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ИССЛЕДОВАНИЕ ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИХ И ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ 

СОРТОВ ЖИМОЛОСТИ2 

 

Плодово-ягодное сырье является ценным источником полезных веществ в рационе питания 

населения Свердловской области. Среди ягодных культур особое внимание обращает на себя 

жимолость синяя (Lonicera caerulea L.) благодаря богатому биохимическому составу, неприхот-

ливости при возделывании и широкому распространению на Урале. Цель исследования – опреде-

ление органолептических и физико-химических (массовая доля редуцирующих и общих сахаров, 

кислотность) показателей сырья из плодов жимолости. Применялись общепринятые стан-

дартные физико-химические методы исследования. Материалом для исследования служили пло-

ды жимолости сортов Полянка Котова, Бумеранг, Амазонка, Нимфа, Лазурит, Бакчарский Вели-

кан, Югана, Сильгинка, Зинри, Гордость Бакчара, Стрежевчанка, представленные в уникальной 

научной установке коллекции живых растений открытого грунта «Генофонд плодовых, ягодных 

и декоративных культур на Среднем Урале» структурного подразделения Свердловская селек-

ционная станция садоводства ФГБНУ УрФАНИЦУрО РАН (Свердловская область, г. Екатерин-

бург). Среди изученных сортов по высоким органолептическим и физико-химическим показате-

лям, в том числе сахаро-кислотному индексу (СКИ), выделились сорта Полянка Котова, Зинри, 

Стрежевчанка, Югана и Нимфа. Полученные результаты могут быть применены в селекцион-

ном процессе для подбора родительских пар в скрещивании с целью получения сортов с макси-

мально высокими биохимическими показателями; в дальнейших исследованиях, связанных с раз-

работкой фармацевтических рецептур, а также с целью расширения ассортимента и повыше-

ния пищевой ценности блюд для предприятий общественного питания и пищевой промышлен-

ности. 
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INVESTIGATION OF PHYSICO-CHEMICAL AND ORGANOLEPTIC PARAMETERS 

OF HONEYSUCKLE VARIETIES 
 

Fruit and berry raw materials are a valuable source of nutrients in the diet of the population of the 
Sverdlovsk Region. Among berry crops, blue honeysuckle (Lonicera caerulea L.) attracts special attention 
due to its rich biochemical composition, ease of cultivation and wide distribution in the Urals. The purpose 
of the study is to determine the organoleptic and physicochemical (mass fraction of reducing and total 
sugars, acidity) indicators of raw materials from honeysuckle fruits. Generally accepted standard physico-
chemical research methods were used. The material for the study was honeysuckle fruits of the varieties 
Polyanka Kotova, Bumerang, Amazonka, Nimfa, Lazurit, Bakcharskij Velikan, YUgana, Sil'ginka, Zinri, 
Gordost' Bakchara, Strezhevchanka, presented in a unique scientific installation of the collection of living 
open ground plants “Gene pool of fruit, berry and ornamental crops in the Middle Urals" of structural subdi-
vision of the Sverdlovsk Horticulture Breeding Station of the URFANITS Ural Branch of the Russian Acad-
emy of Sciences (Sverdlovsk Region, Ekaterinburg). Among the studied varieties, the Polyanka Kotova, 
Zinri, Strezhevchanka, YUgana and Nimfa varieties stood out for their high organoleptic and physi-
cochemical indicators, including the sugar-acid index (SAI). The results obtained can be used in the bree-
ding process to select parental pairs for crossbreeding in order to obtain varieties with the highest possible 
biochemical characteristics; in further research related to the development of pharmaceutical formulations, 
as well as to expand the range and increase the nutritional value of dishes for catering establishments and 
the food industry. 

Keywords: fruit and berry raw materials, honeysuckle, nutrition, food systems, organoleptic characte-
ristics, tasting assessment 
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Введение. В настоящее время остро стоит 

вопрос формирования здорового образа жизни 
населения Российской Федерации в целом, а в 
Свердловской области особенно ввиду высокой 
техногенной нагрузки [1]. Важным фактором, 
влияющим на здоровье человека, является сба-
лансированное, полезное и вкусное питание, 
разработка новых рецептур для которого явля-
ется одной из приоритетных задач для отечест-
венных ученых. 

С учетом современного геополитического со-
стояния РФ существенным фактором для реа-
лизации поставленных задач является исполь-
зование региональных природно-сырьевых ре-

сурсов, особенно дикорастущих и культивируе-
мых плодов, которые обладают высокими орга-
нолептическими и физико-химическими показа-
телями качества [2]. Ценным сырьем для пище-
вой и перерабатывающей промышленности мо-
гут служить плоды популярной ягодной культу-
ры – жимолости, которая хорошо зарекомендо-
вала себя в условиях Среднего Урала [3]. Вы-
бор культуры обусловлен богатым биохимиче-
ским составом плодов, в т. ч. их поливитамин-
ностью, присутствием антиоксидантов, богатым 
минеральным составом и высокими вкусовыми 
качествами [4, 5] (табл. 1). 
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Таблица 1 
Пищевая, витаминная и минеральная ценность плодов жимолости на 100 г 

 
Показатель Количественное обозначение 

Вода, г 85,6 
Белки, г 0 
Жиры, г 0 
Углеводы, г 8,6 
Калорийность, ккал  39,6 
Витамины, мг: 

А 0,05 
В1 0,01 
В2 0,018 
В9 0,072 
С 150 000 
Р 600–1 800 

Минеральные вещества, мг: 
К 70 
Ca 19 
Mg 21 
Na 35 
P 35 
Fe 0,8 

 
Содержание биофлавоноидов (витамина Р) в 

плодах жимолости составляет 600–1 800 мг/100 г, 
при терапевтической дозе 100 мг в сутки [6]. 
Именно высокое содержание витамина Р в плодах 
жимолости в сочетании с хорошим уровнем ас-
корбиновой кислоты (витамина С) при их ком-
плексном совместном действии обуславливает 
высокое профилактическое и лечебное действие 
плодов на организм человека [7, 8]. Действуя со-
вместно, витамины С и Р восстанавливают нор-
мальную проницаемость и эластичность стенок 
кровеносных сосудов [9]. 

Пектины, которые содержатся в плодово-
ягодном сырье, связывают радиоактивные веще-
ства в кишечнике и выводят их из организма [10]. 

При этом надо отметить и вкусовые качества 
плодов, в значительной степени обусловленные 
содержанием сахаров, кислот и их соотношением. 

Цель исследования – определение органо-
лептических и физико-химических (массовая 
доля редуцирующих и общих сахаров, кислот-
ность) показателей плодово-ягодного сырья для 
оценки возможности его использования в пище-
вой промышленности. 

Задачи: изучить физико-химические (массо-
вая доля редуцирующих и общих сахаров, ки-

слотность) и органолептические показатели сор-
тов жимолости; выявить наиболее перспектив-
ные сорта жимолости для дальнейшего изучения 
и использования в пищевой промышленности. 

Объекты и методы. Объектом для иссле-
дования являлись плоды 10 сортов жимолости 
селекции научно-исследовательских учрежде-
ний Российской Федерации: Полянка Котова, 
Бумеранг, Амазонка, Нимфа, Лазурит, Бакчар-
ский Великан, Югана, Сильгинка, Гордость Бак-
чара, Стрежевчанка селекции и сорт Зинри Ин-
ститута плодоводства Республики Беларусь. 

Для исследования применялись общеприня-
тые стандартные физико-химические методы. 
Массовую долю общих и редуцирующих сахаров 
определяли по ГОСТ 8756.13-87; кислотность – 
по ГОСТ ISO 750-2013; органолептические пока-
затели – в соответствии с ГОСТ 33823-2016. 

Результаты и их обсуждение. В исследо-
вание были включены наиболее перспективные 
сорта жимолости, изученные в Свердловской 
области или проходящие изучение в настоящее 
время и хорошо зарекомендовавшие себя на 
протяжении нескольких лет [11]. Ниже приведе-
но краткое описание исследуемых сортов жи-
молости (табл. 2). 
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Таблица 2 
Краткая характеристика исследуемых сортов жимолости 

 

Сорт 
Основные хозяйствен-

ные характеристики 
Описание плодов 

Дегустационная 
оценка вкуса пло-

дов, балл 

Полянка 
Котова 

Зимостойкий, 
высокоурожайный 

Удлиненно-овальной или слегка 
грушевидной формы, уплощен-
ные, слабобугристые, 
с восковым налетом 

Вкус десертный кис-
ло-сладкий. 
Мякоть нежная, 5,0 

Бумеранг 
Зимостойкий, 
высокоурожайный 

Крупные, удлиненно-
кувшиновидные или обратнокап-
левидные, с восковым налетом 

Вкус хороший, 
кисло-сладкий, 4,9 

Амазонка 
Зимостойкий, 
высокоурожайный 

Среднекрупные, кувшиновидной 
формы, с сильным восковым 
налетом 

Вкус сладко-
кисловатый, с легкой 
горчинкой, 4,8 

Нимфа 
Зимостойкий, 
урожайный 

Крупные, удлиненно-
веретеновидные, бугристые, 
синей окраски с восковым 
налетом 

Вкус кисло-сладкий, 
очень приятный, 4,8 

Лазурит 
Зимостойкий, 
высокоурожайный 

Крупные, удлиненно-овальные, 
почти гладкие, с сильным воско-
вым налетом 

Вкус очень хороший, 
кисло-сладкий, 5,0 

Бакчарский 
Великан 

Зимостойкий, 
урожайный 

Очень крупные, удлиненно-
овальные, слабобугристые, 
со средним восковым налетом 

Вкус сладко-
кисловатый, 4,8 

Югана 
Зимостойкий, 
высокоурожайный 

Очень крупные, одномерные, 
широко-кувшиновидные 
или удлиненно-овальные, 
с сильным восковым налетом 

Вкус десертный ки-
сло-сладкий, 4,8 

Сильгинка 
Зимостойкий, 
высокоурожайный 

Крупные, удлиненно-
цилиндрические или широковере-
теновидные, слабобугристые, 
со средним восковым 
налетом 

Вкус кисло-сладкий, 
очень хороший, 4,9 

Зинри 
Зимостойкий, 
высокоурожайный 

Крупные, цилиндрические, 
слабобугристые, с сильным 
восковым налетом 

Вкус кисло-сладкий, 
очень приятный, 5,0 

Гордость 
Бакчара 

Зимостойкий, 
высокоурожайный 

Крупные, удлиненно-
веретеновидные, темно-синие 
с восковым налетом 

Вкус кисло-сладкий, 
хороший, 4,8 

Стрежев-
чанка 

Зимостойкий, 
урожайный 

Крупные, 
широко-веретеновидные 
с восковым налетом 

Вкус кисло-сладкий, 
приятный, 4,9 

 
Таким образом, все изучаемые сорта жимо-

лости являются зимостойкими и высокоурожай-
ными с плодами высоких вкусовых достоинств, 
на что указывает дегустационная оценка, приве-

денная в таблице 1. Результаты органолептиче-
ской оценки сортов жимолости, в соответствии с 
ГОСТ 33823-2016, приведены на рисунке 1. 



 Вестник КрасГАУ.  2023. № 10 

230 

 

 
 

Рис. 1. Результаты органолептической оценки сортов жимолости  
в соответствии с ГОСТ 33823-2016, балл 

 
Согласно органолептическим показателям 

плодов, среди изучаемых сортов жимолости 
выделились следующие: Полянка Котова, Лазу-
рит, Зинри, средняя оценка у этих сортов со-
ставляет 5 баллов. Следующую группу состави-
ли сорта Бумеранг, Сильгинка и Стрежевчанка 
со средней оценкой 4,9 балла. Данные сорта 
отличаются от остальных крупной или удлинен-
но-овальной формой, приятным десертным ки-

сло-сладким вкусом и средним восковым нале-
том на поверхности ягоды. Полученные резуль-
таты указывают на перспективность и целесо-
образность дальнейшего использования данных 
сортов жимолости в пищевой и перерабаты-
вающей промышленности, а также дальнейшей 
селекционной работе. 

Ниже приведены отдельные физико-химичес-
кие показатели плодов жимолости (табл. 3). 

 
Таблица 3  

Физико-химические показатели сортов жимолости (n = 3) 
 

Сорт Кислотность, °Т 
Массовая доля 

общих сахаров, % 
Массовая доля редуцирующих 

сахаров, % 

Полянка Котова 3,3±0,3 8,2±0,2 6,6±0,1 

Бумеранг 3,4±0,4 6,6±0,1 5,8±0,5 

Амазонка 3,6±0,8 7,3±0,7 6,0±0,5 

Нимфа 3,1±1,0 8,9±1,0 7,2±0,3 

Лазурит 6,0±0,2 6,1±0,2 5,4±,05 

Бакчарский Великан 6,0±0,8 8,3±0,1 6,4±0,4 

Югана 2,7±0,2 8,2±0,3 7,2±0,5 

Сильгинка 2,6±0,3 6,9±0,7 5,5±0,3 

Зинри 3,1±0,8 6,4±0,8 5,7±1,0 

Гордость Бакчара 3,6±0,7 8,6±0,5 7,0±0,7 

Стрежевчанка 5,8±0,8 7,1±0,1 5,0±0,8 
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Высокой кислотностью обладают сорта Бак-
чарский Великан (6,0 град.), Лазурит (6,0 град.), и 
Стрежевчанка (5,8 град.), у остальных сортов 
показатель кислотности варьируется в диапазоне 
3,5–2,5 град. Наиболее высокое содержание об-
щих сахаров наблюдается у сортов Нимфа – 
8,9 %; Гордость Бакчара – 8,6; Бакчарский Вели-
кан – 8,3; Югана – 8,2 и Полянка Котова – 8,2 %, 
у остальных образцов массовая доля общих са-
харов ниже и варьируется от 7,3 до 6,2 %. 

Вкусовые качества плодово-ягодного сырья 
во многом зависят от соотношения в плодах 
сахара и кислоты или уровня сахаро-кислотного 
индекса, который зависит не только от сортовой 
принадлежности, но и от гидротермических ус-
ловий года и географической широты региона 
возделывания [12]. Чем выше сахаро-кислотный 
индекс, тем более высокую оценку вкуса полу-
чают плоды жимолости. 

На рисунке 2 приведены показатели сахаро-
кислотного индекса (СКИ) сортов жимолости. 

 

 
 

Рис. 2. Результаты исследования сахаро-кислотного индекса в плодах жимолости, % 
 

Наиболее высоким уровнем СКИ в условиях 
вегетационного периода 2022 г. характеризова-
лись сорта Югана – 3,03 %; Нимфа – 2,81; Силь-
гинка – 2,65; Полянка Котова – 2,47 и Гордость 
Бакчара – 2,36 %. Можно также отметить сорта 
Зинри – 2,04 и Амазонка – 2,0. 

Заключение. В ходе исследования были по-
лучены новые данные об органолептических 
показателях плодов жимолости, а также были 
исследованы физико-химические показатели 
сырья жимолости (кислотность, содержание ре-
дуцирующих и общих сахаров) и представлены 
результаты сахаро-кислотного индекса. 

Среди изучаемых сортов жимолости выдели-
лись следующие: Полянка Котова, Зинри, Стре-
жевчанка, Югана и Нимфа. Они обладают высо-
кими органолептическими и биохимическими по-
казателями, в т. ч. характеризуются высоким СКИ. 

Полученные результаты о плодово-ягодном 
сырье могут быть использованы для дальнейших 
исследований, связанных с разработкой фарма-
цевтических рецептур, а также расширением ас-

сортимента блюд для предприятий общественно-
го питания и пищевой промышленности. 

В научных целях результаты могут быть ис-
пользованы на Свердловской селекционной 
станции садоводства при составлении селек-
ционных программ для получения новых сортов 
с высоким уровнем биохимических, показателей. 
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