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Аннотация. В статье представлены результаты исследования 9 сортов ягод красной смородины, 
районированных в Свердловской области. В результате исследований антиоксидантных показателей 
наибольшие значения (ммоль/дм3экв) продемонстрировал сорт Эпсилон – 13,772±0,275, сорт Ильинка – 
12,826±0,257, а также сорт Лучезарная – 11,933±0,239. Наименьшее значение исследуемого показате-
ля отмечается у сорта позднего срока созревания Дзета – 6,428±0,129 ммоль/дм3экв. При этом 
наибольшее содержание флавоноидов наблюдается в таких сортах ягод красной смородины (мг/100 г 
съедобной части, сорт), как Эпсилон – 50,3±0,9; Бета – 44,2±0,9; Огни Урала – 45,7±0,9 и Дзета – 
17,3±0,3, а наименьшее значение у сорта Лучезарная – 16,1±0,3; наибольшее содержание антоцианов 
свойственно таким сортам ягод красной смородины, как (мг цианидин-3-гликозида/100 г съедобной 
части) Капиталина – 29,1±0,6; Ильинка – 38,1±0,7 и Лучезарная – 41,2±0,8, а наименьшее значение ха-
рактерно для сорта среднего срока созревания Алая Зорька – 11,9±0,2. Наибольшее содержание фе-
нольных веществ (мг галловой кислоты/100 г съедобной части) наблюдается у таких сортов, как Ка-
питалина – 212,9±4,3, Ильинка – 235,1±4,7 и Лучезарная – 168,3±3,3, а наименьшее значение у сорта 
Бета – 114,1±2,3. Кроме того, были исследованы следующие потребительские характеристики ягод: 
содержание общих и редуцирующих сахаров, а также кислотность. Полученные данные позволят бо-
лее корректно рассчитывать пищевую ценность рационов и обоснованно выбирать тот или иной 
сорт при диетической коррекции рациона с целью повышения общей антиоксидантной активности. 
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Abstract. In this work, nine varieties of red currant cultivars, recognized for use in the Sverdlovsk Oblast, 
were studied. According to the conducted analysis, the Epsilon cultivar demonstrated the highest antioxidant 
indicators (mmol/dm3eq) of 13.772 ±0.275. For comparison, the Ilyinka and Luchezarnaya cultivars showed 
the values of 12.826 ±0.257 and 11.933±0.239, respectively. The late ripening cultivar Zeta showed the low-
est antioxidant value of 6.428±0.129 mmol/dm3eq. At the same time, the highest content of flavonoids was 
characteristic of such red currant cultivars (mg/100 g of edible part, variety) as Epsilon – 50.3±0.9, Beta – 
44.2±0.9, Ogni Urala – 45.7±0.9 and Zeta – 17.3±0.3, while the Lychezarnaya cultivar showed the lowest 
value of 16.1±0.3. In terms of anthocyanins, the highest values (mg of cyanidin-3-glycoside/100 g of edible 
part) were observed in the Kapitalina, Ilyinka and Lychezarnaya cultivars, equalling 29.1±0.6, 38.1±0.7 and 
41.2±0.8, respectively. The average ripening cultivar Alaya Zorka showed the lowest anthocyanin value of 
11.9±0.2. The Kapitalina, Ilyinka and Luchezarnaya cultivars demonstrated the highest amounts of phenolic 
substances (mg of gallic acid/100 g of edible part) of 212.9±4.3, 235.1±4.7 and 168.3±3.3, respectively. In 
terms of this indicator, the Beta cultivar showed the lowest value of 114.1±2.3. The consumer characteristics 
of the cultivars were studied, including their acidity, as well as the content of total and reducing sugars. The 
obtained results can be used when selecting dietary supplements based on red currant berries and deter-
mining the nutritional value of diets in order to increase their overall antioxidant activity. 
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ВВЕДЕНИЕ 
Наблюдаемый сегодня отечественными и за-

рубежными специалистами [1–3] дефицит важ-
нейших биологически активных веществ, усугуб-
ляемый тяжелыми условиями экологической об-
становки в Свердловской области, обусловлива-
ет необходимость изменения культуры питания 
населения, а именно увеличение в рационе доли 
потребления плодов, ягод, а также продуктов их 
переработки, являющихся ценным источником 
многих биологически активных компонентов пи-
щевых систем, таких как витамины, антиоксидан-
ты, макро- и микроэлементы [4, 5]. Ввиду чего 
особую значимость приобретает снижение нега-
тивного воздействия агрессивных факторов 
окружающей среды, а также поддержание и со-
хранение здоровья населения, связанное с раз-
работкой и внедрением в производство пищевых 
систем профилактического действия, обладаю-
щих широким спектром биологически активных 
веществ [6, 7]. 

Для обеспечения полноценного питания 
населения, связанного с производством и ис-

пользованием природных эссенциальных микро-
нутриентов плодово-ягодного сырья, необходимо 
развитие садоводства – одной из наиболее зна-
чимых и перспективных отраслей агропромыш-
ленного комплекса Российской Федерации, а 
также рациональное использование и перера-
ботка плодов и ягод с целью максимального со-
хранения содержащихся в них различных полез-
ных веществ. Кроме того, необходимо рацио-
нальное использование региональных природно-
сырьевых ресурсов, способствующее расшире-
нию спектра источников природных биологиче-
ски активных соединений, а также ассортимента 
продуктов питания с повышенной функциональ-
ной ценностью.  

Важно отметить тот факт, что отечественны-
ми и зарубежными учеными постоянно прово-
дятся исследования по выведению новых сортов 
красной смородины, изучению их пищевой цен-
ности и пригодности к переработке, несмотря на 
то, что для промышленного сбора и переработ-
ки, а также реализации в торговой сети исполь-
зуются сортосмеси, а не отдельные помологиче-
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ские сорта, что не позволяет полностью реали-
зовывать потенциал данной культуры для произ-
водства плодово-ягодной продукции, напитков и 
кондитерских изделий. Перспективность исполь-
зования красной смородины обуславливается 
такими факторами, как обильная ежегодная уро-
жайность, нетребовательность в уходе, а также 
пищевая и физиологическая ценность, связанная 
с высоким содержанием биологически активных 
веществ различной природы, среди которых 
особо можно выделить макро- и микроэлементы 
(содержание мг/100 г: Na – 19,2±0,6; K – 316±43;  
Ca – 41,9±1,9; Mg – 25,4±0,8; Fe – 0,74±0,05; Cu – 
0,07±0,01) [1], пищевые волокна (содержание, мг/100 г: 
нерастворимые – 2,02±0,08; растворимые – 
1,47±0,08) [1] и витамины (витамин С, мг/100 г съе-
добной части – 34,89±3,71; витамин В1, мг/100 г съе-
добной части – 0,030±0,003; витамин В2, мг/100 г 
съедобной части – 0,030±0,003; витамин Е, мг ТЭ/100 г 
съедобной части – 1,9±0,2) [4, 8]. 

Целью работы является исследование об-
щей антиоксидантной активности 9 райониро-
ванных в Свердловской области сортов красной 
смородины, исследование содержания отдель-
ных веществ антиоксидантов, а также изучение 
таких потребительских характеристик, как со-
держание сахаров и кислотность. 

 
ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 
Исследуемые ягоды красной смородины (лат. 

Ribes rubrum) 9 сортов, районированных в 
Свердловской области, урожая 2021 года предо-
ставлены структурным подразделением Ураль-
ского федерального аграрного научно-исследо-
вательского центра УрО РАН (УрФАНИЦ УрО 
РАН) Свердловской селекционной станцией са-
доводства. Описание данных сортов красной 
смородины представлено в таблице, включая 
массу плодов, значения плодоношения, дегуста-

ционную оценку и сроки созревания.  
В работе использовались стандартные и об-

щепринятые методы исследования:  
– отбор проб проводили по ГОСТ 31339-2006; 
– определение массовой доли сухих веществ – 

по ГОСТ 28561-90; 
– определение массовой доли редуцирующих 

сахаров – по ГОСТ 8756.13-87;  
– определение кислотности – по ГОСТ 6687.4-86. 
При всем многообразии доступных методик 

определения суммарного значения антиокси-
дантной активности большая часть из них не 
стандартизирована, а результаты измерений, 
полученные с помощью разных методик, не яв-
ляются коррелирующимися между собой [9–12]. 
При этом использование полученных значений 
суммарной антиоксидантной активности с помо-
щью какой-либо одной методики для сопостав-
ления и ранжирования относительной ценности 
однотипных продуктов является оправданным, 
так как в данном случае значения антиоксидант-
ной активности выступают в роли показателя 
качества продукции. Общая антиоксидантная 
активность исследуемых ягод красной смороди-
ны осуществлялась методом инверсионной по-
тенциометрии, в основе которой лежит химиче-
ское взаимодействие антиоксидантов с медиа-
торной системой K3[Fe(CN6)]/K4[Fe(CN6)], которое 
приводило к изменению ее окислительно-восста-
новительного потенциала. Метод инверсионной 
потенциометрии удобен в исполнении, не требу-
ет значительных временных и финансовых за-
трат на необходимое оборудование [3].  

В качестве средств измерения использовал-
ся многофункциональный потенциометрический 
анализатор МПА-1 (НПВП «Ива», Россия). Рабо-
чим электродом служил платиновый планарный 
электрод (НПВП «Ива», Россия), электрод срав-
нения – стандартный хлорсеребряный. 

 
Описание исследуемых сортов красной смородины разных сроков созревания 
 

Description of the studied red currant varieties of different ripening periods 
 

Наименование сорта 
Масса  

плода, г 
Плодоношение, кг/куст Дегустационная 

оценка, балл 
Срок созревания 

min max 

Бета 0,9–1,8 3,6 8,4 4,8 Ранний 
Йота 0,8–1,7 4,2 7,0 5,0 Ранний 

Капиталина 0,9–1,5 4,0 4,7 4,9 Ранний 
Эпсилон 0,8–1,3 3,7 4,4 4,9 Среднеранний 

Алая зорька 0,6–1,0 1,8 5,0 4,5 Средний 
Ильинка 0,8–1,6 3,4 5,0 5,0 Средний 

Огни Урала 0,5–1,0 3,7 6,4 4,5 Средний 
Лучезарная 0,6–1,4 3,5 9,0 4,8 Среднепоздний 

Дзета 0,7–1,1 3,3 4,5 4,8 Поздний 

 
ОБСУЖДЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТОВ 
По результатам проведенных исследований 

(рис. 1) наибольшие значения антиоксидантной 
активности имеют следующие сорта, ммоль/дм3 
экв: ранних и среднеранних сроков созревания – 
сорт Эпсилон (13,772±0,275); средних сроков со-

зревания – сорт Ильинка (12,826±0,257); средне-
поздних и поздних сроков созревания – сорт Луче-
зарная (11,933±0,239); наименьшее значение ис-
следуемого показателя наблюдается у сорта позд-
него срока созревания Дзета (6,428±0,129).  
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Рис. 1. Результаты исследования антиоксидантной активности у ягод красной смородины сортов, районированных  
в Свердловской области, ммоль/дм3экв 

 
Fig. 1. Antioxidant activity in red currant berries of varieties released  

in Sverdlovsk region, mmol/dm3eq 

 
Полученные значения наглядно демонстрируют, 

что содержание антиоксидантов в исследуемых 
сортах красной смородины является значительным 
и составляет от 20,1 до 43,0% от рекомендуемой 
суточной нормы потребления в пересчете на аскор-
биновую кислоту (значения АОА аскорбиновой кис-
лоты – 32,024±0,350 ммоль-экв/дм³). Наиболее 
перспективными можно назвать такие сорта, как 
Эпсилон, Ильинка и Лучезарная. Значительное 
содержание антиоксидантов в ягодах красной 
смородины подтверждается проведенными ис-
следованиями как отечественных [8], так и зару-
бежных [13, 14] авторов. 

Согласно полученным данным (рис. 2), 
наибольшее содержание флавоноидов наблю-
дается в следующих сортах ягод красной сморо-
дины, мг/100 г съедобной части: ранних и сред-
неранних сроков созревания – сорт Эпсилон 
(50,3±0,9) и Бета (44,2±0,9); средних сроков со-
зревания – сорт Огни Урала (45,7±0,9); средне-
поздних и поздних сроков созревания – сорт 

Дзета (17,3±0,3); наименьшее значение харак-
терно для сорта среднепозднего срока созрева-
ния Лучезарная (16,1±0,3). Полученные данные о 
содержании флавоноидов в ягодах красной смо-
родины подтверждаются проведенными исследо-
ваниями отечественных [4] и зарубежных [15, 16] 
авторов.  

На основании полученных данных (рис. 3) 
можно сделать вывод о том, что наибольшее со-
держание фенольных веществ свойственно сор-
там ягод красной смородины (мг галловой кисло-
ты/100 г съедобной части) ранних и среднеранних 
сроков созревания – сорт Капиталина (212,9±4,3); 
средних сроков созревания – сорт Ильинка 
(235,1±4,7); среднепоздних и поздних сроков со-
зревания – сорт Лучезарная (168,3±3,3); наимень-
шее значение имеет сорт среднего срока созрева-
ния Бета (114,1±2,3). Полученные сведения о со-
держании фенольных веществ в ягодах красной 
смородины подкрепляются исследованиями оте-
чественных [4] и зарубежных [17, 18] ученых. 

 

 
 

Рис. 2. Результаты исследования содержания флавоноидов у ягод красной смородины сортов, районированных  
в Свердловской области, мг/100 г съедобной части 

 

Fig. 2. Flavonoid content in red currant varieties released  
in Sverdlovsk region, mg/100 g of the edible part 
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Рис. 3. Результаты исследования содержания фенолов у ягод красной смородины сортов, районированных  
в Свердловской области, мг галловой кислоты/100 г съедобной части 

 

Fig. 3. Phenols content in red currant varieties released  
in Sverdlovsk region, mg of gallic acid/100 g of edible part 

 
По результатам исследований (рис. 4) 

наибольшее содержание антоцианов наблюдается 
в следующих сортах ягод красной смородины, мг 
цианидин-3-гликозида/100 г съедобной части: ран-
них и среднеранних сроков созревания – сорт Ка-
питалина (29,1±0,6); средних сроков созревания – 
сорт Ильинка (38,1±0,7); среднепоздних и поздних 
сроков созревания – сорт Лучезарная (41,2±0,8); 
наименьшее значение характерно для сорта сред-
него срока созревания Алая Зорька (11,9±0,2). По-
лученные данные о содержании антоцианов в яго-
дах красной смородины находят подтверждение в 
работах отечественных [4, 8] и зарубежных [19] 
исследователей.  

Исходя из результатов исследований содер-
жания общих сахаров (рис. 5) в ягодах красной 
смородины, можно утверждать, что наибольшее 
количество присуще сортам ранних и средне-
ранних сроков созревания – сорт Бета и Эпсилон 
(15,81%); средних сроков созревания – сорт 
Ильинка (14,59%); среднепоздних и поздних сро-
ков созревания – сорт Дзета (11,55%); наимень-
шее значение исследуемого показателя наблю-

дается у сорта Алая Зорька (9,73%). При этом 
наибольшее содержание редуцирующих сахаров 
продемонстрировали следующие сорта, %: ран-
них и среднеранних сроков созревания – сорт 
Бета (11,84); средних сроков созревания – сорт 
Ильинка (12,48); среднепоздних и поздних сро-
ков созревания – сорт Лучезарная (6,08); 
наименьшее значение исследуемого показателя 
у сорта Дзета (5,76). 

Полученные значения наглядно демонстри-
руют, что содержание редуцирующих и общих 
сахаров в исследуемых сортах ягод красной 
смородины разнится в зависимости от сорта. 
Наибольшим содержанием общих и редуцирую-
щих сахаров можно охарактеризовать такие сор-
та красной смородины, как Бета, Капиталина и 
Эпсилон, которые целесообразно использовать 
для приготовления кондитерских блюд и изде-
лий. Наименьшим содержанием характеризуют-
ся сорта Дзета, Лучезарная, и особенно выделя-
ется сорт Алая Зорька, что обусловливает воз-
можность их потребления при диетологической 
коррекции рациона здоровых и больных людей. 

 

 
 

Рис. 4. Результаты исследования содержания антоцианов у ягод красной смородины сортов, районированных  
в Свердловской области, мг цианидин-3-гликозида/100 г съедобной части 

 

Fig. 4. Anthocyanins content in red currant varieties released  
in Sverdlovsk region, mg cyanidin-3-glycoside/100 g of edible part 
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Рис. 5. Результаты исследования содержания сахаров у ягод красной смородины сортов,  
районированных в Свердловской области, % 

 

Fig. 5. Sugar content in red currant varieties released  
in Sverdlovsk region, % 

 
Кроме того, были проведены исследования по-

казателей кислотности. Так, согласно результатам 
исследования (рис. 6), наибольшая кислотность по 
срокам созревания характерна для ранних и сред-
неранних сроков созревания – сорт Бета (31,75 °Т); 

средних сроков созревания – сорт Алая Зорька 
(29,25 °Т); среднепоздних и поздних сроков созре-
вания – сорт Дзета (31,25 °Т); наименьшее значе-
ние исследуемого показателя наблюдается у сорта 
Ильинка (25,00 °Т). 

 

 
 

Рис. 6. Результаты исследования кислотности у ягод красной смородины сортов,  
районированных в Свердловской области, °Т 

 

Fig. 6. Acidity in red currant berries of varieties released  
in Sverdlovsk region, °T 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
В ходе исследования предоставленных 

структурным подразделением УрФАНИЦ УрО 
РАН Свердловской селекционной станцией са-
доводства 9 сортов ягод красной смородины 
разных сроков созревания, районированных в 
Свердловской области, получены новые данные 
по общей антиоксидантной активности ягод, по 
содержанию флавоноидов, фенолов и антоциа-
нов, а также значению кислотности и содержа-
нию редуцирующих и общих сахаров. Получен-
ные сведения позволят более корректно рассчи-
тывать пищевую ценность рационов и обосно-
ванно выбирать тот или иной сорт при диетиче-

ской коррекции рациона с целью повышения об-
щей антиоксидантной активности.  

По совокупности определенных показателей 
среди лидирующих сортов красной смородины 
можно выделить сорта Эпсилон, Ильинка и Луче-
зарная, что составляет от 20,1 до 43,0% от реко-
мендуемой суточной нормы потребления в пере-
счете на аскорбиновую кислоту (значения АОА ас-
корбиновой кислоты – 32,024±0,350 ммоль-экв/дм³) 
и обеспечивает возможность использовать ягоды 
красной смородины в качестве компонента-
антиоксиданта в составе пищевых систем, направ-
ленных на снижение негативного воздействия окис-
лительного стресса на организм человека. 
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