти, але найбільше за умови вирощу-
вання у західних і північно-східних регіонах 
України. Ягоди сорту Марія в  окремі роки 
містять до 42 мг/100 г вітаміну С, що є мак-
симумом умісту, який донині нам довелося 
зафіксувати. Серед досліджуваних сортів 
плоди сорту Одарка вирізнялися стабіль-
ністю високого (понад 30  мг/100  г) умісту, 
коефіцієнт варіації — 7%. 

Поліфенольний комплекс зазначе-
ної культури варіює в  межах коефіцієнта 
25% з  найменшою кількістю 316 та най-
більшою 667  мг/100  г. Стабільно високим 
(понад 430  мг/100 г) умістом поліфеноль-
них речовин відзначилися плоди сор-
тів Бригантина, Новокитаївська, Одарка, 
Скромніца та Персея. Ягоди останнього, 
а  також сортів Гусар і  Метеор стабільно 
на рівні 30 мг/100 г акумулюють антоціани, 
частка халконів у  них досить невисока — 
1,5 – 7,0 мг/100 г. 

Аґрус на  пострадянському просторі був 
присадибною культурою, якою лишається 
й  донині. Його високі смакові та поживні 
якості через значну трудомісткість вирощу-
вання залишаються поза увагою великої 
частини населення. Свого часу автор [13] 
установила параметри біохімічного складу 
плодів цієї культури, зокрема аскорбінової 
кислоти, які спроможні задовольнити потре-
би споживачів [13]. Так, кількість вітаміну С, 
за твердженням автора, у  плодах аґрусу 
має становити 50 мг/100  г. Багаторічні до-
слідження, проведені білоруськими вченими, 
не виявили жодного сорту, широко культи-
вованого в Білорусі, з умістом аскорбінової 
кислоти більше 20  мг/100  г. Мінімальний 
і  максимальний її показники були на  рівні 
8,5 і 19,7 мг/100 г відповідно [14]. Аналогічна 
ситуація і  в Україні, жодний із досліджува-
них сортів не містив аскорбінової кислоти 
більше 32  мг/100  г. Саме таку її кількість 
в  окремі роки накопичували ягоди сортів 
Неслухівський, Інвікта та Уральський без-
шипний. Менше 30, але більше 25 мг/100 г 
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її зафіксовано в  плодах сортів Тясмин, 
Оксамит і Грушенька. Середній уміст аскор-
бінової кислоти за умови вирощування в різ-
них регіонах України становить 20 мг/100 г, 
коефіцієнт варіації — 26%.

Мінливість умісту поліфенольних речо-
вин у ягодах аґрусу значно вища — V=40%. 
Максимум, що накопичували досліджувані 
плоди, становив 269, мінімум — 72 мг/100 г. 
Більше середньої кількості (205  мг/100  г) 
містили ягоди сортів Тясмин, Грушенька, 
а також гібридів 14/16, 15/13 і 1/39.

Хурма як найпоширеніший представник 
субтропічного садівництва також є екологіч-
но безпечним продуктом, оскільки впродовж 
усього періоду вирощування її не обробля-
ють пестицидами [15]. Зважаючи на кількість 
БАР, зокрема вітаміну С, який може сягати 
45 мг/100 г, та поліфенолів, максимум яких 
становить 1109 мг/100 г, плоди цієї культу-
ри є досить цінним продуктом харчування. 
Завдяки високому вмісту катехінів (понад 
100  мг/100  г) та лейкоантоціанів (більше 
120  мг/100  г) її плоди є профілактичним 
продуктом для  людей, що мають пробле-
ми з артеріальним тиском. У досліджуваних 
зразках нами виявлено 9 – 45 мг/100 г аскор-
бінової кислоти, 260 – 1109 мг/100 г — полі-
фенольних речовин і  встановлено високу 
нестабільність цих показників, коефіцієнти 
варіації — 62 та 57% відповідно. 

 Одним із найбільш варіабельних біо-
хімічних показників ягід обліпихи є уміст 
аскорбінової кислоти. Мінливість цього по-
казника характеризується значною амплі-
тудою, скажімо, у плодах алтайської облі-
пихи її вміст становить 8,6 – 272,0 мг/100 г, 
середня кількість у  ягодах тяньшанської 
обліпихи — 150, дунайської — 143 мг/100 г 
[16]. Своїми дослідженнями це підтвердив 
Д.К. Шапіро. У досліджуваних ним фор-
мах обліпихи крушиноподібної уміст віта-
міну  С варіював від  3,5 до  229,5  мг/100  г 
[17]. Плоди обліпихи, вирощені на території 
України, містили 5 – 365 мг/100 г, коефіцієнт 
кореляції — 127%. Найбільш С-вітамінними 
(середня кількість за роки досліджень  — 
297  мг/100  г) були ягоди сорту Золотий 
початок. Понад 100  мг/100  г аскорбінової 
кислоти мали ягоди сорту Вітамінна.

Кількість поліфенолів у  плодах обліпи-
хи становила 288  мг/100  г з  мінімальним 

умістом 94 та максимальним 772 мг/100 г, 
коефіцієнт мінливості — 44%.

В ягодах калини звичайної виявлено широ-
кий спектр БАР, які дають змогу використову-
вати їх не лише як дезінфікувальний загаль-
нозміцнювальний і протизапальний засіб, а й 
як вітамінну продукцію [18]. Антиоксидантні 
властивості калини зумовлені значним 
умістом аскорбінової кислоти в плодах. За 
даними літературних джерел, її кількість 
може становити 5 – 35, а в деяких випадках — 
до 82 мг/100 г [19]. Високим умістом вітаміну С  
(52 – 134 мг/100 г) відзначаються ягоди з до-
слідної станції помології імені Л.П. Симиренка 
ІС НААН [20]. Зразки, аналізовані нашим під-
розділом, містили 25 – 58 мг/100 г аскорбіно-
вої кислоти, а середній міжсортовий показник 
становив 36 мг/100 г.

За даними авторів [2], кількість поліфе-
нольних речовин у  плодах різних сортів 
калини становить 210 – 315 мг/100 г. Дещо 
більше цих речовин (600 – 1082  мг/100  г) 
накопичують ягоди, вирощені в Україні, кое
фіцієнт варіації — 30%.

 Як стверджують відомі дослідники жи-
молості синьої, цінність її плодів полягає 
у значному вмісті поліфенольних речовин. 
Завдяки цьому її ягоди є не лише харчовим 
продуктом, а й важливим лікувальним ну-
трієнтом [21, 22]. Проведені нами аналітич-
ні дослідження підтвердили факт великої 
кількості поліфенолів (504 – 1495 мг/100 г). 
Понад 1000  мг/100  г цих речовин містили 
плоди сортів Богдана, Фіалка та Павловська, 
також досить багато гібридних форм се-
лекції Краснокутського відділу садівництва  
ІС НААН спроможні синтезувати поліфеноль-
ні речовини зазначеного вище рівня. Кількість 
антоціанів у цьому спектрі поліфенолів ягід 
жимолості становить 120 – 200, халконів — 
25 – 85 мг/100  г. Вітаміну С в ягодах жимо-
лості — 12 – 43 мг/100 г. Максимальний уміст 
(більше 40 мг/100 г) накопичують плоди гіб
ридних форм 8-08-26, 2-01-1 і 7-25.

Антиоксидантні властивості плодів ожи-
ни ґрунтуються на значному вмісті аскорбі-
нової кислоти та поліфенольних речовин. 
Науковці зі Словенії стверджують, що одни-
ми з найбільш С-вітамінних є плоди сорту 
Chester Thornless, які спроможні в стані спо-
живчої стиглості накопичувати 127,66 мг/кг-1  
вітаміну С [23]. 
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Содержание биологически активных ве­
ществ в плодах традиционных и  малорас­
пространенных в культуре плодовых пород

Цель. Определить и  исследовать содер-
жание биологически активных веществ (БАВ) 
(аскорбиновая кислота, полифенолы) в плодах 
семечковых, косточковых, ягодных и  редких 
в  культуре плодовых пород. Выделить те, что 
генетически содержат большое количество ви-
тамина С и полифенольных веществ. Методы. 

Із застосуванням методів лаборатор-
них досліджень і  математичного аналізу 
встановлено середній уміст БАР у  пло-
дах досліджуваних культур, який стано-
вить 27  мг/100  г аскорбінової кислоти 
і 377 мг/100 г поліфенольних речовин. У роз-
рахунках не брали до уваги рекордно високу 
кількість (понад 500  мг/100  г) вітаміну С 
в ягодах актинідії.

Установлено, що значним джерелом 
аскорбінової кислоти можуть бути плоди 
обліпихи за умови вирощування сортів, ягоди 
яких відзначаються генетично закріпленою 
великою кількістю цього вітаміну. Межі його 

варіювання досить значні (5 – 365 мг/100 г), 
V = 127. 

Безумовним лідером за С-вітамінністю 
є плоди ягідної групи, зокрема смородини 
чорної з межами максимуму та мінімуму від 
243 до 87 мг/100  г, суниці з  відповідними 
показниками на рівні 67 і 38 та порічок (88 
і 28 мг/100 г) відповідно. 

Плоди калини, жимолості та хурми спро-
можні накопичувати поліфенольні речовини 
(понад 1000 мг/100 г). Зокрема, ягоди жимо-
лості та калини мають високий мінімаль-
ний їх уміст — 504 і 600 мг/100 г відповідно, 
коефіцієнт варіації в обох культур — 30%.

Висновки

З досліджуваних нами сортів ожини біль-
ше 20 мг/100 г аскорбінової кислоти нако-
пичували ягоди Black magic (22), Natches 
та Loch tay (25). 

Середня кількість поліфенольних речо-
вин у плодах ожини становить 595 мг/100 г 
з  межами варіювання 267 – 776  мг/100  г, 
максимум їх накопичують сорти Orkan та 
Natches, коефіцієнт мінливості — 30%.

Лохина належить до рослин, малопоши-
рених у  культурі, хоча площі її насаджень 
набагато перевищують площі під деяки-
ми традиційними культурами, зокрема 
аґрусом. Завдяки збалансованості смаку 
та хорошій лежкості плоди користуються 
великим попитом серед поціновувачів не-
традиційних смаків. Вітамінний комплекс 
ягід перебуває на рівні вмісту аскорбінової 
кислоти (27 мг/100 г) та поліфенольних ре-
човин (396 мг/100 г), максимальний потен-
ціал С-вітамінності становить 50 мг/100  г,  
р-активних речовин — 492 мг/100 г.

Плоди шовковиці не вирізняються знач-
ною кількістю аскорбінової кислоти, уміст 
якої не перевищує 8 мг/100 г. Водночас кіль-
кість антоціанів у ягодах деяких досліджу-
ваних сортів становила понад 150 мг/100 г, 

уміст поліфенолів при цьому дорівнював 
650 мг/100 г.

Справжнім і  недосяжним лідером щодо 
С-вітамінності є плоди актинідії, які спро-
можні акумулювати понад 500  мг/100  г 
аскорбінової кислоти та 282 – 420 мг/100  г 
поліфенольних речовин.

Аналіз ягід горобини стосовно кілько-
сті БАР підтвердив їх лікувальні власти-
вості, оскільки уміст вітаміну С у  плодах 
деяких сортів (понад 55 мг/100  г) та кате-
хінів (50 мг/100  г) є високим. Ягоди дослі-
джуваних нами сортів горобини містили 
аскорбінову кислоту на рівні 7 – 66 мг/100 г, 
катехінів  — 20 – 50, лейкоантоціанів  — 
26 – 151 мг/100 г.

Значний комплекс лікувальних власти-
востей мають плоди кизилу, проте через 
нетиповий смак, який у деяких сортів спри-
чинений високою кислотністю або значною 
кількістю дубильних речовин, вони не вхо-
дять до  традиційного кошика споживаної 
садової продукції. І лише поодинокі гур-
мани не обділяють їх увагою і, як виявля-
ється, недарма, адже ягоди кизилу містять 
33 – 66  мг/100  г аскорбінової кислоти та 
399 – 543 мг/100 г поліфенольних речовин.
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Бібліографія

Лабораторные, сравнительные, обобщающие. 
Аналитические исследования выполняли в  те-
чение последних 2-х десятилетий в  лаборато-
рии технологии хранения и переработки плодов 
и  ягод. Объектами исследований были плоды 
24-х плодовых, ягодных и  редких в  культуре 
плодовых пород. Результаты. Проведенными 
исследованиями установлено, что содержание 
аскорбиновой кислоты наименьшее у  плодов 
семечковых и косточковой групп (7 и 6 мг/100 г 
соответственно), а самое высокое — у ягодных 
культур (55,8  мг/100  г), максимальное коли-
чество полифенолов содержат ягоды редких 
в культуре пород (489 мг/100 г). Среди ягодных 
культур большое количество витамина С в  ус-
ловиях Украины накапливают плоды смородины 
черной — 87 – 243 мг/100 г. Больше 200 мг/100 г 
этого витамина в  отдельные годы накаплива-
ют ягоды сортов Владимирская, Черешневая, 
Юбилейная Копаня, Аметист и  Софиевская. 
Более 1000  мг/100  г полифенольных веществ 
содержали плоды сортов жимолости Богдана, 
Фиалка и  Павловская. Количество антоцианов 
в данном спектре полифенолов ягод жимолости 
составляет 120 – 200, халконов — 25 – 85 мг/100 г. 
Выводы. Установлено, что значительным источ-
ником аскорбиновой кислоты могут быть плоды 
облепихи при условии выращивания сортов, яго-
ды которых отличаются генетически закреплен-
ным большим количеством данного витамина, 
а  также ягоды смородины черной, земляники 
и  смородины красной. Большую р-активность 
(более 1000 мг/100 г) имеют плоды калины, жи-
молости и хурмы. В частности, ягоды жимолости 
и  калины обладают высоким минимальным их 
содержанием — 504 и 600 мг/100 г соответствен-
но, коэффициент вариации количества полифе-
нолов в обеих культур — 30%.
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аскорбиновая кислота, полифенольные веще-
ства.
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Content of biologically active agents in fruits of 
traditional and rare in crop fruit grades

The purpose. To determine and examine the 
content of biologically active agents (BAA) (ascorbic 
acid, poly-phenolums) in fruits of seeded plants, 
stone fruit crops, berrylike and rare in crop fruit 
grades. To select those of them, which contain 
genetically great amount of vitamin C and polyphe-
nolic matters. Methods. Laboratory, comparative, 
generalizing. Analytical researches executed within 
the last 2 decades in laboratory of technique of stor-
age and processing of fruits and baccas. Objects 
of researches were 24 fruit, berrylike and rare in 
crop fruit grades. Results. By the lead research-
es it is established that the content of ascorbic 
acid was the least at fruits of seeded plants and 
stone crops (7 and 6 mg/100 g accordingly), and 
the highest  — at berrylike crops (55,8 mg/100), 
maximum quantity of poly-phenolums contain bac-
cas of rare grades (489 mg/100). Among berrylike 
crops great amount of vitamin C in conditions of 
Ukraine is accumulated with fruits of black cur-
rant  — 87 – 243 mg/100. More than 200 mg/100 
g of that vitamin in separate years accumulate 
baccas of grades Vladimirskaya, Chereshnevaya, 
Yubileynaya Kopania, Amethyst and Sofiyevskaya. 
More than 1000 mg/100 g of polyphenolic matters 
were contained with fruits of grades of honeysuckle 
Bogdana, Fialka and Pavlovskaya. Amount of an-
thocyans in the given spectrum of poly-phenolums 
of baccas of honeysuckle makes 120 – 200, chal-
cones — 25 – 85 mg/100 g. Conclusions. It is es-
tablished that significant source of ascorbic acid can 
be fruits of sea buckthorn under condition of grow-
ing grades which baccas differ genetically timbered 
great amount of the given vitamin, and also baccas 
of black currant, wild strawberry and red currant. 
Greater r-activity (more than 1000 mg/100 g) have 
fruits of viburnum, honeysuckle and persimmon. 
In particular, baccas of honeysuckle and viburnum 
have high minimum of their content  — 504 and 
600 mg/100 g accordingly, coefficient of variation 
of amount of poly-phenolums in both crops — 30%.
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