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Одним из основных направлений развития от-

расли плодоводства является увеличение производ-

ства плодов с целью круглогодичного обеспечения 

населения высококачественной плодово-ягодной 

продукцией [1, 2]. В связи с этим большая роль 

отводится хранению и переработке плодов [3].

В питании человека плоды играют важную роль и 

являются необходимой составной частью рациона 

здорового питания. Они регулируют биологические 

процессы в организме и способствуют его нор-

мальному функционированию. Главная пищевая 

и лечебная ценность плодов – в их богатом хи-

мическом составе.

Среди плодовых культур ценной является алыча, 

которая входит в состав рода слива – Prunus L. Она 

отличается скороплодностью, урожайностью рас-

тений и высокими пищевыми и технологическими 

качествами плодов. В плодах алычи содержится 

8,9–25% сухих веществ, 0,2% белков, 0,5% клет-

чатки, 4,0–16,0% сахаров, 1,6–4,0% органических 

кислот, 0,5–5,0% пектиновых веществ. В 100 г 

мякоти содержится витамина С 6–17 мг, феноль-

ных соединений – 157–960 мг, каротина – 0,16 мг,

витамина В1 – 0,02 мг, витамина В2 – 0,03,

витамина РР – 0,5 мг. В состав минеральных ве-

ществ входят: калий – 188, кальций – 27, магний –

21, фосфор – 25, железо – 1,9, натрий – 17 мг/

100 г [4–6]. По вкусовым качествам плоды алычи

близки сливе. Они ароматные, приятного кисло-

сладкого вкуса, широко используются в питании, 
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их употребляют в пищу в свежем и переработан-

ном виде.

Целью исследования является оценка и отбор 

сортов алычи коллекции Никитского ботанического 

сада с плодами, пригодными для изготовления 

различных продуктов переработки.

Материал и методы исследования. В исследо-

вание включены сорта алычи, растения которых 

произрастают в Крыму, в коллекционно-селекцион-

ных насаждениях Никитского ботанического сада 

(НБС – ННЦ). Для выявления пригодности плодов 

к переработке осуществляли их помологическую 

оценку с использованием известных программ [7, 8].

Плоды отобранных сортов направляли на экс-

периментальный небольшой завод НБС – ННЦ. 

Органолептическую оценку свежих плодов и 

продуктов переработки проводили по 5-балльной 

шкале с учётом оценок нескольких дегустаторов. 

Биохимический анализ плодов и продуктов пере-

работки выполняли в лаборатории биохимии по 

методическим рекомендациям В.И. Кривенцова [9].

Статистический анализ экспериментальных данных 

осуществляли по методам Б.А. Доспехова [10] с 

использованием программ «Статистика 6.0» и 

Microsoft Office Excel.

Результаты исследования. В южной зоне пло-

доводства России алыча плодоносит обильно и 

регулярно по сравнению с другими косточковыми 

культурами. Современный рынок предъявляет к 

плодовой продукции высокие требования. Пло-

ды современных промышленных сортов должны 

обладать крупными размерами, высокой транс-

портабельностью и лёжкостью, а также иметь 

нарядную окраску, хороший вкус и консервные 

качества. Качество свежих плодов и пригодность 

к различным видам консервирования определяется 

в большинстве случаев их химическим составом.

Дана помологическая характеристика следую-

щих сортов и селекционных форм алычи: Оленька 

(контроль), Василиса, Волшебница, Галатея, Де-

сертная ранняя, Жанетта, Кизилташская ранняя, 

Красномясая, Медовая, Обильная новая, Румяная 

зорька, 10/2, 20/7 и китайской сливы Ho-Van-Hong. 

Среди них выделены сорта с высокими товарными 

и вкусовыми качествами плодов: Обильная новая 

(4,7 балла), Оленька (4,7 балла), Румяная зорька 

(4,8 балла), Жанетта (4,5 балла). Они характери-

зуются слитной или слитно-волокнистой мякотью 

жёлтой окраски и хорошо отделяющейся от мякоти 

косточкой. Плоды этих сортов пригодны для кон-

фитюра, джема, пастилы.

Изучен химический состав плодов сортов и 

форм, выделившихся в 2016–2017 гг. Существенных 

различий химического состава плодов в годы изуче-

ния не выявлено. Среди представленных сортов по 

содержанию сухих веществ в плодах (15,5–19,4%) 

выделяются сорта Кизилташская ранняя, Румяная 

зорька, Обильная новая, Василиса, Волшебница, 

Медовая (табл. 1).

Больше других сахаров (10,2–13,3%) выявлено 

в плодах восьми сортов: Кизилташская ранняя, 

Медовая, Оленька, Румяная зорька и др. Важным 

показателем при выборе сортов, плоды которых 

можно предлагать для изготовления продукции 

лечебно-профилактического назначения, является 

содержание аскорбиновой кислоты. Наибольшее 

количество витамина С (10,3–12,4 мг/100 г) вы-

явлено в плодах алычи сортов Обильная новая, 

Красномясая, Василиса, Волшебница и формы 

20/7. Флавонолы также являются биологически 

активными веществами. В плодах изучаемых сор-

тов наибольшее число их (33,2–74,0 мг/100 г) 

выявлено у пяти сортов: Волшебница, Обильная

новая, Красномясая, Волшебница, Оленька и

формы 20/7. По содержанию лейкоантоцианов

интерес представляют сорта Обильная новая, Крас-

номясая, Волшебница и 20/7; антоцианов – Де-

сертная ранняя, Обильная новая, Василиса и 20/7.

Особенно значительное количество антоцианов 

(1265 мг/100 г) обнаружено в плодах сорта Красно-

мясая. Фенольные соединения больше всего нако-

пились в плодах сортов Десертная ранняя, Обильная 

новая, Красномясая, Василиса, Волшебница и 

формы 20/7, а по количеству пектинов выделились 

сорта Кизилташская ранняя, Десертная ранняя,

Обильная новая, Красномясая, Волшебница и 

форма 20/7.

По комплексу высокого содержания сухого 

вещества (16,7 и 16,1% соответственно) и аскорби-

новой кислоты (11,26 и 12,94 мг/100 г) отличаются 

плоды сортов Василиса и Обильная новая. Сорт 

Обильная новая характеризуется высоким коли-

чеством в плодах лейкоантоцианов (328 мг/100 г), 

антоцианов (418 мг/100 г) и фенольных веществ (420 

мг/100 г). Этот сорт перспективен для получения 

продукции, обогащённой биологически активными 

веществами. По содержанию флавонолов выделе-

ны – Десертная ранняя (38,3 мг/100 г), Обильная 

новая (38,3 мг/100 г) и Оленька (51,0 мг/100 г). По 

комплексу биохимических показателей отобраны 

сорта Десертная ранняя, Обильная новая, Крас-

номясая, Волшебница и форма 20/7. Их плоды 

перспективны для получения продукции, обо-

гащённой биологически активными веществами.

Для изучения технологических свойств пло-

дов сортов алычи была изготовлена продукция 

четырёх видов: джем, пастила, пюре, конфитюр. 

Органолептическая оценка этой продукции по-

зволила определить сорта, плоды которых более 

всего подходили для переработки. Среди джемов 

лучшим оказался полученный из плодов китайской 

сливы сорта Ho-Van-Hong и алычи сорта Оленька 

(табл. 2). Они отличаются привлекательностью, 

ароматом и вкусом. Общая оценка составляет 4,7 

балла. Джем из плодов сорта Румяная зорька харак-

теризуется привлекательной янтарной окраской, но 

оказался кисловатым на вкус (4,0 балла). Высокую 

дегустационную оценку также получила пастила 
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из тёмноокрашенных плодов сорта Обильная но-

вая (4,7 балла) и желтоплодного сорта Жанетта 

(4,8 балла). Этот вид продукции характеризуется 

привлекательностью, обладает приятным тон-

ким ароматом (4,6 балла) и прекрасным вкусом

(4,8 балла). Все три варианта пюре (из плодов ки-

тайской сливы сорта Ho-Van-Hong, алычи сортов 

Василиса и Оленька в купаже с сортом Пионер-

ка) получили высокую оценку внешнего вида, но 

по аромату и вкусу выделилось пюре из плодов 

китайской сливы. Наиболее высокие оценки по-

лучил конфитюр из плодов алычи сорта Румяная 

зорька (4,9 балла). Конфитюры из плодов форм 

20/7, 10/2 также имели высокие органолептические 

показатели (4,7–4,8 балла).

Химический анализ продуктов переработки 

показал высокое содержание сухого вещества в 

пастиле из плодов сортов Румяная зорька, Обильная 

новая, Идиллия и Обильная (85,4–88,9%) и джеме 

из плодов сорта Ho-Van-Hong (76,2%) и конфитюре 

сорта Десертная (74,7%). По содержанию аскорби-

новой кислоты выделились пюре из плодов сорта 

Василиса (6,16 мг/100 г), конфитюр из плодов 

сорта Десертная (5,28 мг/100 г), пастила из плодов 

сортов Идиллия (5,72 мг/100 г) и Румяная зорька 

(5,28 мг/100 г). В сравнении с другими видами 

продукции по содержанию флаванолов выделилась 

пастила (5,1–8,45 мг/100 г). По сумме фенольных 

веществ отличалась пастила из плодов алычи сорта 

Румяная зорька (282,03 мг/100 г), за ней следовали 

пастила из плодов сорта Идиллия (270,0 мг/100 г),

пюре из плодов сорта Василиса (183,0 мг/100 г) 

и конфитюр из плодов сорта Десертная (156,0 

мг/100 г) (табл. 3).

Выводы. На основании органолептической и 

химико-технологической оценки плодов выделены 

такие сорта алычи, как Десертная ранняя, Обиль-

ная новая, Красномясая, Волшебница, Оленька, 

1. Химический состав плодов алычи разных сортов и форм (2017 г.)
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Ho-Van-Hong
10/2
Кизилташская ранняя
20/7
Десертная ранняя
Медовая
Галатея
Обильная новая
Красномясая
Василиса
Волшебница
Оленька
Румяная зорька

10,8
11,4
15,5
14,5
11,8
19,3
16,4
16,1
14,8
16,7
19,4
14,8
15,5

9,4
8,2
10,2
10,2
11,0
13,3
9,4
10,2
8,20
10,0
10,2
11,0
11,0

7,83
9,06
6,51
10,56
6,07
7,04
11,44
12,94
11,18
11,26
10,3
7,22
6,76

16,6
11,6
5,1
33,2
38,3
6,4
14,0
38,3
74,0
15,3
33,2
51,0

–

1,28
1,44
0,76
2,18
1,07
1,12
1,45
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1,71
1,64
2,32
1,44
1,95
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368
216
192
8

328
300
204
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52
121
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–
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418
1265
330
88
55
–

206
113
124
285
296
225
150
420
349
300
360
143
124

0,54
0,73
0,86
0,92
0,95
0,66
0,53
0,80
0,78
0,61
1,38
0,62
0,72

2. Органолептическая оценка выделившихся образцов продуктов

переработки из плодов алычи (2017 г.)

Продукция Сорт
Оценка, балл Общая

оценка,
балл

привлекательность
продукции

консистенция
продукции аромат вкус

Джем

Оленька
Обильная
Алупка
Ho-Van-Hong

4,8
4,6
4,6
4,8

4,7
4,3
4,6
4,5

4,5
4,3
4,4
4,6

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

4,7
4,4
4,5
4,7

Пастила

Медовая
Идиллия
Румяная зорька
Жанетта
Обильная новая

4,3
4,6
4,4
4,8
4,7

4,7
4,6
4,5
4,8
4,6

4,3
4,2
4,2
4,6
4,6

4,5
4,5
4,2
4,8
4,8

4,5
4,5
4,4
4,8
4,7

Пюре
Василиса
Оленька + Пионерка
Ho-Van-Hоng

4,8
4,7
4,8

3,8
4,6
4,1

4,5
4,5
4,8

4,5
4,7
4,8

4,3
4,7
4,7

Конфитюр

Десертная ранняя
Румяная зорька
10/2
20/7

4,9
5,0
4,8
4,8

4,1
4,9
4,8
4,8

4,6
4,7
4,7
4,5

4,6
4,8
4,8
4,6

4,6
4,9
4,8
4,7
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3. Химический состав продуктов переработки из плодов алычи
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Ho-Van-Hong
Оленька + Пионерка
Василиса
Десертная
Румяная зорька
Ho-Van-Hong
Обильная новая
Оленька
Румяная зорька
Обильная
Румяная зорька
Идиллия
Обильная новая

пюре
пюре
пюре

конфитюр
конфитюр
джем
джем
джем
джем
пастила
пастила
пастила
пастила

66,9
65,9
52,3
74,7
71,20
76,20
64,00
57,1
37,3
88,9
85,4
87,2
87,2

61,9
60,8
50,3
67,20
65,50
70,20
61,30
64,0

–
87,4
84,8
86,2
84,1

3,70
3,96
6,16
5,28
4,84
3,70
3,70
4,13
3,78
3,43
5,28
5,72
4,40

0,0
1,30
0,0
2,60
2,60
0,0
1,30
1,3
2,6
5,1
5,20
8,45

–

0,59
0,55
1,23
1,03
1,02
0,67
1,14
1,13
1,64
1,43
4,60
4,22
1,88

43,78
132,0
183,0
156,0
102,0
78,0
117,0
49,0
128,0
41,0

282,03
270,0
108,0

Румяная зорька, Жанетта и форма 20/7, пригодные 

для различных видов переработки.

В результате дегустации продукции переработки 

из алычи высокие оценки получил джем из плодов 

сорта Оленька и Ho-Van-Hong, пастила из плодов 

сортов Обильная новая и Жанетта, конфитюр из 

плодов сорта Румяная зорька и селекционных форм 

10/2 и 20/7, пюре из плодов сорта Ho-Van-Hong и 

сорта Оленька в купаже с сортом Пионерка.

По комплексу биохимических показателей 

отобраны конфитюр из плодов сортов Десертная 

и Румяная зорька, джем – из плодов сорта Ho-

Van-Hong, пастила – из плодов сортов Обильная, 

Румяная зорька, Идиллия.
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Рациональное питание является основой жизни 

человека и предполагает правильно сбаланси-

рованное и своевременное употребление пищи. 

Плодовые культуры – источник свежих фруктов 

и сырья для пищевой промышленности. Плоды 

косточковых культур, таких, как персик, нектарин, 

абрикос, алыча и слива, используют для изготов-

ления компота, варенья, джема, пюре, конфитюра, 

пастилы, цукатов, сухофруктов и др. Производством 

консервированных продуктов из плодов персика 

занимаются в США, Китае, Италии, Греции, 

России. Для отечественного рынка перспективно 

производство соков, джемов, пастилы и другой 

продукции из плодов персика и нектарина. Раз-

работки по новым технологиям получения сока и 

десертных компотов из плодов абрикоса ведутся в 

Нидерландах, Китае и других странах, в России – 

в Краснодарском крае, Дагестане. По данным 

патентного исследования, ведущими странами в 

области разработки продуктов переработки пло-

дового сырья являются Россия, Украина, Китай и 

Южная Корея. В России разработан ряд ГОСТов 

на свежие плоды и некоторые продукты их пере-

Химико-технологическая оценка плодов косточковых
культур коллекции Никитского ботанического сада
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