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Вишня – культура, плоды которой содержат биологически активные вещества, аскорбиновую кислоту и феноль-

ные соединения, обладающие антиоксидантной активностью, обусловливающие лечебное и профилактическое свой-
ства. Объектами исследований представлены сорта биоресурсной коллекции Всероссийского НИИ селекции плодовых 
культур: 25 – интродуцированных и 38 – селекции института. Цель исследований – сравнительная оценка сортов вишни 
биоресурсной коллекции ВНИИСПК по накоплению биологически активных веществ в плодах и выделение генотипов 
с высоким уровнем антиоксидантных свойств. В плодах определяли содержание аскорбиновой кислоты и фенольных 
соединений (антоцианов, катехинов, лейкоантоцианов и их сумму). Рассчитаны средние значения, пределы разнообра-
зия и интервалы варьирования по каждому компоненту для обеих групп сортов. Выделены генотипы, представляющие 
интерес для получения свежей витаминной продукции, а также в качестве источников высокого содержания биологи-
чески активных веществ для дальнейшего использования в селекции вишни на улучшенный химический состав плодов. 
При распределении сортов по содержанию антоцианов в плодах на группы было выявлено, что у большей части сортов 
содержание антоцианов находилось в пределах от 100.0 до 300.0 мг/100 г – 64% у интродуцированных сортов и 60.5% 
у сортов селекции ВНИИСПК, при этом 24.0 и 31.6% сортов соответственно накапливали в плодах более 300.0 мг/100 г. 
Выделен ряд сортов по комплексу признаков, определяющих антиоксидантную активность культуры – интродуциро-
ванные сорта: Владимирская, Расторгуевская, сорта селекции ВНИИСПК: Антрацитовая, Бусинка, Верея, Ветеранка, 
Гречанка, Орлея, Подарок учителям, Ровесница, Студенческая, Капелька, Купина, Тихоновская, Шоколадница. 

Ключевые слова: вишня, сорта, химический состав, аскорбиновая кислота, фенольные соединения. 
Для цитирования: Макаркина М.А., Ветрова О.А., Гуляева А.А., Рахметова Т.П. Результаты исследования ком-

понентов антиоксидантной активности в плодах вишни биоресурсной коллекции ВНИИСПК // Химия растительного 
сырья. 2025. №1. С. 215–226. https://doi.org/10.14258/jcprm.20250114859. 

Введение 

Государственной политикой РФ, отраженной в Распоряжении Правительства РФ от 29 июня 2016 г. 
№ 1364-р «Об утверждении Стратегии повышения качества пищевой продукции до 2030 года», уделяется 
серьезное внимание обеспечению населения качественными продуктами и увеличению их доли в структуре 
питания, особое место в которой занимают плоды и ягоды. Их незаменимость обусловлена наличием в их 
составе питательных (сахара, органические кислоты) и биологически активных веществ (пектиновые веще-
ства, витамины и др.). 

Недостаток в рационе плодов и ягод приводит к нарушению пищевого баланса, провоцирующего из-
быток массы и вызывающий ряд патологий у населения, таких как нейродегенеративные нарушения, мета-
болические изменения, алиментарные, сердечно-сосудистые и онкологические заболевания. В последние 
несколько десятилетий возрос интерес к изучению антиоксидантных свойств плодов и ягод [1–5]. 

Среди плодовых и ягодных культур особое место занимает вишня, которая широко распространена в 
РФ. Плоды вишни – незаменимый источник биологически активных веществ. В них содержатся в значи-
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тельных количествах фенольные соединения и в меньших–  аскорбиновая кислота [6–14]. Эти два необхо-
димые для здоровья человека вещества обладают высокой антиоксидантной активностью, кроме того, они, 
являясь синергистами, усиливают действие друг друга.  

Аскорбиновая кислота – водорастворимый витамин, принимающий активное участие в биохимиче-
ских процессах человеческого организма. Ее доля в антиоксидантном комплексе плодов составляет всего 
15% [15], тем не менее этого количества хватает для выполнения многих жизненно необходимых функций. 
Это витамин, поставляющий водород в ДНК протоплазмы крови [16]. Аскорбиновая кислота участвует в 
окислительно-восстановительных процессах, что отражается на функционировании практически всех орга-
нов человека, предотвращая развитие многих заболеваний – от фотостарения кожи до развития рака [17–
21]. По последним данным, витамин С эффективен при лечении больных вирусом COVID-19 [22]. 

Незаменимую функцию выполняют и фенольные соединения, которые в не меньшей степени, чем 
аскорбиновая кислота, оказывают положительное воздействие на кроветворную и сердечно-сосудистую 
системы организма. Именно они обладают наибольшей антиоксидантной активностью, обусловленной спо-
собностью поглощать активные формы кислорода и азота [2, 23–25]. Встречаются данные, указывающие на 
значимость фенольных соединений как сигнальных частиц, участвующих в модуляции сигнальных путей и 
влияющих на экспрессию генов, помимо эффекта в пищеварительной системе [26]. 

Антиоксидантная активность плодов вишни обусловлена в большей степени флавоноидами, содер-
жащимися в них в значительных количествах. Преобладающая группа флавоноидов вишни – антоцианы, 
катехины и лейкоантоцианы. Эти биохимические компоненты обладают Р-витаминной активностью в вы-
сокой степени [25]. 

Вишню выращивают в различных зонах садоводства России: от западной границы до Дальнего Во-
стока и от Северо-Западного региона до Кавказских гор [27]. Средняя полоса РФ является зоной традици-
онного садоводства, где культура вишни чувствует себя наиболее комфортно. Во Всероссийском НИИ се-
лекции плодовых культур (ВНИИСПК), расположенном в Центрально-Черноземном регионе России (Ор-
ловская область), собрана большая биоресурсная коллекция вишни как селекции института, так и других 
научно-исследовательских учреждений [28]. 

В связи с этим перед нами была поставлена цель – дать оценку биоресурсной коллекции вишни 
ВНИИСПК по содержанию в плодах биологически активных веществ, основных представителей антиокси-
дантного комплекса – аскорбиновой кислоты и фенольных соединений, изучить сортовую изменчивость 
изучаемых признаков, выделить лучшие генотипы для свежего потребления и дальнейшего использования 
в селекции на улучшение качества плодов. 

Экспериментальная часть 

В качестве объектов исследований представлены сорта вишни биоресурсной коллекции ВНИИСПК, 
выращенные на участках сортоизучения 25 интродуцированных сортов (табл. 1) и 38 сортов селекции 
ВНИИСПК, изучение которых осуществлялось с 2015 по 2021 год. 

Определение биохимического состава плодов проводилось в лаборатории биохимической и техноло-
гической оценки сортов и хранения ВНИИСПК в соответствии со стандартными методиками [29–31]. Отбор 
проб осуществлялся в период массового созревания плодов. В плодах определяли содержание аскорбиновой 
кислоты и фенольных соединений: антоцианов, катехинов, лейкоантоцианов и их сумму. 

Определение содержания аскорбиновой кислоты в двух повторностях осуществляли титриметриче-
ским (йодометрическим) методом для окрашенных экстрактов, основанном на титровании 1 мл щавелево-
кислых вытяжек 0.001 N йодатом калия (KIO3) в присутствии йодистого калия (KI) и крахмала. 

Фенольные соединения определяли фотометрическим методом с использованием фотоколориметра 
ФЭК КФК-3-01 «ЗОМС», при длине волны 540 нм. Замеры осуществляли в двух повторностях. 

Свежую навеску заливали 96%-ным этиловым спиртом, нагревали на водяной бане до температуры 
60–70 °С, экстракцию проводили на вакуумном водоструйном насосе JK-180A 75% этиловым спиртом, 
нагретом на водяной бане. 

Метод определения антоцианов основан на реакции кислого 96% этилового спирта с антоцианами 
плодов; контроль – 75% этиловый спирт. Проводили замер светопоглощения на фотоколориметре с исполь-
зованием светло-зеленого светофильтра. Для расчета использовали калибровочную кривую, построенную 
по чистому препарату хлористого цианидина. 
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Таблица 1. Интродуцированные сорта вишни биоресурсной коллекции ВНИИСПК 
Сорт Оригинатор сорта (страна/учреждение) 

Брюнетка Россия, Всероссийский селекционно-генетический институт садоводства и питомниководства 
Владимирская народная селекция 
Волочаевка Россия, Всероссийский селекционно-генетический институт садоводства и питомниководства 
Гриот остгеймский Испания 

Жуковская Россия, Всероссийский научно-исследовательский институт генетики и селекции плодовых 
культур 

Заря Татарии Россия, Татарский научно-исследовательский институт сельского хозяйства 
Иосика Мегги Румыния 
Кизиловая Россия, Всероссийский научно-исследовательский институт люпина 
Компессури неизвестен 
Любская нарордная селекция 
Малиновка Россия, Всероссийский селекционно-генетический институт садоводства и питомниководства 
Метеор США, штат Миннесота 
Наумовская Россия,  
Нефрис Польша 
Новодворская Беларусь, РУП «Институт плодоводства» 
Нордстар США, штат Миннесота 
Ночка Украина 
Обильная Россия, Татарский научно-исследовательский институт сельского хозяйства 
Облачинская Сербия 
Обновленная неизвестен 

Памяти Вавилова Россия, Всероссийский научно-исследовательский институт генетики и селекции плодовых 
культур 

Расторгуевская Россия, Всероссийский селекционно-генетический институт садоводства и питомниководства 
Уифихертой  
Фюртош 

Венгрия 

Уманская  
скороспелка 

Украина, Уманский национальный университет садоводства 

Эрди  
крупноплодная 

Венгриия 

Определение лейкоантоцианов – в основу метода положен гидролиз лейкоантоцианов в соответству-
ющие антоцианы при нагревании с кислым бутиловым спиртом. Расчет количества лейкоантоцианов про-
водится по калибровочной кривой и формуле для антоцианов. 

Р-активные катехины определяли по шкале оптической плотности в спиртовом экстракте с использо-
ванием ванилинового реактива. Анализ основан на реакции ванилинового реактива (ванилин + концентри-
рованная соляная кислота) с катехинами плодов вишни. Расчет катехинов проводится по калибровочной 
кривой, построенной по препарату катехинов чая. 

Статистическая обработка полученных многолетних данных проводилась соответствующими мето-
дами математической статистики с использованием программы Microsoft Excel 2016. 

Обсуждение результатов 
Проанализировав многолетние данные по двум группам сортов вишни, выявили, что среднее содер-

жание аскорбиновой кислоты в плодах практически не отличалось: 8.1±0.6 мг/100 г – у интродуцированных 
сортов и 9.8±0.3 мг/100 г – сортов селекции ВНИИСПК, при размахе варьирования от 4.4 до 14.6 мг/100 г и 
от 6.3 до 15.5 мг/100 г и интервале между минимальным и максимальным значением признака – 12.2 и 9.2 
мг/100 г соответственно (табл. 2 и 3). Общепринято считать, что вишня не является источником получения 
аскорбиновой кислоты. В то же время у ряда сортов обеих групп отмечены генотипы с содержанием аскор-
биновой кислоты в плодах 10.0 мг/100 г и более, 28% (от 10.2 до 14.6 мг/100 г) интродуцированных сортов 
и 47% (от 10.0 до 15.5 мг/100 г) селекции ВНИИСПК. Выделены генотипы с повышенным для данной куль-
туры содержанием аскорбиновой кислоты (10.0 мг/100 г и более) в плодах – в группе интродуцированных 
сортов: Уманская скороспелка (10.2 мг/100 г), Владимирская (10.7), Расторгуевская (11.3), Гриот ост-
геймский (11.4), Уифихертой Фюртош (12.0), Метеор (12.9), Брюнетка (14.6 мг/100 г); в группе сортов се-
лекции ВНИИСПК: Трофимовская (10.0 мг/100 г), Верея (10.1), Купина (10.1), Ветеранка (10.3), Золушка 
(10.3), Гречанка (10.4), Подарок учителям (10.4), Антрацитовая (10.6), Отрада (10.9), Орлея (11.1), Студен-
ческая (11.1), Капелька (11.4), Бусинка (11.5), Гуртьевка (11.5), Ровесница (11.7), Шоколадница (13.5), Кон-
курентка (14.4), Тихоновская (15.5 мг/100 г). 
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Таблица 2. Содержание аскорбиновой кислоты в плодах интродуцированных сортов вишни, мг/100 г 
сырой массы 

Сорт Аскорбиновая 
кислота Сорт Аскорбиновая 

кислота 
Брюнетка 14.6 Нефрис 4.4 
Владимирская 10.7 Новодворская 5.3 
Волочаевка 9.4 Нордстар 8.1 
Гриот остгеймский 11.4 Ночка 6.0 
Жуковская 6.4 Обильная 4.7 
Заря Татарии 6.2 Облачинская 5.3 
Иосика Мегги 8.4 Обновленная 7.1 
Кизиловая 7.6 Памяти Вавилова 7.0 
Компессури 6.2 Расторгуевская 11.3 
Любская 8.6 Уифихертой Фюртош 12.0 
Малиновка 6.4 Уманская скороспелка 10.2 
Метеор 12.9 Эрди крупноплодная 6.2 
Наумовская 5.7   
Среднее, (͞х) 8.1 
Ошибка среднего, S(͞х) 0.6 
Минимальное 4.4 
Максимальное 14.6 
Интервал (Δ) 12.2 
Коэффициент вариации, V% 34.3 

Таблица 3. Содержание аскорбиновой кислоты в плодах сортов вишни селекции ВНИИСПК, мг/100 г 
сырой массы 

Сорт Аскорбиновая кислота Сорт Аскорбиновая кислота 
Антрацитовая 10.6 Орлея 11.1 
Бусинка 11.5 Орлица 9.6 
Быстринка 7.9 Орловская ранняя 7.5 
Верея 10.1 Отрада 10.9 
Верность 6.8 Памяти Машкина 6.3 
Ветеранка 10.3 Подарок учителям 10.4 
Гречанка 10.4 Превосходная Веньяминова 7.8 
Гуртьевка 11.5 Превосходная Колесниковой 7.0 
Золушка 10.3 Прощальная 7.6 
Капелька 11.4 Путинка 9.9 
Конкурентка 14.4 Ровесница 11.7 
Купина (57473) 10.1 Стойкая 9.1 
Ливенская 8.7 Студенческая 11.1 
Михеевская 7.3 Тихоновская 15.5 
Муза 8.6 Трофимовская 10.0 
Мценская 9.2 Тургеневка – к. 9.2 
Неполодская 9.7 Чаровница 8.3 
Новелла 9.9 Шоколадница 13.5 
Орколия 8.5 Эстафета 7.2 
Среднее, (͞х) 9.8 
Ошибка среднего, S(͞х) 0.3 
Минимальное 6.3 
Максимальное 15.5 
Интервал (Δ) 9.2 
Коэффициент вариации, V% 20.9 

Вишня является источником фенольных соединений. Отмечена высокая степень изменчивости при-
знака «содержание антоцианов», по всем изученным сортам количество накопленных антоцианов варьировало 
от 48.0 до 443.2 мг/100 г при среднем значении по интродуцированным сортам 211.5±19.2 мг/100 г и по сортам 
селекции ВНИИСПК – 235.1±17.0 мг/100 г, коэффициенте вариации 43.1 и 44.5% и интервале варьирования 
302.7 и 416.6 мг/100 г соответственно (табл. 4). При распределении сортов по содержанию антоцианов в плодах 
на группы было выявлено, что у большей части сортов содержание антоцианов находилось в пределах от 100.0 
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до 300.0 мг/100 г – 64% у интродуцированных сортов и 60.5% у сортов селекции ВНИИСПК, при этом 24.0 и 
31.6% сортов соответственно накапливали в плодах более 300.0 мг/100 г. 

Высокое содержание антоцианов в плодах (мг/100 г) выявлено у интродуцированных сортов: Брю-
нетка (347.7), Владимирская (331.2), Наумовская (313.9), Нефрис (366.3), Облачинская (302.4), Обновленная 
(358.8); у сортов селекции ВНИИСПК: Антрацитовая (443.2), Бусинка (320.4), Ветеранка (386.6), Гречанка 
(316.9), Капелька (345.3), Мценская (336.7), Новелла (326.0), Орлея (427.3), Орлица (303.1), Тихоновская 
(337.0), Шоколадница (432.1). 

Отмечена значительная степень изменчивости признаков «содержание катехинов» и «содержание 
лейкоантоцианов» в плодах изученных генотипов вишни (рис. 1, 2). 

Содержание катехинов в плодах вишни интродукционных сортов изменялось от 79.5 (Уманская ско-
роспелка) до 469.3 мг/100 г (Нефрис), сортов селекции ВНИИСПК от 88.9 (Памяти Машкина) до 383.9 (Ти-
хоновская), при коэффициенте вариации 45.4 и 35.7% и интервале варьирования 318.3 и 295.0 мг/100 г со-
ответственно. 

По каждой группе сортов выделены генотипы, превосходящие средние значения (более 
250.0 мг/100 г) – интродуцированные сорта (28%): Владимирская, Любская, Метеор, Нефрис, Обильная, Об-
лачинская, Обновленная; сорта селекции ВНИИСПК (36.8%): Антрацитовая, Верея, Ветеранка, Неполод-
ская, Орколия, Орлея, Орлица, Орловская ранняя, Превосходная Колесниковой, Путинка, Тихоновская, Тур-
геневка, Шоколадница, Эстафета. 

Лейкоантоцианы в плодах вишни накапливались в зависимости от сорта от 125.5 (Уифихертой Фюр-
тош) до 532.3 мг/100 г (Обновленная) по группе интродуцированных сортов и от 69.7 (Гуртьевка) до 483.7 
мг/100 г (Верея) по группе сортов селекции ВНИИСПК, значения коэффициента вариации – 46.4 и 35.7%, 
интервал варьирования 406.8 и 414.0 мг/100 г соответственно. 

Таблица 4. Распределение сортов вишни биоресурсной коллекции ВНИИСПК на группы по содержанию 
антоцианов в плодах 

Содержание антоцианов, мг/100 г сырой массы 
Интродуцированные сорта 

≤100.0 100.1–200.0 200.1–300.0 ˃300.0 
Заря Татарии, Кизиловая, 

Метеор, 
Иосика Мегги, Компес-
сури, Любская, Мали-

новка, Ночка, Расторгуев-
ская, Уманская скоро-

спелка, Эрди крупноплод-
ная 

Волочаевка, Гриот ост-
геймский, Жуковская, Но-

водворская, Нордстар, 
Обильная, Памяти Вави-
лова, Уифихертой Фюр-

тош 

Брюнетка, Владимирская, 
Наумовская, Нефрис, Об-
лачинская, Обновленная 

Процентное соотношение 
12.0 32.0 32.0 24.0 

Среднее, (͞х) 218.0 
Ошибка среднего, S(͞х) 18.8 
Минимальное 63.6 
Максимальное 366.3 
Интервал (Δ) 302.7 
Коэффициент вариации, V% 43.1 

Сорта селекции ВНИИСПК 
≤100.0 100.1–200.0 200.1–300.0 ˃300.0 

Гуртьевка, Памяти Маш-
кина, Превосходная Вень-

яминова, Прощальная,  

Быстринка, Верность, Зо-
лушка, Конкурентка, Ку-
пина, Михеевская, Муза, 
Орловская ранняя, Пре-

восходная Колесниковой, 
Стойкая, Чаровница,  

Верея, Ливенская, Непо-
лодская, Оркорлия, От-

рада, Подарок учителям, 
Путинка, Ровесница, Сту-
денческая, Трофимовская, 

Тургеневка, Эстафета 

Антрацитовая, Бусинка, 
Ветеранка, Гречанка, Ка-

пелька, Мценская, Но-
велла, Орлея, Орлица, Ти-
хоновская, Шоколадница 

Процентное соотношение 
10.6 28.9 31.6 28.9 

Среднее, (͞х) 235.1 
Ошибка среднего, S(͞х) 17.0 
Минимальное 26.6 
Максимальное 443.2 
Интервал (Δ) 416.6 
Коэффициент вариации, V% 44.5 
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Выделены сорта с высоким содержанием исследуемого показателя (более 250.0 мг/100 г) – интроду-
цированные сорта (40%): Жуковская, Заря Татарии, Иосика Мегги, Любская, Малиновка, Нефрис, Ночка, 
Обильная, Обновленная, Расторгуевская; сорта селекции ВНИИСПК (42.1%): Антрацитовая, Верея, Гре-
чанка, Капелька, Купина, Ливенская, Мценская, Неполодская, Орлея, Орлица, Подарок учителям, Путинка, 
Ровесница, Трофимовская, Тургеневка, Шоколадница. 

Среднее содержание суммарного количества фенольных соединений составило 681.8±42.2 мг/100 г 
при размахе варьирования от 375.5 (Кизиловая) до 1219.2 мг/100 г (Обновленная) у интродуцированных 
сортов и 712.4±38.9 мг/100 г при размахе варьирования от 222.6 (Памяти Машкина) до 1169.5 мг/100 г (Шо-
коладница) у сортов селекции ВНИИСПК, интервал варьирования и коэффициент вариации при этом соста-
вили 884.2 мг/100 г и 32.5%, 946.9 мг/100 г и 33.7% соответственно (табл. 5). 

 

Рис. 1. Содержание катехинов и лейкоантоцианов в плодах интродуцированных сортов вишни, 
мг/100 г сырой массы 
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Рис. 2. Содержание катехинов и лейкоантоцианов в плодах сортов вишни селекции ВНИИСПК, 
мг/100 г сырой массы 
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Таблица 5. Распределение сортов вишни генофонда ВНИИСПК по сумме фенольных соединений в плодах 
Сумма фенольных соединений, мг/100 г сырой массы 

Интродуцированные сорта 
≤600.0 600.1–800.0 800.1–1000.0 ˃1000.0 

Заря Татарии, Иосика 
Мегги, Кизиловая, Ком-
пессури, Метеор, Ново-
дворская, Ночка, памяти 
Вавилова, Уифихертой 

Фюртош, Уманская скоро-
спелка, Эрди круп-

ноплодлная 

Брюнетка, Волочаевка, 
Гриот остгемский, Жуков-
ская, Малиновка, Наумов-
ская, Нордстар, Расторгу-

евская 

Любская, Обильная, Обла-
чинская 

Владимирская, Нефрис, 
Обновленная 

Процентное соотношение 
44.0 32.0 12.0 12.0 

Среднее, (͞х) 681.8 
Ошибка среднего, S(͞х) 42.2 
Минимальное 375.5 
Максимальное 1219.2 
Интервал (Δ) 843.7 
Коэффициент вариации, V% 30.9 

Сорта селекции ВНИИСПК 
≤600.0 600.1–800.0 800.1–1000.0 ˃1000.0 

Быстринка, Верность, Гур-
тьевка, Золушка, Конку-

рентка, Михеевская, Муза, 
Памяти Машкина, Превос-
ходная Веньяминова, Про-
щальная, Стойкая, Чаров-

ница 

Бусинка, Гречанка, Ка-
пелька, Купина, Ливен-
ская, Новелла, Орколия, 

Орловская ранняя, Отрада, 
Превосходная Колеснико-
вой, Ровесница, Студенче-

ская, Эстафета 

Ветеранка, Мценская, 
Неполодская, Подарок 

учителям, Путинка, Тихо-
новская, Трофимовская, 

Тургеневка 

Антрацитовая, Верея, Ор-
лея, Орлица, Шоколад-

ница 

Процентное соотношение 
31.6 34.2 21.0 13.2 

Среднее, (͞х) 712,4 
Ошибка среднего, S(͞х) 38.9 
Минимальное 222.6 
Максимальное 1169.5 
Интервал (Δ) 946.9 
Коэффициент вариации, V% 33.7 

При распределении сортов по накоплению суммы фенольных соединений в плодах на группы выяв-
лено, что наибольшее количество сортов находилось в группе с содержанием фенольных соединений от 
600.1 до 800.0 мг/100 г – 32.0 и 34.2% соответственно, 24% интродуцированных сортов и 34.2% сортов се-
лекции ВНИИСПК накапливали в плодах фенольных соединений более 800.0 мг/100 г. Из интродуцирован-
ных сортов это: Владимирская (1001.7 мг/100 г), Любская (846.4), Нефрис (1136.1), Обильная (871.5), Обла-
чинская (889.3), Обновленная (1219.2 мг/100 г), из сортов селекции ВНИИСПК: Антрацитовая (1047.0 
мг/100 г), Верея (1064.7), Ветеранка (964.1), Мценская (873.1), Неполодская (924.4), Орлея (1092.2), Орлица 
(1119.5), Подарок учителям (812.6), Путинка (933.7), Тихоновская (963.8), Трофимовская (833.1), Турге-
невка (857.0), Шоколадница (1169.5 мг/100 г). 

Выделен ряд сортов по комплексу признаков, определяющих антиоксидантную активность культуры. 
Из интродуцированных сортов: Владимирская (аскорбиновая кислота, антоцианы, катехины, сумма феноль-
ных соединений), Расторгуевская (аскорбиновая кислота, лейкоантоцианы), из сортов селекции ВНИИСПК: 
Антрацитовая (аскорбиновая кислота, антоцианы, катехины, сумма фенольных соединений), Бусинка (ас-
корбиновая кислота, антоцианы), Верея, Орлея, Подарок учителям, Ровесница (аскорбиновая кислота, кате-
хины, лейкоантоцианы), Ветеранка, Студенческая (аскорбиновая кислота, катехины), Гречанка, Капелька, 
Купина (аскорбиновая кислота, лейкоантоцианы), Тихоновская (аскорбиновая кислота, антоцианы, кате-
хины), Шоколадница (аскорбиновая кислота, антоцианы, катехины, лейкоантоцианы, сумма фенольных со-
единений). 
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Заключение 

Проведена оценка сортов биоресурсной коллекции вишни, созданной во ВНИИСПК (Орел), состоя-
щей из сортов селекции института, а также интродуцированных из других учреждений, по накоплению в 
плодах аскорбиновой кислоты и фенольных соединений, обусловливающих наибольшую антиоксидантную 
активность. Определены средние значения, пределы разнообразия и интервалы варьирования содержания в 
плодах аскорбиновой кислоты, антоцианов, катехинов, лейкоантоцианов и суммы Р-активных (фенольных) 
соединений. 

В каждой группе изучаемых сортов по каждому изучаемому биохимическому признаку выделены 
сорта, представляющие интерес для получения витаминной продукции, а также в качестве источников вы-
сокого содержания биологически активных веществ для дальнейшего использования в селекции вишни на 
улучшенный химический состав плодов; по содержанию аскорбиновой кислоты в плодах (более 
10.0 мг/100 г) интродуцированные сорта: Уманская скороспелка, Владимирская, Расторгуевская, Гриот ост-
геймский, Уифихертой Фюртош, Метеор, Брюнетка; сорта селекции ВНИИСПК: Трофимовская, Верея, Ку-
пина, Ветеранка, Золушка, Гречанка, Подарок учителям, Антрацитова, Отрада, Орлея, Студенческая, Ка-
пелька, Бусинка, Гуртьевка, Ровесница, Шоколадница, Конкурентка, Тихоновская. 

Полученные экспериментальные данные подтверждают, что вишня является источником антоциано-
вых веществ. При распределении сортов по содержанию антоцианов в плодах на группы было выявлено, 
что у большей части сортов содержание антоцианов находилось в пределах от 100.0 до 300.0 мг/100 г – 64% 
у интродуцированных сортов и 60.5% у сортов селекции ВНИИСПК, при этом 24.0 и 31.6% сортов соответ-
ственно накапливали в плодах более 300.0 мг/100 г. Высокое содержание антоцианов в плодах (более 
300.0 мг/100 г) выявлено у интродуцированных сортов: Брюнетка, Владимирская, Наумовская, Нефрис, Об-
лачинская, Обновленная; у сортов селекции ВНИИСПК: Антрацитовая, Бусинка, Ветеранка, Гречанка, Ка-
пелька, Мценская, Новелла, Орлея, Орлица, Тихоновская, Шоколадница. 

Выделен ряд сортов по комплексу признаков, определяющих антиоксидантную активность культуры 
– интродуцированные сорта: Владимирская, Расторгуевская, сорта селекции ВНИИСПК: Антрацитовая Бу-
синка, Верея, Ветеранка, Гречанка, Орлея, Подарок учителям, Ровесница, Студенческая, Капелька, Купина, 
Тихоновская, Шоколадница. 

Обобщение полученных данных позволяет рекомендовать выделенные сорта для производства в кон-
кретном регионе (Центрально-Черноземном) с целью получения высоковитаминной продукции, а также в 
качестве источников антиоксидантной активности для селекции на улучшенный химический состав плодов. 
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Makarkina М.А.*, Vetrova О.А., Gulyaeva А.А., Rahmetova Т.P. THE RESULTS OF THE STUDY OF THE 

COMPONENTS OF ANTIOXIDANT ACTIVITY IN CHERRY FRUITS OF THE VNIISPK BIORESOURCE COLLECTION 
Russian Research Institute of FruitCrop Breeding (VNIISPK), Zhilina, Orel region, 302530, Russia,  
makarkina@orel.vniispk.ru 
Cherry is a culture whose fruits contain biologically active substances, ascorbic acid and phenolic compounds with anti-

oxidant activity, causing therapeutic and preventive properties. The objects of research were the cherry cultivars of the biore-
source collection of the Russian Research Institute of Fruit Crop Breeding (VNIISPK): 25 introduced ones and 38 cultivars bred 
by the Institute. The goal of the studies was to give the comparative assessment of cherry cultivars of the VNIISPK bioresource 
collection for the accumulation of biologically active substances in fruits and to identify genotypes with a high level of antioxi-
dant properties. The content of ascorbic acid and phenolic compounds (anthocyanins, catechins, leukoanthocyanins and their 
sum) were determined in the fruits. The average values, diversity limits and variation intervals for each component for both 
groups of the cultivars were calculated. Genotypes that are of interest for obtaining fresh vitamin products, and sources of high 
content of biologically active substances have been identified for further use in cherry breeding for improved chemical compo-
sition of fruits. When distributing cultivars into groups according to the content of anthocyanins in fruits, it was found that in 
most cherry cultivars the content of anthocyanins ranged from 100.0 to 300.0 mg/100 g – 64% in the introduced cultivars and 
60.5% in the VNIISPK breeding cultivars, while 24.0 and 31.6% of the cultivars, respectively, accumulated more than 300.0 
mg/100 g. A number of the cultivars were identified according to the complex of traits that determined the antioxidant activity 
of the culture: Vladimirskaya and Rastorguevskaya (introduced cultivars); Antratsitovaya, Businka, Vereya, Veteranka, 
Grechanka, Orleya, Podarok Uchitelyam, Rovesnitsa, Studencheskaya, Kapelka, Kupina, Tikhonovskaya and Shokoladnitsa 
(VNIISPK breeding cultivars). 

Keywords: Cherry, cultivars, chemical composition, ascorbic acid, phenolic compounds. 
For citing: Makarkina М.А., Vetrova О.А., Gulyaeva А.А., Rahmetova Т.P. Khimiya Rastitel'nogo Syr'ya, 2025, no. 1, 

pp. 215–226. (in Russ.). https://doi.org/10.14258/jcprm.20250114859. 
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