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Аннотация. В статье приведены результаты анализа химического состава ягод мали-
ны инорайонных сортов, произрастающих в условиях Амурской области. Показаны сорто-
вые различия малины по накоплению в плодах аскорбиновой кислоты, сахаров, титруемой 
кислотности и других компонентов. Содержание аскорбиновой кислоты находится в преде-
лах от 35,50 мг на 100 г (сорт Челябинская желтая) до 65,18 мг на 100 г (сорт Кумберленд). 
Наибольшее количество аскорбиновой кислоты содержится в ягодах малины сорта Оран-
жевое чудо (66,16 мг на 100 г). Содержание сахаров варьирует от 8 % (сорта Пересвет и 
Конёк-горбунок) до 10,5 % (сорт Вера). Наибольшее содержание сахаров (11 %) содержится 
в ягодах малины сорта Кумберленд. Была определена корреляционная зависимость между 
массой ягод одиннадцати сортов малины и содержанием сахара. Накопление аскорбиновой 
кислоты, сахаров и других важных показателей в плодах малины зависит от сортовых осо-
бенностей. Массовая доля титруемых кислот в пересчёте на яблочную кислоту составляет 
от 1,22 % (сорт Конёк-Горбунок) до 2,49 % (сорт Гордость России). Зольность ягод малины 
составляет от 0,37 % (сорт Оранжевое чудо) до 0,84 % (сорт Кумберленд). По содержанию 
сухого вещества лидируют плоды сорта Гордость России (18,44 %). Флавоноиды в мали-
не были обнаружены по качественным реакциям: цианидиновая проба или проба Шинода, 
реакция с хлоридом железа (III) и с раствором аммиака. Плоды малины сортов Гордость 
России, Оранжевое Чудо, Похвалинка и Кумберленд отличаются высоким содержанием пи-
тательных и биологически активных веществ.
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Abstract. The article presents the results of the chemical composition of raspberry berries 
in the conditions of the Amur region. The varietal differences of raspberry in the accumulation of 
ascorbic acid, sugars, titratable acidity and other com-ponents are shown. The content of ascor-
bic acid ranges from 35.50 mg/100 g (the variety Chelyabinskaya zhyoltaya) to 65.18 mg/100 g 
(the variety Cum-berland). The largest amount of ascorbic acid is found in the raspberry variety 
Oranzhevoe chudo (66.16 mg/100g). The sugar content varies from 8 % (the varieties Peresvet 
and Konyok-Gorbunok) to 10.5 % (the variety Vera). The highest sugar content reaches 11 % in 
Cumberland raspberry. The correlation was determined between the berry weight of 11 raspberry 
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varieties and the sugar content. The accumulation of ascorbic acid, sugars and other important 
indicators in raspberry fruits depends on varietal characteristics. The mass fraction of titratable 
acids in terms of malic acid ranges from 1.22 % (the variety Konyok-Gorbunok) to 2.49 % (the 
variety Gordost’ Rossii). The ash content of raspberries ranges from 0.37 % (the variety Oranzhev-
oe chudo) to 0.84 % (the variety Cumberland). In terms of dry matter content, fruits of the variety 
Gordost’ Rossii are in the lead (18.44 %). Flavonoids in raspberry were detected by qualitative re-
actions: cyanidine test or Shinoda test, reaction with iron (III) chloride and with ammonia solution. 
Raspberry fruits of the varieties Gordost’ Rossii, Oranzhevoe chudo, Pohvalinka and Cumberland 
are distinguished by a high content of nutrients and biologically active substances.
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Для формирования здорового пи-
тания необходимым условием является 
обеспечение населения высококачествен-
ными ягодами и фруктами. Ягоды мали-
ны являются источником флавоноидов, 
аскорбиновой кислоты и таких микроэле-
ментов, как калий, магний и медь. 

Оценка химического состава плодов 
и ягод является приоритетной при разра-
ботке пищевых продуктов специального, 
диетического и лечебного питания [1]. 
Благодаря присутствию в малине поли-
фенолов, флавоноидов, антоцианов, эта 
ягода обладает антиоксидантным дей-
ствием [7]. Из-за наличия в большом ко-
личестве органических кислот (галловая, 
гидроксибензойная, хлорогеновая и др.) 
малина проявляет широкий спектр биоло-
гических эффектов. Малина способствует 
усилению антибактериальной и противо-
вирусной активности, оказывает проти-
вовоспалительное и сосудорасширяющее 
действие [9]. Полезные свойства малины 
определяют актуальность изучения селек-
ционно-технологических критериев оцен-
ки ягод малины [10], поэтому появились 
оригинальные работы по исследованию 
биохимического состава ягод малины [7, 
12]. 

Целью данной работы явилось из-
учение химического состава летних и ре-
монтантных сортов ягод малины, кото-
рые не районированы в Амурской области 
и проходят первичное сортоиспытание. 
В задачи исследования входило изучение 
таких показателей, как содержание аскор-
биновой кислоты, сахаров, общей кислот-
ности, зольности, влажности ягод, а также 
сравнение данных показателей с массой 
ягод и дегустационной оценкой.

Объекты и методы исследований. 
В качестве объектов исследования служили 
листья малины, собранные 8 июня 2021 г., и 
ягоды малины, собранные 27 июля и 20 сен-
тября 2021 г.  

Нами были использованы:1) летние 
сорта малины: красноплодные – Вера, Ми-
шутка, Пересвет, Гордость России; желто-
плодная – Челябинская желтая (рис. 1), чер-
ноплодная – Кумберленд; 2) ремонтантные 
сорта малины: красноплодные – Похвалин-
ка, Малиновая гряда (рис. 2), Пингвин, Ко-
нёк-Горбунок; желтоплодная – Оранжевое 
чудо. Все сорта малины являются инорай-
онными. 

Из одиннадцати изучаемых сортов 
шесть внесены в государственный реестр 
селекционных достижений [2]: Вера (ори-
гинатор ФГБНУ «Федеральный Алтайский 
научный центр агробиотехнологий»); По-
хвалинка, Малиновая гряда (оригинатор 
Шиблев Владимир Александрович, Ни-
жегородская область); Пингвин, Оранже-
вое чудо, Пересвет (оригинатор ФГБНУ 
«Всероссийский селекционно-технологи-
ческий институт садоводства и питомни-
ководства»).

Автором сорта Мишутка является    
В. М. Зерюков, селекционер научно-ис-
следовательского института садоводства 
Сибири имени М. А. Лисавенко, сорта 
Гордость России –  В. В. Кичина, селек-
ционер Всероссийского селекционно-тех-
нологического института. Малина сорта 
Челябинская желтая – результат работы 
группы селекционеров Южно-Уральского 
НИИ. Авторами сорта малины Конек-Гор-
бунок являются В. А. Шиблев и И. В. Ши-
блев, Нижегородский питомник «Школь-
ный сад». 
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Рисунок 1 – Сорт малины Челябинская жёлтая Рисунок 2 – Сорт малины Малиновая гряда

Малина произрастает в экологиче-
ски чистом районе (9 км Игнатьевского 
шоссе). Количество суммарных солнеч-
ных температур и влажности достаточно 
для получения хороших урожаев. Так как 
зима в Амурской области суровая, то лет-
ние сорта на зимний период закрывают 
плёнкой и землёй, а ремонтантные сорта 
малины на зиму скашиваются. Ремонтант-
ные сорта малины отличаются устойчиво-
стью к болезням.

Массовую долю витамина С в яго-
дах малины определяли йодометрическим 
методом по Б. П. Плешкову, который ос-
нован на экстрагировании витамина С 
раствором кислоты (смесью соляной и ща-
велевой) с последующим титрованием ви-
зуально раствором йодата калия (KIO3+KI) 
в присутствии крахмала до установления 
сине-фиолетовой окраски. Зольность ягод 
малины устанавливали гравиметрическим 
методом по ГОСТ 25555.4–91 «Продукты 
переработки плодов и овощей. Методы 
определения золы и щелочности общей 
и водорастворимой золы». Кислотность 
ягод находили титрованием экстракта 
раствором 0,1 н. в присутствии индикато-
ра фенолфталеина по ГОСТ ISO 750–2013 
«Продукты переработки плодов и овощей. 
Методы определения титруемой кислот-
ности».

Результаты исследований и их об-
суждение. Содержание аскорбиновой кис-
лоты в ягодах летних сортов малины ва-
рьировало от 39,21 мг на 100 г (сорт Вера) 
до 65,18 мг на 100 г (сорт Кумберленд); 
в ягодах ремонтантных сортов малины – 
от 40,03 мг на 100 г (сорт Конёк-Горбу-
нок) до 66,16 мг на 100 г (сорт Оранжевое 
чудо). Содержание аскорбиновой кислоты 
в малине, произрастающей в разных реги-
онах России, значительно различается. 

Низкое содержание витамина С от-
мечают авторы работы [5] в Беларуси и  
Новосибирской области, а высокое – в 
горных районах Адыгеи и регионе с кон-
тинентальным климатом (Оренбургской 
области). В Брянской области высокое со-
держание витамина С авторы [5] объясня-
ют успешной селекционной работой. На-
пример, сорт Пересвет, произрастающий 
в Краснодаре и Мичуринске, содержал 
аскорбиновой кислоты 24,4 мг и 34,3 мг 
на 100 г соответственно [5], в Амурской 
области – 45,64 мг на 100 г (табл. 1). На-
копление витамина С в ягодах малины за-
висит от погодных условий. Его содержа-
ние снижается при засухе [3]. В осеннем 
урожае ремонтантных сортов Оранжевое 
чудо, Похвалинка витамина С было боль-
ше по сравнению с летним урожаем (табл. 
1).
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Таблица 1 – Химический состав свежих ягод малины

Сорт 
малины

Зольность, 
%

Влажность/
сухое 

вещество, 
%

Титруемая 
кислотность, % 

(в пересчете 
на яблочную 

кислоту)

Аскорбиновая
кислота, 

мг на 100 г

Сумма
сахаров, 

%

Летние сорта
Вера 0,47 15,77/84,23 1,37 39,21 10,5

Мишутка 0,68 16,12/ 83,88 1,72 47,00 8,2

Пересвет 0,55 16,25/83,75 1,54 45,64 8,0
Гордость 
России 0,63 18,44/ 81,56 2,49 42,23 9,2

Челябинская 
жёлтая 0,67 15,50/84,50 1,50 35,50 8,8

Кумберленд 0,84 17,70/82,3 2,37 65,18 11,0
Ремонтантные сорта

Пингвин 0,56 12,80/87,20 2,37 51,81 9,8
Конёк-
горбунок 0,72 14,56/84,44 1,22 40,03 8,0

Оранжевое 
чудо 0,37 10,73/89,27 1,37 66,16 7,5

Похвалинка 0,38 17,24/82,76 1,45 59,34 7,0
Малиновая 
гряда 0,58 15,63/84,37 1,92 46,89 8,7

Сорта малины с высоким содержа-
нием витамина С имели высокую дегуста-
ционную оценку. Например, Кумберленд 
имел 4,21 балла, Оранжевое чудо – 5 баллов. 
Однако, вкус ягоды определяет содержа-
ние сахаров и органических кислот. Мас-
совая доля титруемых кислот в пересчёте 
на яблочную кислоту составила от 1,22 % 
(сорт Конёк-Горбунок) до 2,49 % (сорт Гор-
дость России). Ягоды малины содержат 
салициловую, щавелевую кислоты. В ма-
лине обнаружены галловая, гидроксибен-
зойная, хлорогеновая и другие органиче-
ские кислоты [7]. Летние сорта малины с 
высоким значением титруемой кислотно-
сти Кумберленд и Гордость России имеют 
высокую дегустационную оценку – 4,21 и 
4,56 балла соответственно.

Содержание сахаров в летних со-
ртах малины составляет от 8,2 % (сорт 
Мишутка) до 11,0 % (Кумберленд). Осен-
ний урожай ремонтантных сортов (Оран-

жевое чудо и Похвалинка) значительно 
уступал по накоплению сахаров. В рабо-
те [4] указывается, что желтоплодные со-
рта малины, в том числе сорт Оранжевое 
чудо, содержат не только больше сахаров 
по сравнению с красноплодными сорта-
ми, но и имеют повышенное содержание 
фруктозы. Очевидно, что накопление са-
харов в ягоде сильно зависит от погодных 
условий. Авторы работы [8] при изучении 
дикого вида малины сделали вывод, что 
наибольшее содержание редуцирующих 
сахаров, витамина С, титруемых кислот и 
других важных показателей имеют мелкие 
плоды, а не крупные.  

При изучении одиннадцати сортов 
малины нами найдена корреляционная 
зависимость между массой ягоды и со-
держанием сахаров (∆r = минус 0,7). Са-
мые небольшие по весу ягоды (сорта Вера 
(2,96 г), Гордость России (4,23 г), Кумбер-
ленд (2,60 г), Пингвин (3,64 г) содержали 
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Таблица 2 – Качественные реакции флавоноидов плодов малины (окраска)

Сорт малины Проба Шинода С NH4OH С FeCl3

Вера красная фиолетовая коричневая

Мишутка тёмно-красная болотно-зелёная коричневая

Пересвет тёмно-красная болотно-зелёная коричнево-зелёная

Гордость России тёмно-красная фиолетовая тёмно-коричневая
Челябинская 
жёлтая красная жёлтая зелёная

Кумберленд красная фиолетовая тёмно-коричневая

Пингвин красная фиолетовая зелёная

Конёк-горбунок красная болотно-зелёная зелёная

больше сахаров, чем остальные сорта с 
большим средним весом ягод. Накопление 
сахаров в ягодах малины зависит от сорто-
вых особенностей.

 Зольность характеризует количество 
минеральных веществ в ягодах малины. 
Малина богата железом, цинком, медью, 
марганцем. Наибольшая зольность у сортов 
Кумберленд и Конёк-Горбунок  (0,84 % и 
0,72 % соответственно). Влажность и содер-
жание сухих веществ ягод малины варьиро-
вали от 10,73 % до 89,27 % (сорт Оранжевое 
чудо) и от 18,44 % до 81,56 % (сорт Гордость 
России).

Малина обладает мощным антио-
кислительным потенциалом, благодаря 
присутствию в ней полифенольных сое-
динений, флавонолов, антоцианов. Ан-
тиоксидантная активность коррелирует с 
количеством полифенолов, флавоноидов, 
аскорбиновой кислоты и общего количе-
ства антоцианов [8]. 

Для получения предварительной ин-
формации о структурных особенностях 
флавоноидных соединений используют 
химические методы анализа [6]. Флаво-
ноиды в малине были обнаружены по 
качественным реакциям: цианидиновая 
проба или проба Шинода (Chinoda), ре-
акция с хлоридом железа (III) и реакция 
с раствором аммиака. Присутствующие в 
плодах малины флавонолы, флаваноны и 
флавоны при восстановлении магнием в 
присутствии концентрированной соляной 
кислоты (проба Шинода) дали красное 
окрашивание, обусловленное образовани-
ем антоцианидинов (табл. 2). Флавоноиды 

ягод малины с однопроцентным спирто-
вым раствором хлорида железа (III) дали 
коричневую окраску (3-ОН-группа) и зе-
лёную окраску (5-ОН-группа).

Экстракт малины (сорт Челябин-
ская жёлтая) с раствором аммиака дал 
жёлтое окрашивание из-за присутствия 
различных групп флавоноидов. Фиоле-
товую окраску с аммиаком дали экстрак-
ты малины (сорт Вера, Гордость России, 
Кумберленд, Пингвин) из-за присутствия 
антоцианов. Экстракты малины (сорт Ми-
шутка, Пересвет, Конёк-Горбунок) имеют 
сложный набор флавоноидов и антоциа-
нов и дают с аммиаком болотно-зелёную 
окраску (табл. 2).

Заключение. В ходе химического 
анализа плодов малины определено, что 
сорта малины с высокой дегустационной 
оценкой содержали большое количество 
сахара (до 11 %) и аскорбиновой кислоты 
(до 66,16 мг на 100 г). 

Определена корреляционная зави-
симость между массой ягод одиннадца-
ти сортов малины и содержанием сахара. 
Флавоноиды в малине были обнаружены 
по качественным реакциям: цианидиновая 
проба или проба Шинода (Chinoda), реак-
ция с хлоридом железа (III) и реакция с 
раствором аммиака. 

Результаты представленного иссле-
дования по химическому составу ягод ма-
лины являются основой для дальнейшего 
изучения и выделения наиболее ценных 
сортов с высоким содержанием питатель-
ных и биологически активных веществ.
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