
Современное садоводство – Contemporary horticulture. 2022. №2.  
 

http://journal-vniispk.ru/ 

11 

УДК 634.711:634.11:581.192 https://www.doi.org/10.52415/23126701_2022_0202 

 
СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА ПЛОДОВ МАЛИНЫ И ЯБЛОНИ В 

УСЛОВИЯХ КРЫМА  
 
З.И. Арифова, н. с., arifova.zera.sanie@mail.ru 
Э.С. Халилов, м.н.с., аспирант 
А.В. Смыков, д.с.-х.н. 
М.К. Усков, инженер-исследователь, аспирант  
Э.Ф. Челебиев, н.с. 
 

ФГБУН «ОТКЗ Никитский ботанический сад – Национальный научный центр РАН» 298648, 
Российская Федерация, Республика Крым, г. Ялта, пгт Никита, спуск Никитский, 52, priemnaya.nbs-
nnc@yandex.ru  

 
 Аннотация 
Приведены результаты изучения показателей химического состава плодов 
10 сортов и гибридных форм малины среднего срока созревания и 10 сортов 
и форм яблони коллекции Никитского ботанического сада в условиях Крыма. 
Исследования проводили в 2016…2020 годах в соответствии с основными 
положениями Программы и методики сортоизучения плодовых, ягодных и 
орехоплодных культур, методами кластерного, факторного и 
корреляционного анализа. Все исследуемые сорта и формы малины 
выделялись достаточным накоплением растворимых сухих веществ 
(14,5…16,3%), у контроля (Бальзам) – 10,5%. Высокая титруемая 
кислотность (1,7%) отмечена у сортов Glen Ampl, Персея, Феномен, у 
контроля – 2,2%; аскорбиновая кислота в пределах от 56,1  
до 95,2 мг/100 г – Гармония, Персея, Фантазия, 6/15, 7/15, 9/15,  
у контроля – 38,2 мг/100 г; сумма сахаров (8,5…9,8%) – Гармония, Персея, 
7/15, 9/15, у контроля – 9,3%. Значения сахарокислотного индекса на уровне 
6,0…6,4 были у сорта Гармония и у форм 7/15, 9/15, в контроле – 4,2. Было 
отмечено высокое накопление растворимых сухих веществ (14,4…17,5%) у 
всех образцов яблони, у контрольного сорта Таврия – 13,5%; титруемой 
кислотности (0,6…1,1%) у форм 2-6-13-80, 69-2-08, КВ-8, в контроле – 0,4%; 
аскорбиновой кислоты (11,1…11,2 мг/100 г) у образцов 4-17-ю и 10-72-78, что 
выше контроля (10,7 мг/100 г). Сумма сахаров варьировала в пределах 
9,9…14,0%. Высокие показатели были у перспективных форм 2-6-13-80  
и 1-8-ю (13,1…14,0%). Выявлена наиболее существенная корреляция  
(r = 0,63…0,91) сахарокислотного индекса с такими биохимическими 
показателями сортов малины, как содержание аскорбиновой кислоты, 
общего сахара и вкусовыми качествами. Определена существенная 
корреляция между содержанием сухих веществ и суммой сахаров (r = 0,73), 
а также – сахарокислотным индексом и дегустационной оценкой плодов 
яблони (0,63). Выделены перспективные сорта и гибридные  
формы – источники высокого содержания биологически активных веществ в 
плодах, что позволяет вести успешную селекционную работу на качество и 
повышенную витаминность: малины – Гармония, Персея, Фантазия, 7/15 и 
9/15; яблони – 1-8-ю, 4-17-ю, 10-72-78, 69-2-08, КВ-8.  
 

Ключевые слова: сорта малины, яблоня, гибридная форма, вкус, 
аскорбиновая кислота, растворимые сухие вещества, сахара, титруемая 
кислотность  
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Abstract 
The results of studying the indicators of the chemical composition of fruits of 10 
cultivars and hybrids of raspberries of medium dares of maturity and 10 apple 
cultivars and forms of the collection of the Nikitsky Botanical Garden in the Crimea 
are presented. The research was carried out in 2016—2020 in accordance with 
the main clauses of the Program and methods of variety study of fruit, berry and 
nut crops, methods of cluster, factor and correlation analysis. All the studied 
cultivars and forms of raspberries were distinguished by a sufficient accumulation 
of soluble solids (14.5—16.3%) while in the control variety (Balsam) – 10.5%. High 
titrated acidity (1.7%) was noted in the cultivars Glen Ampl, Persea and 
Phenomen, when in the control variety it was 2.2%; ascorbic acid content was in 
the range from 56.1 to 95.2 mg/100 g in Harmonya, Persea, Fantasy, 6/15,  
7/15 and 9/15, in the control – 38.2 mg/100 g; the sum of sugars (8.5—9.8%) was 
in Harmonya, Persea, 7/15 and 9/15, control – 9.3%. The values of the sugar–acid 
index at the level of 6.0—6.4 were in Harmonya and in the forms 7/15 and 9/15, in 
the control – 4.2. There was a high accumulation of soluble solids (14.4—17.5%) 
in all apple samples, in the control Tavria – 13.5%; titrated acidity (0.6—1.1%)  
in forms 2-6-13-80, 69-2-08 and KV-8, in the control – 0.4%; ascorbic  
acid (11.1—11.2 mg/100 g) in samples 4-17-yu and 10-72-78, which is higher than 
in the control (10.7 mg/100 g). The amount of sugars varied in the range  
of 9.9—14.0%. Promising forms 2-6-13-80 and 1-8-yu had high  
rates (13.1—14.0%). The most significant correlation (r = 0.63—0.91) of the sugar-
acid index with such biochemical indicators of raspberry cultivars as the content of 
ascorbic acid, total sugar and taste qualities was revealed. A significant correlation 
was determined between the dry matter content and the sum of sugars (r = 0.73), 
as well as the sugar–acid index and the tasting evaluation of apple fruits (0.63). 
Promising cultivars and hybrid forms were identified as sources of high content of 
biologically active substances in fruits, which allowed successful breeding for 
quality and increased vitamin content in raspberries – Harmonya, Persea, Fantasy, 
7/15 and 9/15; in apples – 1-8-yu, 4-17-yu, 10-72-78, 69-2-08 and KV-8. 
 
Key words: raspberry varieties, apple tree, hybrid form, taste, ascorbic acid, 
soluble dry substances, sugars, titrated acidity 
 
 

Введение 
Увеличение темпов роста производства, ритма жизни и особенности питания человека 

вызвали серьезную проблему, называемую «болезнью цивилизации». Стали хроническими 
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нервно-эмоциональные перегрузки, существенно изменилось питание. Оно стало 
нерациональным, включая в себя много рафинированных и искусственных продуктов, 
приводя к дефициту витаминов и минералов. Витамины необходимы для протекания любых 
биологических процессов, стимулируя при этом каждую функцию организма. Источником 
биологически активных веществ являются главным образом ягоды и фрукты. Они обладают 
широким диапазоном лечебных свойств, действуют на обмен веществ, повышая иммунитет 
и естественные защитные силы организма. 

Минимальная общая потребность человека в плодах и ягодах по медицинским 
обоснованным нормам составляет 90…100 кг в год, из которых на долю яблок приходится 
35%, земляники и малины – по 4…5% (Сорокопудов и др., 2017; Зубкова и др., 2020; Klein et 
al., 2021). По оценкам специалистов среднее потребление плодово-ягодной продукции в 
стране составляет 15…20 кг в год. Одним из эффективных способов покрытия дефицита 
многих витаминов и минеральных веществ и ценнейшим продуктом питания являются ягоды 
малины (Казаков, 2009; Причко и др., 2012). Они содержат аскорбиновую кислоту в среднем 
от 38 до 88 мг/100 г, растворимые сухие вещества 12…16% и сахара 5…10%. Содержание 
витамина С в ягодах малины находится в зависимости от особенностей периода созревания 
и сорта.  

Плоды яблони являются популярными фруктами, пользуются большим спросом у 
потребителей и характеризуются высокими товарными, вкусовыми и диетическими 
качествами. Они пригодны для потребления в свежем виде и различных видов переработки. 
Плоды имеют лечебно-профилактическую ценность, которая обусловлена богатым 
химическим составом (содержание витамина С – 15…20 мг/100 г; витамина Р – 250 мг/100 г, 
сахаров 8,6…9,4%; сухих веществ 15…18%) (Persic et al., 2017; Klein et al., 2020; Плугатарь 
Ю.В. и др., 2019; Liu et al., 2021). Поэтому, среди множества качественных показателей 
оценки сорта особую роль играет биохимический состав плодов. Он обусловлен спецификой 
сорта, генотипическими особенностями, агроклиматическими условиями произрастания и 
уровнем агротехники. 

Селекция на улучшение химического состава плодов культур яблони и малины получила 
развитие в работах Седова Е.Н., Седовой З.А., Савельевой Н.Н., Ульяновской Е.В., Казакова 
И.В., Жбановой Е.В. и других (Казаков, 2009; Жбанова, Ознобкина, 2013; Седов и др., 2019; 
Земисов и др, 2020; Luk'yanchuk et al., 2021). 

Целью наших исследований являлось выделение сортов и форм малины и яблони с 
оптимальным содержанием биологически активных веществ, максимально 
характеризующих их пищевую ценность и вкусовые качества в условиях Крыма для 
использования в производстве и селекционных программах. 

 
Материалы и методы 
Исследования проводились в 2016…2020 годах на опытных участках отделения 

«Крымская опытная станция садоводства» ФГБУН «НБС-ННЦ». Участок находится на 
границе двух климатических районов: Нижнего предгорного и Центрального степного. Почва 
на участке сортоиспытания аллювиальная, луговая, карбонатная, среднесуглинистая на 
речных суглинках. Полив – капельное орошение. Климат в зоне проведения опыта умеренно 
континентальный (Агроклиматический справочник,1959). Агротехнические условия 
общепринятые. 

Объектами изучения были 10 сортов и форм малины интродуцированных и собственной 
селекции и 10 – яблони коллекции Никитского ботанического сада. Родительскими формами 
перспективного сорта малины Гармония являлись Патриция и Персея,  
гибрида 6/15 – Wikinight и Феномен; 7/15 – Wikinight и Персея; 9/15 – Wikinight и Патриция 
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(Arifova et al., 2021, Халилов и др., 2021).  
Исследование химического состава ягод и плодов включало определение растворимых 

сухих веществ; титруемой кислотности; аскорбиновой кислоты, сахаров. Оценку вкуса 
проводили органолептическим методом в баллах по 5-бальной шкале. 

Химические анализы проводили в испытательной лаборатории биохимии ФГБУН  
«НБС-ННЦ» в соответствии с основными положениями Программы и методики 
сортоизучения плодовых, ягодных и орехоплодных культур (Мичуринск, 1973; Ермаков, 
1987). Аскорбиновую кислоту определяли йодометрическим методом, сахара – по методу 
Бертрана, растворимые сухие вещества выявляли рефрактометрическим методом, 
титруемую кислотность – титрованием 0,1 Н-раствором NaOH. Статистическую обработку 
полученных данных проводили с помощью программы «Statistica 10». 

 
Результаты и их обсуждение 
Вкусовые качества ягод малины определяются их химическим составом (таблица 1). 

Высокие показатели вкуса (4,7…4,9 балла) наблюдали у следующих сортов и форм: 
Гармония; Персея; 6/15; 9/15, у контрольного сорта Бальзам (4,3 балла).  

 
Таблица 1 – Показатели химического состава и вкуса ягод малины среднего срока 
созревания, 2016…2020 гг. (cреднее ± max) 

Сорт, 
гибридная 

форма 

Вкус, 
балл 

Аскорбиновая 
кислота, 
мг/100 г 

Титруемая 
кислотность, 

% 

Сумма 
сахаров, 

% 

Растворимые 
сухие вещества, 

% 

Сахарокислотный 
индекс 

Бальзам (к.) 4,3±0,03 38,2±1,02 2,2±0,07 9,3±0,08 12,3±0,10 4,2±0,10 
Гармония 4,8±0,07 88,1±0,01 1,4±0,01 8,5±0,10 15,1±0,05 6,0±0,01 
Glen Ampl 4,5±0,08 47,6±2,20 1,7±0,03 6,0±0,05 14,5±0,03 3,6±0,02 
Wikinight 4,5±0,03 59,8±0,80 1,4±0,04 6,8±0,12 15,5±0,10 5,0±0,04 
Патриция 4,5±0,10 31,9±1,12 1,3±0,10 4,5±0,18 14,9±0,08 3,4±0,12 
Персея 4,8±0,07 84,0±0,01 1,7±0,02 8,8±0,12 14,8±0,06 5,2±0,05 
Феномен 4,5±0,10 31,7±1,01 1,7±0,04 7,0±0,09 16,3±0,10 4,1±0,02 
6/15  4,7±0,10 56,1±0,06 1,4±0,10 5,9±0,11 14,7±0,05 4,2±0,01 
7/15 4,5±0,04 78,4±0,03 1,6±0,02 9,8±0,01 16,3±0,04 6,0±0,01 
9/15  4,9±0,07 95,2±0,02 1,4±0,04 9,1±0,01 16,0±0,08 6,4±0,01 
V,% 6,1 33,0 17,3 24,4 8,3 23,0 

НСР05 0,3 15,5 0,2 1,2 1,2 0,7 

 
Высокое содержание аскорбиновой кислоты (56,1…95,2 мг/100 г) было отмечено у сортов 

и форм: Гармония; Персея; Фантазия; 6/15; 7/15; 9/15, в контроле – 38,2 мг/100 г; титруемой 
кислотности (1,7%) – у сортов: Glen Ampl; Персея; Феномен, в контроле – 2,2%; общего 
сахара (8,5…9,8%) – Гармония; Персея; 7/15; 9/15, в контроле – 9,3%; растворимых сухих 
веществ (14,5…16,3%) – у всех сортов и форм, в контроле – 10,5%; сахарокислотного 
индекса (6,0…6,4) – у сортов и форм: Гармония; 7/15; 9/15, в контроле – 4,2. 

Наименьшей вариабельностью (6,1…8,3%) характеризовались такие признаки, как вкус 
плодов и содержание растворимых сухих веществ, а наибольшей – содержание титруемой 
кислотности (17,3…33,0%), общего сахара, аскорбиновой кислоты, сахарокислотный индекс.  

Данные в таблице 1 были использованы как матрица для определения сортовых 
различий по комплексу химических показателей и вкуса ягод методом кластерного анализа. 

Этим методом выявлена степень сходства между исследуемыми сортами и контрольным 
сортом на основе эвклидова расстояния. Все сорта объединены в дерево классификации, 
которое отражено в дендрограмме (рисунок 1). 
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Рисунок 1– Распределение сортов и форм малины по химическому составу и вкусу плодов 
 
По схожести проявления признаков и их величине сорта и формы малины были 

объединены в три кластера:  
1. Бальзам, Патриция, Феномен; 
2. Glen Ampl, Викинайт, 6/15; 
3. Гармония, Персея, 7/15, 9/15. 
Наиболее близкими к контрольному сорту Бальзам (8,0 ед. эвклидова расстояния) по 

комплексу признаков выделены сорт Glen Ampl (8,5 ед.) и форма 9/15 (7,2 ед.). Эвклидово 
расстояние показало, что от контроля значительно отличались: Патриция, Феномен (3 ед.); 
Викинайт, форма 6/15 (4 ед.); Гармония, Персея (4,1 ед.); 7/15 (5,9 ед.), у которых наблюдали 
высокое содержание аскорбиновой кислоты в плодах, растворимых сухих веществ и 
высокий сахарокислотный индекс. 

Для определения наиболее важных параметров, влияющих на группировку сортов в 
кластеры, был применен факторный анализ с использованием метода главных компонент, 
а для минимизации числа переменных с высокой факторной нагрузкой – метод вращения 
факторов Varimax. После его применения исследуемые показатели трансформировались до 
двух факторов с нагрузками более 0,70 (таблица 2). 

 
Таблица 2 – Факторный анализ элементов химического анализа и вкуса плодов малины  
(n = 10)  

Переменные 
Факторные нагрузки > 0,70 

Фактор 1 Фактор 2 

Вкус плода, балл  –0,83 0,23 
Аскорбиновая кислота, мг/100 г –0,95 –0,19 
Титруемая кислотность, % 0,47 –0,84 
Сумма сахаров, % –0,55 –0,82 
Растворимые сухие вещества, % –0,59 0,52 
Сахарокислотный индекс –0,93 –0,29 
Общая дисперсия 3,33 1,82 
Доля от общей дисперсии 0,55 0,30 

Примечание – полужирным выделены существенные значения r при P = 0,95 

 
Первый фактор включал следующие значимые признаки: вкус плода, содержание 

аскорбиновой кислоты, сахарокислотный индекс (факторный вес составил –0,83, –0,93  
и –0,95); второй фактор – титруемую кислотность (–0,84), сумма сахаров (–0,82). Доля 
влияния первого фактора в общей дисперсии составляла 55%, второго фактора – 30%.  

Определение корреляционной взаимосвязи вкусовых качеств и химического состава 
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плодов у сортов и форм малины показало, что высокие коэффициенты корреляции  
(r = 0,63…0,91) наблюдали между содержанием аскорбиновой кислоты и содержанием 
общего сахара, а также сахарокислотным индексом; содержанием общего сахара и 
сахарокислотным индексом; вкуса и содержанием аскорбиновой кислоты. Проявилась 
тенденция к взаимосвязи (r = 0,44…0,61) титруемой кислотности с содержанием общего 
сахара; вкуса ягод и сахарокислотным индексом (таблица 3).  

 
Таблица 3 – Корреляционная взаимосвязь вкусовых качеств и химического состава плодов 
у сортов и форм малины, (n = 10; n – 2 = 0,632)  

Показатель Коэффициент корреляции (r) 

Аскорбиновая кислота, мг/100 г 
Сахарокислотный индекс 0,91 
Растворимые сухие вещества, % 0,35 
Сумма сахаров, % 0,63 

Титруемая кислотность, % 
Сумма сахаров, % 0,44 
Растворимые сухие вещества, % –0,63 

Сумма сахаров, % Сахарокислотный индекс 0,77 

Вкус, балл 

Аскорбиновая кислота, мг/100 г 0,79 

Титруемая кислотность, % –0,55 

Растворимые сухие вещества, % 0,40 

Сахарокислотный индекс 0,63 

Примечание – полужирным выделены существенные значения r при P = 0,95 

 
Изучение биохимических показателей сортов и форм яблони коллекции Никитского 

ботанического сада включало: растворимые сухие вещества; сумму сахаров; титруемую 
кислотность; аскорбиновую кислоту; сахарокислотный индекс; вкусовые качества плодов 
(таблица 4).  

 
Таблица 4 – Показатели химического состава и вкуса плодов яблони, 2008…2021 гг. 

Сорт, 
гибридная 

форма 

Растворимые 
сухие 

вещества,  
% 

Сумма 
сахаров,  

% 

Титруемая 
кислотность, 

% 

Аскорбиновая 
кислота, 
мг/100 г 

Сахарокислотный 
индекс 

Вкус, 
балл 

Таврия (к.) 13,5±0,03 10,3±0,12 0,4±0,03 10,7±0,0 25,7±0,08 4,4±0,09 
Белоснежка 15,3±0,14 12,1±0,18 0,6±0,08 3,5±0,09 20,1±0,08 4,3±0,14 
1-8-ю 17,5±0,10 14,0±0,20 0,6±0,08 6,6±0,08 23,3±0,10 4,6±0,08 
1-110-78 15,9±0,02 12,5±0,10 0,8±0,04 9,7±0,06 15,6±0,07 4,4±0,12 
2-2-65-80 15,7±0,06 10,2±0,16 0,4±0,12 5,9±0,02 25,5±0,06 4,3±0,14 
2-6-13-80 16,5±0,10 13,1±0,18 1,1±0,18 9,5±0,10 11,9±0,12 4,3±0,14 
4-17-ю 17,5±0,10 12,1±0,18 0,7±0,06 11,1±0,18 17,3±0,10 4,5±0,10 
10-72-78 14,8±0,04 9,9±0,02 0,4±0,12 11,2±0,16 24,7±0,12 5,0±0,10 
69-2-08 17,1±0,18 11,6±0,08 0,8±0,04 4,4±0,12 14,5±0,10 4,4±0,12 
КВ-8 14,4±0,12 10,3±0,14 0,9±0,02 3,9±0,02 11,4±0,04 4±0,10 
V, % 7,12 11,89 32,73 42,41 29,49 6,17 

НСР05 0,9 0,9 0,2 2,18 3,9 0,2 

Примечание – полужирным выделены колонновидные яблони 

 
Анализ данных таблицы 4 показал сортовые различия. Так, у контрольного сорта Таврия 

в плодах выявлено 13,5 % растворимых сухих веществ. Все исследуемые образцы по 
данному признаку превзошли контроль. Максимальное содержание растворимых сухих 
веществ отмечено у образцов 4-17-ю и 1-8-ю – 17,5 %. Сумма сахаров варьировала в 
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пределах 9,9…14,0 %. Достоверно превзошли контроль (10,3 %) шесть образцов. Высокие 
показатели были у перспективных гибридных форм 2-6-13-80 и 1-8-ю (13,1…14,0 %).  

Выявлены образцы с высоким накоплением титруемой кислотности в плодах: 2-6-13-80, 
69-2-08, КВ-8, что выше значения контроля в 2,0…2,7 раз. Содержание аскорбиновой 
кислоты выше контроля (10,7 мг/100 г) отмечены образцы 4-17-ю и 10-72-78  
(11,1…11,2 мг/100 г). Высокие показатели вкуса и привлекательности внешнего вида плодов 
являются наиболее ценными признаками, которые обуславливают популярность сорта у 
потребителя (Зубкова и др., 2020). В результате дегустационной оценки определены формы 
1-8-ю и 10-72-78 с высокими показателями вкуса (4,6…5,0 балла), у контроля – 4,4 балла. 
Значения сахарокислотного индекса варьировали в пределах от 11,4 до 25,7. Высокие 
показатели отмечены у образцов Таврия, Белоснежка, 1-8-ю, 2-2-65-80, 10-72-78.  

Данные в таблице 4 были использованы как матрица для определения сортовых 
различий по комплексу химических показателей и вкуса плодов методом кластерного 
анализа. Выявлена степень сходства между исследуемыми сортами и контрольным сортом 
на основе эвклидова расстояния. Все сорта объединены в дерево классификации, которое 
отражено в дендрограмме (рисунок 2). 

 

 
Рисунок 2 – Распределение сортов и форм яблони по химическому составу и вкусу плодов 
 
По комплексу признаков наиболее близкими к контрольному сорту Таврия (2,2 ед. 

эвклидова расстояния) был выделен гибрид 10-72-78, в кластер с контрольным сортом 
(эвклидово расстояние до 4,4) объединились: 10-72-78, 1-8-ю, 2-2-65-80 и Белоснежка. Во 
второй кластер (7,4 ед.) выделились гибриды: 4-17-ю, 1-110-78, 2-6-13-80, 69-2-08, КВ-8.  

Для определения наиболее важных параметров, влияющих на группировку сортов в 
кластеры, был применен факторный анализ с использованием метода главных компонент, 
а для минимизации числа переменных с высокой факторной нагрузкой – метод вращения 
факторов Varimax. После его применения исследуемые показатели трансформировались до 
двух факторов с нагрузками более 0,7 (таблица 5). 

Первый фактор включал следующие значимые признаки: титруемую кислотность, 
сахарокислотный индекс, дегустационную оценку (факторный вес составил –0,71, –0,92 и 
0,94); второй фактор – содержание растворимых сухих веществ (–0,85) и сумму сахаров  
(–0,80). Доля влияния первого фактора в общей дисперсии составляла 41%, второго 
фактора – 26%.  
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Таблица 5 – Факторный анализ элементов химического анализа и вкуса плодов яблони  
(n = 13)  

Переменные 
Факторные нагрузки > 0,70 

Фактор 1 Фактор 2 

Растворимые сухие вещества, % 0,34 –0,85 
Сумма сахаров, % 0,42 –0,80 
Титруемая кислотность, % 0,94 –0,04 
Аскорбиновая кислота, мг/100 г –0,49 –0,34 
Сахарокислотный индекс –0,92 –0,13 
Вкус плода, балл –0,71 –0,41 
Общая дисперсия 2,86 1,79 
Доля от общей дисперсии 0,41 0,26 

Примечание – полужирным выделены существенные значения при P = 0,95 

 
В результате проведенного корреляционного анализа определена достоверная 

положительная зависимость между уровнем растворимых сухих веществ и суммой 
накопленных сахаров в плодах – 0,73 (таблица 6). Прослеживается положительная 
тенденция с титруемой кислотностью (0,30) и дегустационной оценкой (0,14). Отмечена 
достоверная отрицательная корреляция между уровнем титруемых кислот с дегустационной 
оценкой плодов (–0,57). Подтверждена высокая степень корреляции сахарокислотного 
индекса с дегустационной оценкой плодов 0,63. 

 
Таблица 6 – Корреляционная взаимосвязь вкусовых качеств и химического состава плодов 
у сортов и форм яблони, (n = 13; n – 2 = 0,553)  

Показатель Коэффициент корреляции 

Растворимые сухие вещества, % 

Сумма сахаров, % 0,73 
Титруемая кислотность, %  0,30 
Сахарокислотный индекс  –0,19 
Вкус плода, балл 0,14 

Титруемая кислотность, % 
Аскорбиновая кислота, мг/100 г –0,20 
Вкус плода, балл  –0,57 

Сахарокислотный индекс  Вкус плода, балл  0,63 

Примечание – полужирным выделены существенные значения при P = 0,95 

 
Выводы 
1. По высоким вкусовым качествам и повышенному содержанию сахаров и аскорбиновой 

кислоты в плодах выделены сорта и формы малины: Гармония, Персея, Викинайт, 7/15 и 
9/15. По совокупности химического состава выделены формы яблони: 1-8-ю, 4-17-ю,  
10-72-78, 69-2-08, КВ-8.  

Эти генотипы представляют наибольший интерес для селекционной работы на 
улучшение биохимического состава плодов.  

2. Выявлена наиболее существенная корреляция (r = 0,63…0,91) сахарокислотного 
индекса с такими химическими показателями сортов малины, как содержание аскорбиновой 
кислоты, сумма сахаров и вкусовые качества ягод.  

3. Определена существенная корреляция между содержанием растворимых сухих 
веществ и суммой сахаров (r = 0,73), а также сахарокислотным индексом и дегустационной 
оценкой плодов яблони (0,63). 

 
Конфликт интересов: авторы заявляют об отсутствии конфликта интересов. 
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