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Как ведущая культура промышленного садоводства яблоня является поставщиком сырья для переработки. Кон-

сервы из яблок во многом сохраняют полезные свойства свежих плодов. Цель работы – анализ многолетних данных по 

содержанию катехинов, обладающих высокими антиоксидантными функциями, в плодах и продуктах переработки 36 

новых сортов яблони селекции ВНИИСПК.  

Среднее содержание катехинов в плодах новых сортов составило 141.9±4.9 мг/100 г при сортовом варьировании 

от 91.0 мг/100 г в плодах яблони сорта Веньяминовское до 243 мг/100 г в плодах яблони сорта Зарянка (V=21.0%). Во 

всех видах переработки содержание катехинов было ниже, чем в плодах, и в среднем составляло около трети количества 

катехинов в яблоках. Содержание катехинов уменьшалось в ряду: сок→компот→варенье, джем, поскольку на их сохра-

няемость большое влияние оказывает повышение температуры при процессирования сырья (r = -0.78*). Отсутствие вы-

сокой достоверной прямой зависимости содержания катехинов в продуктах переработки от исходного количества в пло-

дах подтверждает важность подбора сортов, сохраняющих высокий уровень содержания катехинов после технической 

переработки. 
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Введение 

Яблоки являются источником полифенольных соединений, прежде всего катехинов, характеризую-

щихся высокими антиоксидантными свойствами [1–7]. Катехины, обладая вяжущим вкусом, участвуют в 

формировании вкусовых качеств плодов. В процессе переработки они могут окисляться до темных конден-

сированных продуктов группы дубильных веществ, вызывая потемнение продукта и оказывая влияние на 

его вкус, аромат и пищевую ценность [8]. Наряду со свежими плодами консервы из них также являются 

ценным источником биологически активных веществ, в том числе и катехинов, обладающих антиоксидант-

ным действием. В литературе имеется достаточно много информации о содержании катехинов в свежих пло-

дах яблони, в яблочных соках, джемах, в выжимках [6, 9–16]. Однако сбор и анализ данных, посвященных 

содержанию физиологически активных веществ, в частности катехинов, в продуктах переработки плодовых 

и ягодных культур остается актуальной задачей, 

особенно в контексте появления новых сортов. К 

тому же представляет интерес сравнительный ана-

лиз содержания Р-активных катехинов в плодах яб-

лони и в продуктах переработки из них.  

Во ВНИИСПК (Всероссийском научно-ис-

следовательском институте селекции плодовых 

культур) на протяжении более 50 лет осуществля-

ется биохимическая и технологическая оценка сор-

тов. По данным исследований, в период с 1958 г. по 

1978 г. среднее содержание катехинов в яблоках 
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240 сортов составило 113 мг/100 г. По содержанию катехинов выделились сорта: Багрянка новая (582 мг/100 г), 

Бунинское (258 мг/100 г), Веллингтон (245 мг/100 г), Банан зимний (326 мг/100 г), Желтое наливное 

(533 мг/100 г), Камышловское желтое (828 мг/100 г), Кулон-китайка (248 мг/100 г), Мирончик (315 мг/100 г), 

Пепинка алтайская (378 мг/100 г) и некоторые другие [17]. 

Анализ полученных данных по изучению содержания катехинов в плодах сортов яблони генофонда 

ВНИИСПК в период с 1976 г. по 2006 г. (57 сортов) показал, что среднее содержание составило 162 мг/100 г, 

минимальное – 87 мг/100 г (Масловское), максимальное – 354 мг/100 г (Утренняя звезда), коэффициент сор-

товой вариации, показывающий индивидуальную сортовую изменчивость признака, – 28.9% [11]. Среди сор-

тов яблони селекции ВНИИСПК самое высокое содержание катехинов в плодах отмечено у сортов Орлов-

ский пионер (288 мг/100 г), Кандиль орловский (243 мг/100 г), Чистотел (237 мг/100 г), Память Семакину 

(221 мг/100 г) [18]. 

За последние 20 лет во ВНИИСПК созданы и активно внедряются в производство сорта яблони нового 

поколения – с иммунитетом к парше, триплоидные, колонновидные, сочетающие иммунитет к парше с три-

плоидией или колонновидность с иммунитетом к парше. Поэтому представляют интерес многолетние дан-

ные о содержании катехинов в свежих плодах и различных продуктах переработки, полученные в результате 

биохимической и технологической оценки новых сортов яблони во ВНИИСПК за период 2000–2019 гг. 

Цель исследований – сравнительный анализ многолетних данных по содержанию катехинов в плодах 

яблони новых сортов селекции ВНИИСПК и в продуктах их переработки. 

Экспериментальная часть  

В экспериментах, проводимых с 2000 по 2019 гг., использовали плоды яблони 35 новых сортов селек-

ции ВНИИСПК, в том числе 15 иммунных к парше: 13 с геном Rv6 (Vf) (Афродита, Болотовское, Веньями-

новское, Имрус, Кандиль орловский, Курнаковское, Орловское полесье, Памяти Хитрово, Свежесть, Сол-

нышко, Старт, Строевское, Юбилей Москвы) и 2 с геном Rv5 (Vm) (Зарянка, Орловим), 6 триплоидных (3х) 

(Августа, Дарёна, Бежин луг, Масловское, Осиповское, Память Семакину), 5 – сочетающих ген Rv6 с три-

плоидией (Жилинское, Рождественское, Спасское, Юбиляр, Яблочный Спас), 8 – сочетающих колонновид-

ность с иммунитетом к парше (Восторг, Гирлянда, Звезда эфира, Орловская Есения, Памяти Блынского, По-

эзия, Приокское, Созвездие), Подарок учителю. Все сорта зарегистрированы в ФГБУ «Госсорткомиссия» – 

Государственном реестре селекционных достижений (Реестр (gossortrf.ru)). Контролем служили плоды и 

продукты переработки из них сорта Антоновка обыкновенная (диплоидный (2х) сорт с полигенной устойчи-

востью к парше), традиционного для большинства видов переработки и широко распространенного в Цен-

тральном и Центрально-Черноземном регионе. 

Опытная переработка осуществлялась на сок, компот, варенье, джем согласно Программе и методике 

сортоизучения плодовых, ягодных и орехоплодных культур [19] и в соответствии с Методическими указа-

ниями по химико-технологическому сортоиспытанию овощных, плодовых и ягодных культур для консерв-

ной промышленности [20] и действующими стандартами [21–24]. Опытные образцы сока получали с помо-

щью электрической соковыжималки «Bork JU 24150 SI». Сок консервировали в стерильные стеклянные бу-

тылки объемом 1 л горячим розливом при температуре 90°С и укупоривали крышками твист-офф. Техноло-

гическая схема производства компота, представляющего собой свежие дольки плодов в сахарном сиропе, 

включала бланшировку нарезанных на четвертинки яблок в горячей воде (80–85 °С) в течение 3–4 мин. с 

последующим охлаждением в холодной воде, укладку в стеклянные банки, заливку горячим сахарным 35%-

м сиропом, укупорку металлическими крышками СКО и стерилизацию при 85 °С в течение 20 мин. При 

производстве варенья – продукта, полученного при уваривании плодов в сахарном сиропе до определенной 

его концентрации (65–68%) и представляющего собой неразваренные дольки в прозрачном нежелирующем 

сиропе, использовали многократную варку. На 1 кг яблок брали 1.5 кг сахара. Яблоки, нарезанные на дольки 

толщиной 1.5–2.5 мм, после бланширования (2 мин при 85 °С) заливали горячим 45–55%-м сахарным сиро-

пом, выстаивали в течение 8 часов с последующей 4-кратной варкой и 8-часовым выстаиванием. Оставшийся 

по рецептуре сахар порционно вносился в 2 последние варки. Окончанием варки считалось достижение ва-

реньем температуры 105.0°С, что соответствует содержанию растворимых сухих веществ (РСВ) 65–68%. 

После снятия пенок варенье выдерживалось 24 ч, расфасовывалось в стеклянные 0.5-литровые банки, кото-

рые укупоривались стерильными металлическими крышками СКО. Джем, представляющий собой плоды, 

сваренные в сахарном сиропе до получения желеобразной нерастекающейся массы, включающей как целые, 
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так и разваренные кусочки плодов, получали путем однократной варки с сахаром в соотношении 1 : 1.25 

предварительно проваренных в небольшом количестве воды нарезанных на мелкие кусочки яблок до темпе-

ратуры 106.5 °С, соответствующей содержанию РСВ 73%.  

Пробоподготовку для определения содержания катехинов в свежих плодах проводили сразу после 

съема, а в продуктах переработки – через 3 месяца хранения. Определение содержания катехинов осуществ-

ляли колориметрическим методом в модификации Л.И. Вигорова [19, 25]. Анализ сырья проводили в двух 

повторностях. Среднюю пробу (не менее 0.5 кг) изучаемого образца измельчали на пластиковой терке, брали 

две навески по 10 г, заливали горячим 96% этиловым спиртом. Фиксированную пробу хранили 30 дней в 

темном месте. Через 30 дней проводили экстрагирование образцов горячим этиловым спиртом при помощи 

вакуумного насоса. Из каждого полученного после экстрагирования образца брали в три пробирки по 1 мл 

экстракта, в две пробирки добавляли по 5 мл ванилинового реактива (1 г ванилина растворяли в 100 мл 

концентрированной соляной кислоты), в третью пробирку (контроль) добавляли концентрированную соля-

ную кислоту. Все три пробирки убирали в темное место на 3 мин. По истечении времени смотрели содержа-

ние катехинов на фотоэлектроколориметре КФК-2 по шкале оптической плотности. Затем производили рас-

чет с использованием заранее построенного графика. Определение содержания катехинов в продуктах пере-

работки проводилось в 2-кратной повторности и отличалось пробоподготовкой: средняя проба формирова-

лась путем смешивания продуктов из случайно отобранных 2–3 банок консервов. 

Статистическая обработка данных выполнена методами вариационной статистики согласно руковод-

ству Б.А. Доспехова [26]. Данные, полученные колориметрическим методом, были проанализированы с по-

мощью однофакторного дисперсионного анализа (ANOVA). Кластерный анализ был осуществлен посред-

ством Trial-версии STATISTICA 13 (StatSoft Russia) методом К-средних. Достоверность результатов оцени-

вали по t-критерию Стьюдента при р≤0.05. Значимость различий между сортами оценивали с помощью дис-

персионного и апостериорного (тест Тьюка (Tukey post hoc test) анализов. 

Обсуждение результатов 

Анализ содержания катехинов в плодах 36 новых сортов яблони селекции ВНИИСПК показал, что в 

среднем их содержалось 141.9±4.9 мг/100 г (табл. 1).  

Сортовая изменчивость находилась в пределах от 91.0 мг/100 г у сорта Веньяминовское до 

243.0 мг/100 г у сорта Зарянка и характеризовалась коэффициентом вариации (V,%) 21.0%, показывающим 

значительное варьирование (V>20%). Однако значение коэффициента вариации все же было ближе к верх-

ней границе умеренного варьирования (20%). Большая часть сортов (48.6%) по содержанию катехинов в 

плодах – 123.6–151.4 мг/100 г – была на уровне контроля. Ниже контроля отмечено содержание катехинов в 

плодах 8 сортов. Достоверно выше контроля было содержание катехинов в плодах 11 сортов (рис. 1).  

Среди этих сортов особый интерес представляют сорта с высоким содержанием катехинов: Зарянка 

(243.0 мг/100 г), Память Семакину (221.0 мг/100 г), Болотовское (174.3 мг/100 г), Кандиль орловский 

(174.0 мг/100 г), Бежин луг (161.5 мг/100 г).  

В результате анализа содержания катехинов в продуктах переработки через 3 месяца хранения уста-

новлено, что в среднем их сохранялось около трети от количества в плодах. При этом наблюдалась зависи-

мость содержания катехинов как от вида переработки, так и от сорта. В соке изучаемых сортов среднее со-

держание катехинов составило 78.3±3.2мг/100 г, то есть чуть больше половины от содержания в свежих 

плодах. Самое высокое содержание отмечено в соке сорта Александр Бойко (136.3 мг/100 г), самое низкое – 

в соке сорта Орловская Есения (44.6 мг/100 г). Сортовая изменчивость катехинов в соке была выше средней 

(V=24.5%). По содержанию катехинов в соке выделились сорта Память Семакину (127.9 мг/100 г), Юбилей 

Москвы (113.0 мг/100 г), Дарена (99.7 мг/100 г), Болотовское (94.3 мг/100 г), у которых данный показатель 

значительно превышал как среднее значение, так и контроль.  

В компоте изучаемых сортов в среднем содержалось 55.6±3.3 мг/100 г катехинов – около половины 

содержания в свежих плодах, в контроле – 78.2 мг/100 г. При этом коэффициент вариации составил 35.8%, 

минимальное количество катехинов (25.9 мг/100 г) было отмечено в компоте сорта Орловская Есения, мак-

симальное (109.1 мг/100 г) – в компоте сорта Имрус. Высокое содержание катехинов, достоверно превыша-

ющее среднее значение, отмечено в компоте сортов Болотовское (95.2 мг/100 г), Подарок учителю 

(93.0 мг/100 г), Антоновка обыкновенная (78.2 мг/100 г), Память Семакину (86.5 мг/100 г), Свежесть 

http://www.statsoft.ru/products/trial/?r1=extsite&r2=statistica
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(78.1 мг/100 г), Орловим (76.0 мг/100 г), Приокское (75.1 мг/100 г), Звезда эфира (69.8 мг/100 г), Созвездие 

(66.0 мг/100 г), Августа (65.4 мг/100 г). 

Среднее содержание катехинов в варенье составило 33.6±3.5 мг/100 г, то есть четверть от содержания 

в свежих плодах. Размах сортовой изменчивости был большим – от 70.0 мг/100 г (Юбилей Москвы) до 10.9 

мг/100 г (Орловская Есения). Высоким содержанием катехинов, достоверно превышающим среднее значе-

ние, отличалось варенье сортов Свежесть (68.3 мг/100 г), Старт (67.9 мг/100 г), Созвездие (67.8 мг/100 г), 

Солнышко (67.3 мг/100 г), Спасское (67.1 мг/100 г), Строевское (67.0 мг/100 г), Яблочный Спас (66.7 мг/100 

г), Юбиляр (65.0 мг/100 г).  

Таблица 1. Содержание (мг/100 г) Р-активных катехинов в плодах яблони и продуктах их переработки 

через 3–6 месяцев хранения (в среднем за период 2000–2019 гг.) 

Сорт 

Плоды,  Сок Компот Варенье Джем 

мг/100 г мг/100 г 
Сохран-

ность,% 
мг/100 г 

Сохран-

ность,% 
мг/100 г 

Сохран-

ность,% 
мг/100 г 

Сохран-

ность,% 

Антоновка обыкно-

венная (к) 
137.5 54.0 39.3 78.2 56.9 38.1 27.7 39.4 28.7 

Августа  147.5 84.2 57.1 65.4 44.3 13.2 8.9 21.7 14.7 

Афродита 126.6 81.8 64.6 39.0 30.8 21.4 16.9 23.7 18.7 

Бежин луг 161.5 85.3 52.8 42.7 26.4 25.7 15.9 29.2 18.1 

Болотовское 174.3 94.3 54.1 95.2 54.6 29.3 16.8 24.8 14.2 

Веньяминовское 91.0 50.0 54.9 41.7 45.8 20.8 22.9 19.9 21.9 

Восторг 111.0 57.6 51.9 31.3 28.2 22.6 20.4 20.6 18.6 

Гирлянда 93.5 79.9 85.5 61.2 65.5 17.6 18.8 30.0 32.1 

Дарена 138.8 99.7 71.8 40.3 29.0 16.0 11.5 19.7 14.2 

Жилинское 127.6 71.6 56.1 41.8 32.8 36.3 28.4 30.3 23.7 

Зарянка 243.0 86.2 35.5 58.5 24.1 33.1 13.6 25.4 10.5 

Звезда эфира 144.2 64.3 44.6 69.8 48.4 13.5 9.4 38.5 26.7 

Имрус 164.0 60.5 36.9 109.1 66.5 15.2 9.3 26.0 15.9 

Кандиль орловский 174.0 85.8 49.3 47.8 27.5 18.3 10.5 28.0 1.1 

Курнаковское 126.0 66.5 52.8 37.0 29.4 21.1 16.7 22.1 17.5 

Масловское 104.3 79.5 76.2 53.1 50.9 24.6 23.6 36.3 34.8 

Орловим 138.7 62.7 45.2 76.0 54.8 27.3 19.7 25.3 18.2 

Орловское полесье 131.1 83.5 63.7 44.9 34.2 29.6 22.6 21.8 16.6 

Орловская Есения 119.2 44.6 37.4 25.9 21.7 10.9 9.1 18.0 15.1 

Осиповское 122.7 78.7 64.1 47.8 40.0 22.5 18.3 30.8 25.1 

Памяти Блынского 139.7 77.4 55.4 63.2 45.2 21.5 15.4 41.0 29.3 

Памяти Хитрово 144.9 69.8 48.2 49.1 33.9 24.5 16.9 15.7 10.8 

Память Семакину 221.0 127.9 57.9 86.5 39.1 – – 27.3 12.4 

Подарок учителю 138.5 93.9 67.8 93.0 58.4 24.1 17.4 54.2 39.1 

Поэзия 124.5 82.5 66.3 43.0 34.5 18.2 14.6 35.2 28.3 

Приокское 140.7 78.9 56.1 75.1 53.4 23.3 16.6 24.0 17.1 

Рождественское 129.0 53.1 41.2 57.3 44.4 22.2 17.2 25.9 20.1 

Свежесть 161.0 80.1 49.8 78.1 48.5 68.3 42.4 21.8 13.5 

Созвездие 123.5 56.4 46.7 66.0 53.4 67.8 54.9 21.8 17.7 

Солнышко 149.0 67.2 45.1 28.3 19.0 67.3 45.2 19.5 13.1 

Спасское 133.4 72.0 54.0 41.9 31.4 67.1 50.3 64.2 48.1 

Старт 163.0 82.5 50.6 51.4 31.5 67.9 41.7 24.9 15.3 

Строевское 159.0 83.2 52.3 40.9 25.7 67.0 42.1 28.5 17.9 

Юбилей Москвы 157.0 113.0 72.0 40.7 25.9 70.0 44.6 22.7 14.5 

Юбиляр 159.5 84.6 53.0 34.9 21.9 65.0 40.8 25.7 16.1 

Яблочный Спас 128.1 68.8 53.7 46.9 36.6 66.7 52.1 18.2 14.2 

min1 91.0 44.6 35.5 25.9 19 10.9 8.9 15.7 1.1 

max 243.0 136.3 131.8 109.1 66.5 70.0 54.9 64.2 51.2 

͞x 141.9±4.9 78.3±3.2 56.6±2.7 55.6±3.3 39.3±2.2 33.6±3.5 24.0±2.3 28.5±1.7 20.7±1.7 

V,% 21.0 24.5 29.4 35.8 32.8 61.4 57.5 36.8 48.7 

НСР 0.05 13.9 9.0 7.8 9.4 6.1 9.9 6.6 4.9 4.7 
1Примечание. min и max – минимальное и максимальное значения показателя соответственно; V – коэффициент вариа-

ции; НСР 0.05 – наименьшая существенная разница, рассчитанная при 5% уровне значимости. 
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В джеме в среднем содержалось 

28.5±1.7 мг/100 г катехинов, в контроле – 39.4 мг/100 

г. Самое высокое содержание было в джеме сорта 

Спасское (64.2 мг/100 г), самое низкое – сорта Па-

мяти Хитрово (15.7 мг/100 г) при высоком уровне ва-

рьирования характеризовалось V=36.8%. По содер-

жанию катехинов в джеме выделились сорта Пода-

рок учителю (54.2 мг/100 г), Александр Бойко 

(53.0 мг/100 г), у которых содержание катехинов пре-

вышало контроль, а также Памяти Блынского (41.0 

мг/100 г), Масловское (36.3 мг/100 г), Поэзия (35.2 мг/100 г), у которых этот параметр превосходил среднее 

значение. 

На основании полученных данных колориметрического анализа продуктов переработки яблони и с уче-

том сортовых особенностей (иммунитет к парше, триплоидия, коллонновидность) был проведен кластерный 

анализ, по результатам которого исследуемые образцы распределялись на 5 основных кластеров (табл. 2).  

Первый кластер был представлен преимущественно иммунными к парше сортами яблони (исключе-

ние – сорт Жилинское), второй – триплоидными сортами, за исключением сорта Спасское, четвертый – пре-

имущественно колонновидными сортами, за исключением сорта Рождественское, в то время как третий кла-

стер включал иммунные сорта и сорта, сочетающие иммунитет к парше с триплоидией.  

По сохраняемости Р-активных катехинов в продуктах переработки сорта также делятся на 5 кластеров 

(табл. 3). При этом в обоих случаях кластеризации четвертый и пятый кластеры полностью совпадают.  

Полученные результаты кластерного анализа свидетельствуют о влиянии сортовых характеристик на 

накопление Р-активных катехинов и их сохраняемость в продуктах переработки. 

Многолетнее изучение пищевой ценности различных видов переработки из плодов новых сортов яб-

лони селекции ВНИИСПК показало, что содержание катехинов уменьшалось в ряду: сок→компот→варенье, 

джем (рис. 2), что объясняется влиянием технологии переработки на содержание катехинов. Статистически 

значимая разница зависимости сохраняемости Р-активных катехинов в продуктах переработки от способа 

процессирования подтверждается данными дисперсионного анализа и теста Тьюка.  

Таблица 2. Разделение сортов яблони на кластеры по содержанию Р-активных катехинов в продуктах 

переработки в зависимости от характеристики сорта 

Кластер 1 Кластер 2 Кластер 3 Кластер 4 Кластер 5 

Афродита  

(иммунитет) 

Августа  

(триплоидия) 

Свежесть  

(иммунитет) 

Восторг (иммунитет, ко-

лонновидность) 

Антоновка  

обыкновенная 

Болотовское  

(иммунитет)  

Бежин луг  

(триплоидия) 

Солнышко  

(иммунитет) 

Гирлянда (иммунитет, ко-

лонновидность) 
Подарок учителю 

Веньяминовское 

(иммунитет) 

Дарена  

(триплоидия) 
Старт (иммунитет) 

Звезда эфира (иммунитет, 

колонновидность) 
 

Жилинское (имму-

нитет, триплоидия) 

Масловское  

(триплоидия) 

Строевское  

(иммунитет) 

Орловская Есения (имму-

нитет, колонновидность) 
 

Зарянка  

(иммунитет)  

Осиповское  

(триплоидия) 

Юбилей Москвы 

(иммунитет) 

Памяти Блынского (имму-

нитет, колонновидность) 
 

Имрус (иммунитет) 

Спасское  

(иммунитет, три-

плоидия) 

Юбиляр (иммуни-

тет, триплоидия) 

Поэзия (иммунитет, колон-

новидность) 
 

Кандиль орловский 

(иммунитет) 
 

Яблочный Спас  

(иммунитет,  

триплоидия) 

Приокское (иммунитет, 

колонновидность) 
 

Курнаковское  

(иммунитет) 
  

Рождественское (иммуни-

тет, триплоидия) 
 

Орловим  

(иммунитет) 
  

Созвездие (иммунитет, ко-

лонновидность) 
 

Орловское полесье 

(иммунитет) 
    

Памяти Хитрово 

(иммунитет) 
    

 

Рис. 1. Распределение изучаемых сортов яблони 

по содержанию катехинов в плодах 

29,7%

21,6%

48,6% выше 

контроля

ниже 

контроля
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Таблица 3. Разделение сортов на кластеры по сохраняемости Р-активных катехинов в продуктах 

переработки в зависимости от характеристики сорта яблони 

Кластер 1 Кластер 2 Кластер 3 Кластер 4 Кластер 5 

Афродита (иммунитет) 
Августа  

(триплоидия) 

Спасское  

(триплоидия) 

Восторг (иммунитет,  

колонновидность) 

Антоновка  

обыкновенная 

Болотовское  

(иммунитет)  

Бежин луг  

(триплоидия) 
 

Гирлянда (иммунитет, 

колонновидность) 
Подарок учителю 

Веньяминовское  

(иммунитет) 

Дарена (три-

плоидия) 
 

Звезда эфира (иммуни-

тет, колонновидность) 
 

Жилинское  

(иммунитет) 

Масловское  

(триплоидия) 
 

Орловская Есения (им-

мунитет, колонновид-

ность) 

 

Зарянка (иммунитет)  
Осиповское  

(триплоидия) 
 

Памяти Блынского (им-

мунитет, колонновид-

ность) 

 

Имрус (иммунитет)   
Поэзия (иммунитет, ко-

лонновидность) 
 

Кандиль орловский  

(иммунитет) 
  

Приокское (иммунитет, 

колонновидность) 
 

Курнаковское  

(иммунитет) 
  

Рождественское (имму-

нитет, триплоидия) 
 

Орловим (иммунитет)   
Созвездие (иммунитет, 

колонновидность) 
 

Орловское полесье (иммуни-

тет) 
    

Памяти Хитрово  

(иммунитет) 
    

Свежесть (иммунитет)     

Солнышко  

(иммунитет) 
    

Старт (иммунитет)     

Строевское  

(иммунитет) 
    

Юбилей Москвы  

(иммунитет) 
    

Юбиляр (иммунитет, три-

плоидия) 
    

Яблочный Спас (иммунитет, 

триплоидия) 
    

 

В целом во всех видах переработки из яблок содержание катехинов в той или иной степени было 

ниже, чем в плодах. Однако высокое содержание катехинов в плодах еще не гарантирует их повышенное 

содержание в продуктах переработки. Так, в плодах сорта Зарянка, содержащих больше всего катехинов, 

при переработке на сок сохранилось 35.5% катехинов от содержания в свежих плодах, на компот – 24.1%, 

на варенье – 13.6%, на джем – 10.5% (табл. 1). В то же время для сорта Жилинское, плоды которого содер-

жали почти в 2 раза меньше катехинов, чем Зарянка, в продуктах переработки в процентном отношении 

сохранилось значительно больше катехинов: в соке – 56.1% от содержания в свежих плодах, в компоте – 

32.8%, в варенье – 28.4%, в джеме – 23.7% (табл. 1). По отношению к исходному содержанию в плодах 

наибольшая сохраняемость отмечена: в соке – для сорта Гирлянда (85.5%), в компоте – для сорта Имрус 

(66.5%), в варенье – для сорта Созвездие (54.9%), в джеме – для сорта Спасское (48.1%).  

О незначительном влиянии содержания катехинов в свежих плодах на их содержание в продуктах 

переработки (сохраняемость) говорит и невысокое значение коэффициентов корреляции (рис. 3). При этом 

о достоверности такой зависимости можно говорить лишь в двух случаях из четырех: содержание катехинов 

в плодах – содержание катехинов в соке и содержание катехинов в плодах – содержание катехинов в компоте 

(уровни значимости 1 и 5% соответственно). 

На сохраняемость Р-активных катехинов в продуктах переработки сильно влияет температурный ре-

жим процессирования сырья (табл. 5). Лучше всего Р-активные вещества сохраняются в соке – продукте, 

который подвергается минимальной термообработке. 
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Рис. 2. Содержание катехинов в плодах 

яблони и в продуктах переработки  

 

  

 

Рис. 3. Зависимость содержания Р-активных катехинов в продуктах переработки от их содержания в 

сырье 

Таблица 5. Корреляционный анализ сохранности Р-активных катехинов в продуктах переработки 

и температурного режима процессирования сырья  

Признак Температура Длительность термообработки 

Сохранность Р-активных катехинов -0.78* -0.36 

 

Очевидно, содержание катехинов в продуктах переработки, то есть их сохраняемость, в большей сте-

пени обусловлено сортовыми особенностями накопления катехинов и технологией производства. 
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Выводы 

В результате многолетнего изучения содержания катехинов в плодах 35 новых сортов яблони селек-

ции ВНИИСПК и продуктах их переработки установлено: 

1. Среднее содержание катехинов в плодах новых сортов составило 141.9±4.9 мг/100 г при сортовом 

варьировании от 91.0 мг/110 г в яблоках сорта Веньяминовское до 243 мг/100 г в яблоках сорта Зарянка 

(V=21.0%). Содержание катехинов в яблоках большинства новых сортов яблони селекции ВНИИСПК (17) 

было на уровне контроля – сорта Антоновка обыкновенная. 

2. Во всех видах переработки содержание катехинов было ниже, чем в плодах, и в среднем составило 

около трети количества катехинов в яблоках.  

3. Содержание катехинов уменьшалось в ряду: сок→компот→варенье→джем, поскольку на их сохра-

няемость большое влияние оказывает температурный режим (особенно повышение температуры) процесси-

рования сырья (r = -0.78*). 

4. Отсутствие высокой достоверной прямой зависимости содержания катехинов в продуктах перера-

ботки от исходного количества в плодах подтверждает важность подбора сортов, сохраняющих высокий 

уровень содержания катехинов в процессе технической переработки. 
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Levgerova N.S., Salina E.S.*, Makarkina M.A. COMPARATIVE ANALYSIS OF THE CONTENT OF CATECHINS IN 

FRUITS OF NEW VNIISPK BREEDING APPLE VARIETIES AND IN THEIR PROCESSING PRODUCTS 

Russian Research Institute of Fruit Crop Breeding, Zhilina, Oryol Region, 302530 (Russia), e-mail: salina@vniispk.ru 

Apple is a supplier of raw materials for processing as a leader in industrial horticulture. Apple preserves keep to a large 

extent useful properties of fresh fruits. The aim of this study was to review multi-year data of catechin content in fruits and 

processing products of 36 new VNIISPK breeding apple varieties.  

The average content of catechin in fruits of new varieties was 141.9±4.9 mg/100 g while cultivar variation was from 

91 mg/100 g in Ven'yaminovskoe to 243 mg/100 g in Zaryanka (V=21.0%). The catechin content in all types of processing was 

lower than in fresh fruits. The catechin content of processing products remained at an average of about a third of catechin quantity 

in apples. The catechin content decreased in series: juice→compote→preserves of apples and jam, since their preservation is 

greatly influenced by the increase in temperature during the processing of raw materials (r = -0.78 *). The absence of reliable 

direct correlation between the initial amount of catechin in the fruits and in the processing products confirms the importance of 

variety selection which keep a high level of catechin during processing. 

Keywords: apple, variety, fruits, catechins, polyphenolics, processed products. 
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