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ОЦЕНКА БИОХИМИЧЕСКИХ И ДЕГУСТАЦИОННЫХ  
ПАРАМЕТРОВ ПЛОДОВ PRUNUS CERASUS L.
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Представлены данные о влиянии содержания сахаров, органических кислот, фенольных соединений (антоциа-
нов, фенолкарбоновых кислот и флавонолов) на органолептические параметры плодов 9 сортов вишни обыкно-
венной (Prunus cerasus L.). Общее содержание фенольных соединений в 100 г плодов составило 72,52–180,61 мг 
галловой кислоты, антоцианов – от 32,69 до 259,45 мг цианидин-3-О-рутинозида, фенолкарбоновых кислот – 
от 48,45 до 75,20 мг кофейной кислоты, флавонолов – от 8,53 до 21,46 мг кверцетина. Наибольшее влияние на 
дегустационные параметры плодов вишни оказывает содержание антоцианов и сахаров.

Ключевые слова: плоды вишни; сорта вишни; антоцианы; фенолкарбоновые кислоты; флавонолы; дегуста-
ционная оценка.
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Data on the effect of the content of phenolic compounds, including anthocyanins, phenolic acids and flavonols 
on the organoleptic parameters of fruits of 9 varieties of sour cherry (Prunus cerasus L.) are presented in this article. 
The total phenolic content varied from 72.52 to 180.61 mg of gallic acid per 100 g of fresh weight (FW) fruit. The to-
tal anthocyanins content varied from 32.69 to 259.45 mg of cyanidin-3-O-rutinoside, the total phenolic acids content 
varied from 48.45 to 75.20 mg of caffeic acid and the total flavonols content varied from 8.53 to 21.46 mg of quercetin 
per 100 g of FW fruit. The anthocyanins and sugars content of significantly affect in the tasting parameters of sour 
cherry fruits.
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Введение
Плоды вишни являются ценным источником таких биологически активных соединений, как орга-

нические кислоты, пектины, витамины, полифенолы и др. В Беларуси вишня обыкновенная (Prunus 
cerasus L.) культивируется на площади около 6188 га, что составляет 3,3 % от общемировых значе-
ний. По данным Продовольственной и сельскохозяйственной организации ООН1, по состоянию на 
2018 г. в рейтинге 33 стран ‒ производителей вишни Беларусь занимала 15-е место (0,57 % от мирово-
го производства, или 6877 т в год). В государственный реестр сортов Республики Беларусь [1, с. 134] 
на 2019 г. были включены 7 сортов (Новодворская, Тургеневка, Жывица2, Гриот белорусский, Уйфе-
хертой фюртош, Ливенская и Ласуха) и 1 семенной подвой вишни (Prunus mahaleb L.). Кроме того, 
учеными Беларуси создаются новые высокопродуктивные и устойчивые к болезням сорта и гибриды 
вишни [1, с. 134; 2]. Среди европейских сортов наиболее популярными остаются Облачинска (или Об-
лачинская) [3], Монморанси (Montmorency), Норд Стар (Northstar), Шумадинка (Šumadinka), Балатон 
(Balaton) и Лютовка (Lutowka) [4].

Стоит отметить, что в процессе созревания сочных плодов происходит снижение количества свобод-
ных органических кислот с одновременным накоплением растворимых сахаров [5–7], а также феноль-
ных соединений (ФС), которые, в свою очередь, во многом определяют органолептические свойства 
(вкус, аромат и окраску) растительной продукции [8].

Несмотря на имеющиеся в литературе данные о биохимическом составе плодов вишни, сведения 
о влиянии содержания ФС на их органолептические показатели фрагментарны.

Цель настоящего исследования – проанализировать влияние кислотности, содержания сахаров, ФС 
(в том числе антоцианов, фенолкарбоновых кислот и флавонолов) на дегустационную оценку плодов 
вишни.

В соответствии с целью были поставлены следующие задачи:
1) изучить помологические (количество плодов в навеске 100 г, выход сока) и биохимические (со-

держание сахаров и сухих веществ, титруемая кислотность, сахарокислотный индекс) параметры пло-
дов вишни потребительской спелости;

2) дать дегустационную оценку плодам вишни;
3) оценить параметры окраски сока вишни;
4) определить влияние содержания ФС (антоцианов, фенолкарбоновых кислот и флавонолов) на 

органо лептические показатели плодов вишни.
1См.: http://www.fao.org/faostat.
2 Здесь и далее наименование сорта приводится в соответствии с государственным реестром сортов Республики Беларусь.



51

Биохимия 
Biochemistry

Материалы и методы исследования
Объектами исследования были плоды 8 сортов вишни белорусской селекции (Глубокская, Гриот бело-

русский, Жывица, Конфитюр, Ласуха, Милавица, Остромечевская и Вянок), культивируемых в РУП «Ин-
ститут плодоводства» (аг. Самохваловичи, Минский район), и 1 сорта сербской селекции (Облачинска), 
выращиваемого в ОАО «Агро-сад Рассвет» (аг. Вистычи, Брестский район). Плоды заготавливали в ста-
дии потребительской зрелости. Дегустационную оценку проводили закрытым способом путем анкетиро-
вания респондентов обоих полов различных возрастных групп по четырем показателям (внешний вид, 
аромат, вкус и сочность плодов) [9]. На основании среднего значения этих четырех параметров была дана 
общая оценка.

Для проведения лабораторных исследований порции плодов (100 г) каждого сорта гомогенизировали, 
получали сок, который далее анализировали.

Титруемую кислотность определяли потенциометрическим методом в соответствии с рекоменда-
циями, изложенными в работе [7]. Для этого сок разбавляли дистиллированной водой в соотношении 
1 : 10. Титрование вели 0,1 моль/л NaOH до рН 8,1 под контролем рН-метра СТ-6021А (Kedida, Ки-
тай). Титруемую кислотность выражали в граммах лимонной кислоты (ЛК) на 100 г сырых плодов 
(далее ‒ г ЛК/100 г). Содержание растворимых сахаров определяли рефрактометрически при помощи 
рефракто метра ИРФ 454 Б2М (АО «КОМЗ», Россия) с учетом температурных поправок и выражали 
в градусах Брикса (далее ‒ °Вх). Сахарокислотный индекс рассчитывали как отношение общего содер-
жания растворимых сахаров к титруемой кислотности [10].

Содержание сухих веществ определяли гравиметрическим методом: 10 г плодов (без косточки) су-
шили в термостате при 80 °C не менее 20 ч до постоянной массы.

Общее содержание ФС определяли по стандартизированной методике [11]. Для этого к 0,1 мл сока 
плодов вишни добавляли 2,8 мл дистиллированной воды и 0,2 мл 2 н реактива Фолина – Чокальтеу, 
перемешивали, выдерживали 1 мин при комнатной температуре и вводили 0,8 мл 20 % раствора кар-
боната натрия. Полученную смесь перемешивали, выдерживали 40 мин при комнатной температуре. 
Оптическую плотность смеси измеряли с помощью спектрофотометра при l = 765 нм и длине пути све-
тового монохромного луча 1 см. В качестве раствора сравнения использовали холостую пробу. Значение 
абсорбции при l = 765 нм пропорционально концентрации ФС в пересчете на галловую кислоту (ГК). 
Общее количество ФС выражали в миллиграммах ГК на 100 г сырых плодов вишни (далее ‒ мг ГК/100 г).

Содержание фенолкарбоновых кислот и флавонолов определяли по модифицированной методике [12]. 
Для этого 0,25 мл сока плодов вишни смешивали с 0,25 мл 0,1 % НСl в 95 % этаноле, добавляли 4,5 мл 
2 % НСl и выдерживали 20 мин при комнатной температуре. Изменение оптической плотности реги-
стрировали при l = 280 нм (для фенолкарбоновых кислот) и l = 360 нм (для флавонолов). Содержание 
фенолкарбоновых кислот выражали в миллиграммах кофейной кислоты на 100 г плодов, флавонолов – 
в миллиграммах кверцетина на 100 г.

Общее количество антоцианов определяли рН-дифференцированным методом согласно работе [13]. 
Для анализа использовали 0,025 моль/л хлоридный (рН 1,0) и 0,4 моль/л ацетатный (рН 4,5) буферные 
растворы, которые готовили в соответствии с рекомендациями, изложенными в работе [13]. Точность 
значений рН буферных растворов контролировали с помощью рН-метра СТ-6021А (Kedida, Китай). Да-
лее готовили по два разбавления (1 : 9 по объему) для каждого сока с применением хлоридного и аце-
татного буферов. Оптическую плотность каждого из полученных растворов измеряли при l = 510 нм 
и l = 700 нм. В качестве растворов сравнения использовали соответствующие буферные растворы. 
Содержание антоцианов выражали в миллиграммах цианидин-3-О-рутинозида [14; 15] на 100 г сы-
рых плодов, учитывая коэффициент разбавления и молярную экстинкцию доминирующего антоциана 
(7000 л ⋅ моль‒1 ⋅ см‒1 [13]).

Для спектрофотометрической характеристики окраски полученный сок центрифугировали в тече-
ние 10 мин при скорости 12 000 об/мин. Желтый цвет в окраске сока определяли по абсорбции при 
l = 420 нм (А420 ), красный – при l = 520 нм (А520 ), пурпурный – при l = 620 нм (А620 ) и длине оптиче-
ского пути 1 см. Для каждого цвета рассчитывали процент от общей цветовой интенсивности, бурый 
индекс (тон) – как отношение А420 /А520, фиолетовый индекс (ФИ) – как отношение А620 /А520 [16].

Все спектрофотометрические измерения осуществляли на спектрофотометре Proscan МС 122 
(СООО «Проскан специальные инструменты», Беларусь). Опыты проведены в трехкратной повторности 
на базе кафедры химии биологического факультета БрГУ имени А. С. Пушкина.

Статистическая обработка данных, а также анализ главных компонентов (principal сomponent аnalysis, 
PCA-тест) выполнены с использованием программ Microsoft Excel и R (версия 3.6.1) (Foundation for Sta-
tistical Computing, Вена, Австрия).
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Результаты и их обсуждение
Некоторые помологические и биохимические параметры плодов вишни приведены в табл. 1. Согласно 

градации, представленной в работе [9, с. 344], наиболее крупноплодными являются сорта Остроме-
чевская (средняя масса плода 5,5 г), Гриот белорусский и Ласуха (5,1 г). Сорта Глубокская, Жывица, 
Конфитюр, Милавица и Вянок характеризуются средним размером плодов (от 3,8 до 4,7 г), сорт Об-
лачинска имеет мелкие плоды (2,8 г).

Т а б л и ц а  1
Помологические и биохимические параметры  

плодов вишни потребительской спелости
Ta b l e  1

Pomological and biochemical parameters of ripe sour cherry fruits

Сорт n, шт. m, г h, % Сухое вещество, % СРС, °Вх ТК, г ЛК/100 г СКИ

GВ 21,000 ± 0,009 12,3 ± 0,6 51,32 ± 4,47 15,11 ± 0,42 14,51 ± 0,43 0,510 ± 0,043 28,70 ± 2,31
Gi 23,33 ± 0,50 8,78 ± 0,25 51,33 ± 2,33 16,86 ± 0,43 16,46 ± 0,42 0,47 ± 0,03 34,73 ± 1,84

Glb 22,67 ± 0,50 9,75 ± 0,18 49,60 ± 1,03 16,74 ± 0,47 16,24 ± 0,46 0,47 ± 0,02 34,77 ± 0,84
Kn 22,67 ± 0,50 10,74 ± 0,19 44,93 ± 1,08 17,17 ± 0,39 16,68 ± 0,37 0,47 ± 0,02 35,46 ± 0,92
Las 19,67 ± 0,50 9,78 ± 0,31 52,14 ± 2,88 17,44 ± 0,31 17,04 ± 0,32 0,58 ± 0,04 29,54 ± 1,94
Мil 23,33 ± 0,50 8,10 ± 0,13 56,97 ± 2,25 17,68 ± 0,21 17,18 ± 0,22 0,43 ± 0,02 39,72 ± 2,14
Os 19,33 ± 1,00 7,52 ± 0,22 55,61 ± 1,85 16,77 ± 0,46 16,17 ± 0,45 0,72 ± 0,05 22,47 ± 1,59
Vn 23,67 ± 0,50 10,06 ± 0,29 53,44 ± 2,07 16,38 ± 0,21 15,88 ± 0,22 0,58 ± 0,01 25,14 ± 5,88
Ob 38,33 ± 0,99 8,29 ± 0,24 50,17 ± 1,95 23,48 ± 0,33 23,37 ± 0,36 0,88 ± 0,05 26,44 ± 1,09
П р и м е ч а н и е. n – количество плодов в навеске 100 г, m – масса косточек в навеске 100 г, h – выход сока, СРС – содержа-

ние растворимых сахаров, ТК – титруемая кислотность, СКИ – сахарокислотный индекс; GВ – Гриот белорусский, Gi – Жы-
вица, Glb – Глубокская, Kn – Конфитюр, Las – Ласуха, Мil – Милавица, Os – Остромечевская, Vn – Вянок, Ob – Облачинска.

Отметим, что такой комплексный дегустационный параметр, как внешний вид плодов, включающий 
и их размер, является одним из определяющих в общей дегустационной оценке вишни (рис. 1).

Рис. 1. Структура дегустационной оценки плодов вишни потребительской спелости:  
GВ – Гриот белорусский, Las – Ласуха, Gi – Жывица, Glb – Глубокская, Vn – Вянок,  

Kn – Конфитюр, Мil – Милавица, Os – Остромечевская, Ob – Облачинска
Fig. 1. The structure of the tasting evaluation of ripe sour cherry fruits:  

GВ – Griot belorusskiy, Las – Lasuha, Gi – Zhivitsa, Glb – Glubokskaya, Vn – Vianok,  
Kn – Confiture, Mil – Milavitsa, Os – Ostromechevskaya, Ob – Oblachinska
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Выход сока составлял от 44,93 до 56,97 % и снижался в последовательности: Милавица > Остро-
мечевская > Вянок > Ласуха > Жывица ≈ Гриот белорусский > Облачинска ≈ Глубокская > Конфитюр 
(см. табл. 1). Согласно дегустационной оценке сочность плодов вишни варьировалась от 3,5 до 4,8 балла 
и уменьшалась в последовательности: Облачинска > Милавица > Конфитюр ≈ Жывица > Вянок ≈ Ла-
суха > Остромечевская ≈ Глубокская > Гриот белорусский (см. рис. 1).

Содержание растворимых сахаров составило 14,51–23,37 °Вх, и в порядке снижения значений этого 
параметра изученные сорта вишни ранжируются следующим образом: Облачинска > Милавица ≈ Ла-
суха  > Конфитюр > Жывица ≈ Остромечевская ≈ Глубокская > Вянок > Гриот белорусский (см. табл. 1).

Титруемая кислотность 100 г плодов вишни в пересчете на лимонную кислоту варьировалась от 0,43 
до 0,88 и снижалась в последовательности: Облачинска > Остромечевская > Ласуха ≈ Вянок > Гриот 
белорусский > Жывица ≈ Глубокская ≈ Конфитюр > Милавица (см. табл. 1).

Характер вкуса вишни, как и большинства плодовых и ягодных культур, определяется сочетанием 
сахаров и кислот, а также наличием индивидуальных вкусовых оттенков, реже терпкости и горечи [8]. 
Сахарокислотный индекс плодов вишни составил 22,47–39,72 (см. табл. 1). Анализ вкусовых пред-
почтений дегустаторов показал значительное преобладание сладких сортов вишни (39,6 %), далее по 
убыванию следуют кисло-сладкие (33,3 %) и сладко-кислые (27,1 %). Предпочтений кислым сортам 
вишни среди дегустаторов не выявлено.

По вкусовым предпочтениям изученные сорта вишни можно ранжировать следующим образом: Об-
лачинска > Милавица > Конфитюр > Вянок > Жывица > Остромечевская > Глубокская > Гриот бело-
русский ≈ Ласуха (в порядке снижения дегустационной оценки от 4,9 до 3,5 балла) (см. рис. 1).

Общая дегустационная оценка в эксперименте была незначительно ниже профессиональной3 и со-
ставила 3,70 – 4,57 балла (рис. 2). В связи с тем что сорта вишни Глубокская и Остромечевская нахо-
дятся на сортоиспытании и не входят в государственный реестр, данные об их профессиональной де-
густационной оценке нами не найдены. В нашем исследовании высокая общая дегустационная оценка 
(более 4,0 балла) отмечена для большинства изученных сортов, средняя (в диапазоне 3,7– 4,0 балла) – 
для 2 сортов (Гриот белорусский и Ласуха). 

Общее содержание ФС варьировалось от 72,52 до 180,61 мг ГК/100 г и уменьшалось в последова-
тельности: Ласуха > Конфитюр > Облачинска > Глубокская > Милавица > Гриот белорусский > Жы-
вица > Остромечевская > Вянок (табл. 2). 

Данные о составе ФС (антоцианов, фенолкарбоновых кислот и флавонолов) плодов вишни представ-
лены на рис. 3. Содержание фенолкарбоновых кислот варьировалось от 48,45 до 75,20 мг кофейной кис-
лоты на 100 г плодов вишни и снижалось в последовательности: Облачинска > Милавица > Ласуха > Кон-
фитюр > Глубокская > Жывица > Остромечевская > Вянок ≈ Гриот белорусский. Содержание флавонолов 

3 Вишня // Каталог сортов. Плодовые [Электронный ресурс]. URL: http://www.belsad.by/site/ru/catalog.html?func=viewcate-
gory&catid=21 (дата обращения: 15.01.2020).

Рис. 2. Общая дегустационная оценка плодов вишни:  
* – дегустационный балл приведен только для включенных в государственный  

реестр сортов согласно их сортоописанию как оценка профессиональных дегустаторов;  
GВ – Гриот белорусский, Gi – Жывица, Glb – Глубокская, Kn – Конфитюр,  

Las – Ласуха, Мil – Милавица, Os – Остромечевская, Vn – Вянок, Ob – Облачинска
Fig. 2. Total tasting evaluation of sour cherry fruits:  

* – degustation points were marked only for varieties included  
in the state register according to their description as a professional evaluation;  

GВ – Griot belorusskiy, Gi – Zhivitsa, Glb – Glubokskaya, Kn – Confiture, Las – Lasuha,  
Mil – Milavitsa, Os – Ostromechevskaya, Vn – Vianok, Ob – Oblachinska
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в 100 г плодов вишни составляло от 8,53 до 21,46 мг кверцетина и снижалось в последовательности: Об-
лачинска > Милавица > Конфитюр > Глубокская > Вянок > Ласуха > Жывица ≈ Остромечевская > Гриот 
белорусский. 

Т а б л и ц а  2
Общее содержание фенольных соединений (ОСФС)  

в плодах вишни потребительской спелости и параметры окраски их сока

Ta b l e  2
Total phenolic content of ripe sour cherry fruits  

and color parameters of cherry juice

Сорт ОСФС,
мг ГК/100 г

Параметры окраски сока

Желтый, % Красный, % Пурпурный, % Тон ФИ

GВ 102,17 ± 13,81 c, d 36,72 ± 2,56 59,53 ± 2,83 3,75 ± 0,28 0,62 0,06

Gi 87,63 > 10,62 d, e 39,35 ± 3,57 39,71 ± 3,16 20,94 ± 0,58 1,00 0,53

Glb 138,17 ± 9,01 b, c 43,59 ± 2,36 46,59 ± 2,90 9,82 ± 0,66 0,94 0,21

Kn 142,29 ± 12,26 b 33,83 ± 2,13 38,31 ± 1,74 27,86 ± 2,30 0,88 0,73

Las 180,61 ± 6,56 а 28,01 ± 1,53 50,26 ± 0,93 21,73 ± 0,60 0,56 0,43

Мil 120,23 ± 13,72 c, d 42,38 ± 1,08 46,14 ± 0,78 11,47 ± 0,71 0,92 0,25

Os 75,09 ± 6,16 e 40,52 ± 4,85 54,94 ± 5,46 4,55 ± 0,73 0,75 0,08

Vn 72,52 ± 7,29 e 32,59 ± 3,55 63,10 ± 4,09 4,31 ± 0,54 0,52 0,07

Ob 140,38 ± 5,75 b 41,42 ± 0,88 54,10 ± 0,82 4,48 ± 0,06 0,77 0,08
П р и м е ч а н и е. GВ – Гриот белорусский, Gi – Жывица, Glb – Глубокская, Kn – Конфитюр, Las – Ласуха, Мil – 

Милавица, Os – Остромечевская, Vn – Вянок, Ob – Облачинска; a, b, c, d, е ‒ статистические различия (Tukey-тест 
при р < 0,05).

Рис. 3. Содержание антоцианов (в миллиграммах цианидин-3-О-рутинозида),  
флавонолов (в миллиграммах кверцетина) и фенолкарбоновых  

кислот (в миллиграммах кофейной кислоты) в 100 г плодов вишни:  
GВ – Гриот белорусский, Gi – Жывица, Glb – Глубокская, Kn – Конфитюр, Las – Ласуха,  

Мil – Милавица, Os – Остромечевская, Vn – Вянок, Оb – Облачинска
Fig. 3. The anthocyanins content (in milligrams of cyanidin-3-O-rutinoside),  

flavonols content (in milligrams of quercetin) and phenolic acids  
content (in milligrams caffeic acid) of sour cherry fruits (100 g of FW):  

GВ – Griot belorusskiy, Gi – Zhivitsa, Glb – Glubokskaya, Kn – Confiture, Las – Lasuha,  
Mil – Milavitsa, Os – Ostromechevskaya, Vn – Vianok, Ob – Oblachinska
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Все изученные сорта вишни являются типичными морелями. Содержание антоцианов варьировалось 
от 32,69 до 259,45 мг цианидин-3-О-рутинозида на 100 г вишни и снижалось в последовательности: Об-
лачинска > Милавица > Ласуха > Конфитюр > Остромечевская > Глубокская > Жывица > Вянок > Гриот 
белорусский (см. рис. 3). Параметры окраски сока их плодов представлены в табл. 2. В окраске сока 
вишни преобладают красные тона (вклад красного цвета в общую окраску составил 38,31– 63,10 %), 
особенно у сортов Вянок, Гриот белорусский и Oстромечевская. Доля желтого цвета в окраске сока 
была 28,01– 43,59 %, больше всего его в окраске сортов Глубокская, Mилавица и Oблачинска, меньше 
всего – Ласуха и Вянок. Относительно высок процент пурпурного цвета (до 27,86 %), особенно в соке 
вишни сортов Конфитюр, Ласуха и Жывица, эти же сорта характеризуются самыми высокими значе-
ниями фиолетового индекса. В целом фиолетовый индекс сока варьировался от 0,06 до 0,73 (см. табл. 2).

Тон (бурый индекс) составлял от 0,52 до 1,00 и снижался в последовательности: Жывица > Глубок-
ская ≈ Милавица > Конфитюр > Облачинска ≈ Остромечевская > Гриот белорусский > Ласуха ≈ Вянок  
(см. табл. 2).

Проведенный статистический анализ (PСА-тест) показал высокую репрезентативность результатов 
(рис. 4): ось абсцисс описывает 13,42 % варьирования признаков, ось ординат – 49,08 %. 

Рис. 4. Диаграмма статистического анализа главных компонент (PCA-тест) для плодов вишни:  
GВ – Гриот белорусский, Glb – Глубокская, Gi – Жывица, Kn – Конфитюр, Las – Ласуха,  

Мil – Милавица, Оs – Остромечевская, Vn – Вянок, Ob – Облачинска.  
Дегустационные параметры: b – внешний вид, c – сочность, e – вкус, g – аромат.  

Биохимические параметры: a – содержание антоцианов,  f – содержание флавонолов,  
k – содержание фенолкарбоновых кислот, р – общее содержание фенольных соединений,  

d ‒ содержание сухих веществ, t – титруемая кислотность, s – содержание сахаров. 
Помологические параметры: m – масса плода, v – выход сока

Fig. 4. Principal сomponent аnalysis for cherry fruits:  
GВ – Griot belorusskiy, Glb – Glubokskaya, Gi – Zhivitsa, Kn – Confiture, Las – Lasuha,  

Mil – Milavitsa, Os – Ostromechevskaya, Vn – Vianok, Ob – Oblachinska.  
Degustation parameters: b – appearance, c – juiciness, e – taste, g – aroma.  
Biochemical parameters: a – anthocyanins content,  f – flavonols content,  

k – phenolic acids content, p – total phenolic content,  
d – dry matter content, t – titratable acidity, s – sugar content.  

Pomological parameters: m – fruit mass, v – juice yield
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Для плодов вишни дегустационные параметры (внешний вид плодов, аромат, вкус и сочность) нахо-
дятся в обратной зависимости от массы плода (помологический параметр), а титруемая кислотность – 
от содержания ФС (биохимические параметры). Наиболее близки между собой биохимические и де-
густационные показатели, в частности сочность плодов, содержание сухих веществ и растворимых 
сахаров. На диаграмме все дегустационные параметры находятся в одной области. Среди ФС ближе 
всего к дегустационным параметрам было содержание антоцианов (см. рис. 4).

Из 9 изученных сортов самым высоким содержанием фенолкарбоновых кислот, антоцианов и фла-
вонолов характеризуются плоды сортов Облачинска и Милавица. Для этих же сортов выявлены близкие 
корреляционные связи между дегустационными показателями и содержанием антоцианов, флавонолов 
и фенолкарбоновых кислот. Наиболее близки по биохимическим и помологическим параметрам плоды 
сортов Конфитюр и Глубокская, а также Остромечевская и Вянок (см. рис. 4).

Необходимо отметить, что наибольшее число дегустаторов (16,42 % от общего количества) отдали 
предпочтение сорту Облачинска (общий дегустационный балл – 4,57), который имеет мелкие плоды, 
отличается средним сахарокислотным индексом, высоким содержанием ФС, в частности флавонолов 
и антоцианов. Кроме того, по сравнению с остальными сортами вишни он характеризуется высокой 
антиоксидантной активностью плодов [17]. Вместе с тем 14,92 % дегустаторов отдали предпочтение 
другому сорту – Остромечевская (общий дегустационный балл – 4,57). Данный сорт является крупно-
плодным, отличается сбалансированным соотношением сахаров и кислот, но содержит меньше ФС, 
в частности флавонолов и антоцианов. Среди сортов белорусской селекции, внесенных в государствен-
ный реестр Республики Беларусь [1], предпочтение отдано среднеплодному сорту Милавица (12,68 % 
дегустаторов, общий дегустационный балл – 4,53), который также обладает сбалансированным вкусом. 
Отметим, что для плодов данного сорта характерен средний уровень содержания ФС, в том числе анто-
цианов, флавонолов и фенолкарбоновых кислот, а также средняя антиоксидантная активность (результа-
ты представлены в работе [17]). В то же время при триангулярном дегустационном анализе не выявлена 
способность достоверно различать межсортовые отличия вишни по вкусу и внешнему виду плодов.

Заключение
Проведенные исследования по изучению влияния ФС на органолептические показатели плодов 

вишни указывают на наличие достоверной отрицательной корреляционной зависимости между массой 
плодов и содержанием антоцианов, фенолкарбоновых кислот, флавонолов, сахаров, а также дегуста-
ционными параметрами. Среди биохимических показателей наибольшее влияние на дегустационную 
оценку плодов вишни оказывает содержание антоцианов, но при этом она не зависит от общего коли-
чества ФС.

По совокупности изученных параметров можно рекомендовать к использованию сорта Облачинска 
и Милавица для расширения площадей, отводимых под культивирование вишни. Эти же сорта и сорт 
Остромечевская могут быть использованы в качестве исходных форм при создании новых сортов и ги-
бридов вишни с высокими дегустационными показателями в сочетании с повышенной пищевой цен-
ностью.
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