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Черемуха является наиболее морозостойким видом из всех косточковых плодовых культур. Плоды черемухи – цен-

ный источник лекарственного сырья. Не так давно черемуха введена в промышленную культуру садоводства. В Государ-
ственном реестре селекционных достижений Российской Федерации на сегодняшний день находится 12 сортов, рекомен-
дуемых для использования в пищу. Плоды черемухи съедобны, используются в нативном состоянии и в виде муки при 
выпечке пирогов и других кондитерских изделий. Черемуха (плоды) относится к фармакопейному и пищевому растению. 
Целью данного исследования является оценка продуктов переработки черемухи и изучение биохимического состава выде-
ленных форм черемухи. 

В статье представлены данные по биохимическому составу и результаты технологической оценки качества про-
дуктов переработки плодов черемухи. Определено содержание сахаров, кислот, антоцианов, пектиновых веществ и ка-
техинов в плодах 14 форм гибридов черемухи. Установлены различия в содержании биохимических показателей в за-
висимости от формы. Плоды черемухи характеризуются высоким содержанием сахаров от 36.13 до 53.67% от сырой 
массы и фенольных соединений. По содержанию катехинов выделены отборные формы №14-2-37, а по количеству ан-
тоцианов – гибрид №13-4-45. В плодах большинства гибридов выявлено повышенное содержание дубильных веществ 
– от 1.62 до 3.39% от сырой массы. 

Дегустационная оценка компотов выявила лучшие формы черемухи для использования в переработке (№14-2-
30, №13-4-45, №3-7-16). Повышенное содержание дубильных веществ в плодах черемухи (в среднем 2.5%) подтвер-
ждает целесообразность их использования в консервной и фармацевтической промышленности. По химическому со-
ставу плодов гибриды и сорта черемухи обыкновенной и черемухи виргинской перспективны для введения в культуру 
на юге Западной Сибири.  
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Введение  

В настоящее время во всем мире наблюдается возрастающая тенденция использования разнообраз-
ного плодово-ягодного сырья, ценность которого определяется не только приятным вкусом и ароматом, 
наличием питательных веществ, но и высоким содержанием биологически активных компонентов. Свежие 
ягоды и плоды мы употребляем в пищу короткий период времени, а потребность в биологически активных 
веществах организма человека постоянна [1]. Одним из таких плодовых растений Сибири является чере-
муха. Ее плоды пользуются очень большой популярностью среди населения. В естественных зарослях заго-
тавливают большое количество плодов. Их сушат, перемалывают в муку и используют для приготовления 
кондитерских изделий. Свежие плоды прокручивают через мясорубку, в смеси с сахаром используют в ка-
честве приправы к чаю. Полностью вызревшие плоды являются лакомством в свежем виде. Из них готовят 
компоты, желе, варенья, квас, сироп, наливки, вина [2, 3]. 

Плоды черемухи содержат ценные питательные и биологически активные вещества. Среди разнооб-
разных форм черемухи выделены образцы, содержащие значительное количество таких веществ. Выведение 
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гибридных форм черемухи позволяет в еще большей степени использовать ценные свойства их плодов. Учи-
тывая разнообразие природных форм черемухи кистевой, черемухи виргинской и новые сорта, полученные 
с участием этих видов, имеется возможность их более эффективного использования как в практических це-
лях, так и в селекционной работе.  

По литературным и нашим данным, плоды черемухи обыкновенной содержат комплекс биологически 
активных веществ: сахара (7–17%), органические кислоты (яблочную, лимонную, абрикосовую кислоту), P-
активные вещества (1.5–8%), вторичные флавоноиды, кумарины, фурокумарины, оксикумарины, дубиль-
ные вещества (2–3%), пектиновые вещества (0.5–1.3%), горькое миндальное масло, гликозид амигдалин 
(110–190%), макро- и микроэлементы – фосфор (94 мл%), калий(63 мг%), кальций (33 мг%), натрий, магний, 
железо, марганец, алюминий, кремний медь, барий, свинец, молибден [4–9]. При изучении фенольных со-
единений плодов различных видов черемухи выделено 15 биологически активных веществ фенольной при-
роды: рутин, изокверцитрин, гиперин, авикулярин, хлорогеновая кислота, кофейная кислота, производные 
паракумаровой кислоты и т.д. [10–12]. 

Черемуха как плодовая культура привлекала селекционеров давно, еще И.В. Мичуриным и 
И.П. Бедро были получены сеянцы крупноплодных форм черемухи виргинской [13, 14]. 

Селекционная работа по черемухе была начата на Бакчарском опорном пункте северного садоводства 
НИИ садоводства Сибири в 1936 г. Здесь были получены первые сорта черемухи – Рассвет, Нарым, Тайга [14].  

В дальнейшем в Центральном сибирском ботаническом саду СО РАН В.С. Симагиным были созданы 
первые пищевые сорта черемухи (Памяти Саламатова, Сахалинская черная, Сахалинская поздняя, Черный 
блеск) [13, 14].  

За рубежом селекция черемухи ведется в США и Канаде, описано несколько декоративных сортов 
черемухи кистевой – Альберта, Колората, Ватерри, распространенные в Западной и Центральной Европе в 
коллекциях ботанических садов и опытных станций [14, 15].  

В НПО «Сады России» совместно с ЦСБС СО РАН также создан пищевой сорт черемухи – Адмирал-
тейство [16, 17]. 

На Крымской опытно-селекционной станции выведено три сорта: Нежность, Чайка и Карпаты 5 с 
крупными кистями; имеются сеянцы, полученные при скрещивании ч. поздней и ч. виргинской, в том числе 
и краснолистная форма [14, 18]. 

На сегодняшний день в ЦСБС СО РАН создано 9 пищевых сортов и 9 декоративных сортов черемухи. 
Они распространены среди садоводов-любителей в Западной Сибири и других регионах России с суровым 
климатом. Эти сорта отличаются стабильным плодоношением, крупными размерами и хорошим вкусом 
плодов. Кроме этого, выделен ряд перспективных генетических источников для дальнейшей селекции на 
декоративные и пищевые качества. Также ведется всестороннее изучение технологических качеств плодов 
и других видов косточковых. В связи с этим изучение технологических качеств плодов черемухи и продук-
тов их переработки весьма актуально [19].  

Цель настоящего исследования – оценка продуктов переработки черемухи и изучение биохимиче-
ского состава, выделенных форм, для технологической переработки и дальнейшего использования в селек-
ционном процессе. 

Объекты и методы исследования 

Для исследований были взяты селекционные формы черемухи кистевой и черемухи виргинской из 
коллекции ЦСБС СО РАН. Исследования по апробации компотов выполнены по общепринятой методике и 
апробированной в лаборатории интродукции пищевых растений [20, 21]. Дегустация компотов проходила 
анонимно, каждый образец сиропа наливали в одноразовый стаканчик, добавляли 3–4 ягоды из компота и 
присваивали дегустационной номер. В процессе дегустации все члены комиссии заполняют аттестационный 
лист. Основные требования: варить 15% сахарный сироп, плодов в банки закладывается не более четверти 
ее объема. Остальные части технологии обычные для компотов из свежих фруктов. 

Для подготовки водных экстрактов около 0.500 г (точная навеска) свежих плодов растирали в фарфо-
ровой ступке, переносили в круглодонную колбу, добавляли ~50 мл дистиллированной воды и экстрагиро-
вали на водяной бане (Т=70–80 °С) в течение 1 ч. Затем раствор охлаждали, доводили объем до 100 мл и 
фильтровали [22]. Одновременно для определения содержания сухого вещества брали 1.000 г (точная 
навеска) свежих плодов и высушивали в сушильном шкафу при Т=105 °С до постоянной массы. 
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Для подготовки водно-этанольных экстрактов около 1.000 г (точная навеска) сырья трижды экстраги-
ровали 80% этиловым спиртом в колбе в соотношении 1 : 10 с обратным холодильником на кипящей водяной 
бане по 30 мин. Экстракты фильтровали через бумажный фильтр, объединяли и замеряли общий объем. 

Для определения титруемой кислотности (суммы водорастворимых органических кислот) в водном 
экстракте использовали титрование аликвотного объема исследуемого образца стандартизованным раство-
ром гидроксида натрия [23].  

Определение содержания дубильных веществ в водном экстракте плодов черемухи проводили тит-
риметрическим методом в пересчете на танин (ГФ РФ XIII, 2018).  

Содержание сахаров определяли спектрофотометрическим методом, используя спектрофотометр 
СФ-56 (ЛОМО, Россия). В две мерные колбы объемом 50 мл приливали по 0.1 мл водного экстракта и по 
0.2 мл щелочного раствора феррицианида калия (1.65 г феррицианида и 10 г углекислого натрия растворяли 
в 1 л воды) и ~25 мл воды. Колбы встряхивали и помещали на кипящую водяную баню в течение 15 мин. 
Затем охлаждали и приливали в каждую по 4 мл рабочего раствора, приготовленного в день анализа (10%-
ный раствор желатина и сернокислого окисного железа в соотношении 1 : 20). Раствор перемешивали и до-
водили до 50 мл водой. После интенсивного перемешивания измеряли оптическую плотность раствора при 
длине волны 690 нм (максимум поглощения глюкозы). Вычисление результатов содержания сахаров произ-
водят по калибровочной кривой, построенной по стандартным растворам глюкозы [22].  

Содержание антоцианов в плодах определяли спектрофотометрическим методом, используя спектро-
фотометр СФ-56 (ЛОМО, Россия). Около 2.000 г (точная навеска) сырья измельчали в ступке с 1%-ной со-
ляной кислоты, помещали в коническую колбу и нагревали на водяной бане (Т=40–50 °С) в течение 20 мин, 
охлаждали и доводили объем до 250 мл 1%-ной соляной кислотой. Извлечение фильтровали через бумаж-
ный фильтр. Оптическую плотность раствора измеряли в кювете с толщиной слоя 1 см при длине волны 510 
нм. В качестве контроля использовали 1%-ную соляную кислоту. Содержание суммы антоцианов в пере-
счете на цианидин-3.5-дигликозид рассчитывали по общеизвестной формуле. 

Общее содержание катехинов (или флаван-3-олов) определяли методом, основанном на способности 
катехинов давать малиновое окрашивание с раствором ванилина в концентрированной соляной кислоте 
[24]. В две мерные пробирки переносили по 0.8 мл водно-этанольного извлечения, в одну из них прибавляли 
4.2 мл 1% раствора ванилина в концентрированной соляной кислоте. Объем обеих пробирок доводили до 5 
мл концентрированной соляной кислотой. Пробирка без ванилина служила в качестве раствора сравнения. 
Оптическую плотность раствора измеряли при λ 502 нм. В качестве стандарта использован (±)-катехин 
фирмы Sigma (≥99%). Результаты выражали в мг эквивалента (±)-катехин (К) на грамм образца (мг КЭ/г 
образца / г эквивалента (+)-катехин). 

Пектиновые вещества (протопектины и пектины) определяли бескарбазольным методом, основан-
ным на получении специфического желто-оранжевого окрашивания уроновых кислот с тимолом в серно-
кислой среде [25]. Отфильтрованную пробу после приготовления водно-этанольного экстракта высушивали 
при 50 °С до исчезновения запаха спирта. Затем остаток вместе с фильтром помещали в колбу и приливали 
50 мл очищенной воды, нагретой до 45 °C, и при этой температуре водорастворимый пектин экстрагировали 
на водяной бане в течение 1 ч. Жидкость отфильтровывали в мерную колбу на 100 мл, промывали водой и 
после охлаждения доводили объем до метки. Извлечение протопектина: остатки после извлечения водой 
переносили в экстракционную колбу, заливали 50 мл 0.3 н. соляной кислоты и нагревали 30 мин на кипящей 
водяной бане с обратным холодильником. Фильтровали в мерную колбу на 200 мл и промывали 2–3 раза 
горячей водой. Фильтр вместе с осадком возвращали в ту же экстракционную колбу, приливали 50 мл 1% 
раствора лимоннокислого аммония и ставили на кипящую водяную баню на 30 мин. Фильтровали в колбу, 
где находится фильтрат солянокислой вытяжки, промывали горячей водой, после охлаждения доводили до 
метки [22]. Реакция с тимолом: в каждые две пробирки брали по 0.5 мл экстракта водорастворимого пектина 
и протопектина и при охлаждении приливали концентрированную серную кислоту по каплям. Затем про-
бирки нагревали 6 мин на кипящей водяной бане, охлаждали и прибавляли в две пробирки с экстрактами 
0.1 мл 0.2% спиртового раствора тимола и тщательно перемешивали. После реакции с тимолом плотность 
окрашенных растворов замеряли на спектрофотометре СФ-56 при длине волны 480 нм в кювете с толщиной 
слоя 1 см. Количественное содержание пектинов и протопектинов в пробе определяли по калибровочной 
кривой, построенной по галактуроновой кислоте (Molekula, CAS 91510-62-2) [25]. 
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Результаты и обсуждение 

Плоды отборных форм черемухи отличаются приятным сладко-кислым или кисло-сладким с терпко-
стью вкусом. Важное значение для формирования вкусовых и консервных качеств плодов черемухи имеет 
содержание в них сахара. Изучение биохимического состава плодов черемухи у разных образцов в течение 
трех лет показало, что содержание сахара колеблется от 34.43 до 53.67%. Гибридные образцы черемухи 
накапливают больше сахаров в плодах, чем родители (черемуха кистевая, черемуха виргинская). При изу-
чении биохимического анализа плодов установлены различия между формами по содержанию растворимых 
дубильных веществ (ДВ) в пределах от 0.73 до 5.88%.  

Наименьшее содержание свободных кислот в условиях Новосибирской области выявлено у образцов 
отборных форм черемухи №13-2-71 и №14-7-40. Плоды черемухи содержат также достаточное количество 
пектинов. Это вещество представляет большую ценность для изготовления различных консервов и кондитер-
ских изделий. Он способствует выводу из организма вредных веществ, в том числе и радионуклидов. Больше 
всего пектинов и протопектинов содержится в плодах форм №13-4-83 и №13-2-71. В составе пектиновых ве-
ществ плодов преобладает протопектин. На рисунке 1 видны различия по окраски плодов и размер плода. 

Важное значение для характеристики пищевых достоинств плодов черемухи имеют содержащиеся в 
них биологически активные вещества и, прежде всего, полифенолы. В наших исследованиях к этой группе 
веществ относятся антоцианы, катехины и дубильные вещества. В плодах черемухи они многократно пре-
вышают содержание таковых в яблоках, плодах вишни, земляники, боярышника и других сибирских плодо-
вых культур [6]. По содержанию катехинов лучшей является отборная форма №14-2-34 и №3-7-16 (табл. 1). 
Особенно важны вещества антоциановой группы и растворимые полифенолы. Эти вещества обладают P-
витаминной активностью и во многом определяют окраску и вкус плодов.  

По содержанию антоцианов выделяется несколько форм черемухи (№13-4-45, №13-8-35, №14-1-9; 
№13-2-71). Меньше всего антоцианов содержалось в формах №14-7-40 (0.16) и №3-7-16 (0.38), а макси-
мально – у формы №13-4-45 (1.22). Благодаря высокому содержанию дубильных веществ в плодах черемуха 
включена в Государственную фармакопею (ГФ) РФ наряду с восемью танинсодержащими видами лекар-
ственного растительного сырья. Согласно ГФ, содержание дубильных веществ в плодах черемухи (сухих) 
должно быть не менее 1.7% (ГФ РФ XIV, 2018). По нашим данным, практически все образцы соответствуют 
этому показателю, за исключением №14-2-30, №14-2-34 и №14-7-40, содержание дубильных веществ у ко-
торых менее 1.7% от сухой массы. 

Полифенолы участвуют в формировании вкуса ягод и, соответственно, консервированной продук-
ции, придающими вяжущий и горький вкус. Кроме того, они формируют цвет готового продукта, легко 
окисляясь и полимеризуясь под влиянием технологических процессов и влияют на внешний вид продукта. 
Катехины и дубильные вещества, как правило, обладают терпким вкусом и участвуют в формировании вку-
совых ощущений. Дубильные вещества практически во всех исследуемых образцах обеспечивают высокие 
формакологические свойства плодов черемухи. Антоцианы обусловливают окраску свежих плодов и про-
дуктов переработки. Именно с их превращениями связывают изменение окраски консервов в процессе про-
изводства и при хранении. Среднее количество антоцианов всех исследуемых форм – 0.99 мг%. Антоцианы 
консервированных плодов и ягод оказывают большое влияние на цвет готового продукта. По нашим дан-
ным, прямой зависимости между содержанием антоцианов в компоте и его окраской, по дегустационной 
оценке, за внешний вид нет. В связи с тем, что большая часть свежих плодов черемухи идет на переработку, 
были изучены технологические и дегустационные качества компотов из свежих плодов (рис. 2).  

Плоды черемухи рекомендуется собирать в фазе физиологической зрелости для непосредственного 
употребления и консервации. В этот период консистенция мякоти плодов становится мягкой и сочной, в 
плодах накапливается максимум питательных веществ и уменьшается содержание кислот и полифенолов, 
что способствуют улучшению вкусовых качеств. Хорошо известно, что плоды черемух могут висеть на де-
реве после созревания 2–3 месяца и даже оставаться в зиму. Но особенно хороши плоды черемух в виде 
компотов. Общая оценка компотов варьировала от 3.4 до 4.68 балла. Лучшими технологическими каче-
ствами отличались формы №14-1-34, №13-4-83, №3-8-13, № 3-7-16, №13-4-45, №14-2-30, по данным таб-
лицы 2. Плоды большинства образцов в компотах довольно жесткие, но вполне съедобные, сироп получа-
ется темноокрашенный, вкус его напоминает компот из черешни, очень приятный, порой нежный. 



А.В. ЛОКТЕВА, Е.П. ХРАМОВА, Т.М. ШАЛДАЕВА, С.В. АСБАГАНОВ 404 

 

Рис. 1. 1 – отборная форма №14-7-40;  
2 – отборная форма №14-2-30; 3 – 
отборная форма №13-4-45; 4 – отборная 
форма  
№14-1-7 

Таблица 1. Содержание биологически активных соединений в плодах черемухи* 

Форма Сахара, % Кислотность, 
% 

Антоцианы, 
мг% 

Катехины, 
мг% 

Дубильные 
вещества, % Пектины, % Протопек-

тины % 
3-7-16 40.64±1.22 2.59±0.08 0.38±0.01 85.39±2.56 3.39±0.10 0.40±0.02 0.91±0.05 
3-8-13 53.67±1.61 3.71±0.11 0.72±0.02 46.66±1.40 2.42±0.07 0.34±0.02 0.79±0.04 

13-2-71 39.24±1.18 1.76±0.05 1.07±0.03 – 2.32±0.07 0.40±0.02 1.38±0.07 
13-4-40 39.05±1.17 1.80±0.05 0.50±0.02 40.85±1.23 5.88±0.18 0.30±0.02 0.86±0.04 
13-4-45 42.46±1.27 4.47±0.13 1.22±0.04 – 3.28±0.10 0.43±0.02 2.29±0.11 
13-4-83 46.80±1.40 3.80±0.11 0.85±0.03 – 2.14±0.06 1.05±0.05 1.49±0.07 
13-8-35 41.82±1.25 2.61±0.08 1.09±0.03 – 2.55±0.08 0.26±0.01 1.05±0.05 
14-1-7 36.13±1.08 2.43±0.07 0.67±0.02 34.20±1.03 2.12±0.06 0.09±0.00 0.60±0.03 
14-1-9 38.19±1.15 2.94±0.09 1.05±0.03 54.30±1.63 1.53±0.05 0.11±0.01 0.47±0.02 

14-1-34 41.46±1.24 3.67±0.11 0.44±0.01 31.10±0.93 2.39±0.07 0.14±0.01 0.74±0.04 
14-2-30 45.41±1.36 3.88±0.12 0.77±0.02 52.10±1.56 0.84±0.03 0.17±0.01 0.44±0.02 
14-2-34 40.37±1.21 3.89±0.12 0.49±0.01 107.80±3.23 0.73±0.02 0.48±0.02 0.92±0.05 
14-2-37 42.19±1.27 3.11±0.09 0.73±0.02 46.10±1.38 1.62±0.05 0.19±0.01 0.21±0.01 
14-7-40 34.43±1.03 1.77±0.05 0.16±0.00 32.30±0.97 0.76±0.02 0.06±0.00 0.19±0.01 

* – Результаты приведены на сырой вес. 
 

 

Рис. 2. Внешний вид компота из свежих плодов черемухи 
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Таблица 2. Дегустационная оценка продуктов переработки плодов черемухи 

Форма 
Сироп Плоды Общая 

оценка Примечания 
Окраска Консистенция Вкус Окраска Консистенция Вкус 

3-7-16 4.68 4.75 4.49 4.27 3.99 3.57 4.29 Окраска сиропа красная 
3-8-13 4.43 4.45 4.33 4.17 3.87 3.73 4.16 – 
13-2-71 3.94 4.44 4.29 3.39 4.00 3.99 4.00 Мутный сироп 

13-4-40 4.03 3.85 4.55 3.60 3.55 3.45 3.83 Мутный сироп, жесткие 
ягоды 

13-4-45 4.89 4.79 4.47 3.87 4.09 3.95 4.34 Плоды невзрачные 
13-4-83 4.18 4.68 4.74 3.90 3.66 3.90 4.17 – 
13-8-35 3.92 3.84 3.48 4.26 3.25 3.09 3.64 Мутный сироп, осадок 
14-1-7 3.21 4.07 4.10 2.97 3.41 3.56 3.55 Хор.амигдал.запах 
14-1-9 4.64 4.24 3.34 3.89 2.73 2.36 3.53 – 
14-1-34 4.64 4.81 4.56 4.22 3.50 3.28 4.16 – 
14-2-30 4.68 4.36 8.57 3.50 3.59 3.53 4.68 – 
14-2-34 4.26 4.39 3.84 3.89 4.11 3.98 4.07 – 
14-2-37 3.84 4.21 4.08 3.60 4.00 3.93 3.94 Сироп мутный, розовый 
14-7-40 3.47 3.70 3.79 2.13 4.02 3.44 3.43 Сироп густой 

Заключение  

Плоды черемухи богаты дубильными веществами, антоцианами, катехинами и пектиновыми веще-
ствами. Огромное разнообразие форм черемухи по химическому составу плодов позволяет выделить 
формы, наиболее ценные по содержанию различных веществ. Наибольший интерес представляют образцы 
черемух, которые сочетают уровень содержания определенной группы веществ, одновременно высокий (са-
хара и пектиновые вещества) или низкий (свободные кислоты и полифенолы). Такое содержание различных 
веществ в плодах обусловливает их посредственный вкус в свежем виде, но оказывается благоприятным для 
консервирования. Все эти образцы являются комплексными источниками сразу нескольких важных ве-
ществ, что особенно интересно для практического применения и использования в дальнейшей селекции. 
Среди исследуемых образцов черемухи выделены исходные родительские формы для селекционного улуч-
шения технологических качеств плодов: №14-2-30, №13-4-45, №3-7-16. Изученные образцы черемухи со-
держат большое количество дубильных веществ, что повышает ее фармакологические свойства. 
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Lokteva A.V.*, Khramova Е.Р., Shaldaeva Т.М., Asbaganov S.V. ASSESSMENT OF THE PHYTOCHEMICAL 
COMPOSITION OF BIRD CHERRY FRUITS AND TASTING CHARACTERISTICS OF THEIR PROCESSED PRODUCTS 

Centeral Sibirian Botanical Garden Siberian Branch Russian Academy of Sciences, Zolotodolinskaya st., 101, 
Novosibirsk, 630090, Russia 
Bird cherry is the most frost-resistant species of all stone fruit crops. Bird cherry fruits are a valuable source of medicinal 

raw materials. Not so long ago, bird cherry was introduced into the industrial culture of horticulture. There are currently 12 
varieties recommended for food use in the State Register of Breeding Achievements of the Russian Federation. Bird cherry fruits 
are edible, used in the native state and in the form of flour when baking pies and other confectionery products. Bird cherry (fruits) 
refers to a pharmacopoeia and food plant. The purpose of this study is to evaluate the products of processing of bird cherry and 
to study the biochemical composition of the isolated forms of bird cherry. 

The article presents data on the biochemical composition and the results of a technological assessment of the quality of 
processed bird cherry fruits. The content of sugars, acids, anthocyanins, pectin substances and catechins in the fruits of 14 forms 
of bird cherry hybrids was determined. Differences in the content of biochemical parameters depending on the form have been 
established. Bird cherry fruits are characterized by a high sugar content from 36.13 to 53.67% of the raw weight and phenolic 
compounds. According to the content of catechins, selected forms No. 14-2-37 were identified, and according to the number of 
anthocyanins, hybrid No. 13-4-45. The fruits of most hybrids showed an increased content of tannins – from 1.62 to 3.39% of 
the raw weight. 

The tasting evaluation of compotes revealed the best forms of bird cherry for use in processing (No. 14-2-30, No. 13-4-
45, No. 3-7-16). The tasting evaluation of compotes revealed the best forms of cherry for use in processing (No. 14-2-30, No. 
13-4-45, No. 3-7-16). The increased content of tannins in bird cherry fruits (on average 2.5%) confirms the expediency of their 
use in the canning and pharmaceutical industries. According to the chemical composition of fruits, hybrids and varieties of 
common bird cherry and Virgin bird cherry are promising for introduction into culture in the south of Western Siberia. 

Keywords: bird cherry, sugars, phenolic compounds, fruit flavor, processing, compote. 
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