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Аннотация. В статье представлены результаты исследования антиоксидантного 
комплекса 15 интродуцированных сортов черной смородины Свердловской области. По зна-
чениям и устойчивости показателей общей антиоксидантной активности, а также таких 
веществ, как фенольные соединения, флавоноиды и антоцианы, предложено использовать 
для дальнейшего изучения и реализации в блюдах и изделиях сорта «Глобус», «Шаман» и 
«Подарок Астахова». Определено, что употребление 100 г ягод рассматриваемых сортов 
черной смородины позволяет покрыть рекомендуемую суточную норму антиоксидантных 
веществ от 67,7 до 87,6 % в пересчете на аскорбиновую кислоту. Данное значение антиок-
сидантной активности позволяет рекомендовать ягоды черной смородины в качестве ком-
понента-антиоксиданта в составе функциональных пищевых систем, направленных на сни-
жение негативного воздействия окислительного стресса на организм человека. 

Ключевые слова: плодово-ягодное сырье, функциональные пищевые системы, общая 
антиоксидантная активность.  
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Abstract. The article presents the results of a study of the antioxidant complex of 15 introduced 
varieties of black currant in the Sverdlovsk region. According to the values and stability of indicators of 
total antioxidant activity, as well as substances such as phenolic compounds, flavonoids and anthocy-
anins, it is proposed to use them for further study and implementation in dishes and products of the 
Globus, Shaman and Astakhov's Gift varieties. It was determined that the consumption of 100 g of 
berries of the considered varieties of black currant allows you to cover the recommended daily allo-
wance of antioxidant substances from 67.7 to 87.6% in terms of ascorbic acid. This value of antioxi-
dant activity allows us to recommend black currant berries as an antioxidant component in functional 
food systems aimed at reducing the negative effects of oxidative stress on the human body. 

Keywords: fruit and berry raw materials, functional food systems, total antioxidant activity. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
В настоящее время наблюдается актив-

ное введение биологически активных веществ 
природного происхождения в продукцию кос-
метической, фармакологической и особенно 
пищевой промышленности. При этом особого 
внимания заслуживает местное растительное 
сырье, имеющее в своем составе достаточное 
количество витаминов, антиоксидантов и фе-
нольных соединений для обеспечения населе-
ния функциональными продуктами питания. 
Данное сырьё должно быть легкодоступным и 
возобновляемым. 

Благодаря совокупности своих хозяй-
ственно-биологических свойств, а именно: ско-
рополодности, устойчивости, значительной 
величине и качеству урожая, при высокой пи-
щевой ценности черная смородина представ-
ляет собой одну из наиболее широко распро-
страненных в Свердловской области плодово-
ягодных культур [1, 2, 7, 12], которая сохраня-
ется и в продуктах переработки, таких как же-
лейные изделия, десертные ликеры, начинки 
конфет [6], замороженные полуфабрикаты [4] и 
многие другие изделия [5]. 

В качестве примера можно привести 
производство пастильных кондитерских из-
делий, обогащенных биологически активны-
ми веществами ягод черной смородины [13]. 
Текущие разработки нацелены на профилак-
тику различных заболеваний, при этом среди 
активных веществ применяются вещества 
антиоксидантного комплекса [11]. Но для оп-
тимизации рецептур и улучшения эффекта 
функционального продукта предложено 
определить перспективные сорта черной 

смородины для дальнейшего использования 
в рецептурах блюд и изделий. 

Цель работы: изучение антиоксидантно-
го комплекса 15 сортов черной смородины 
интродуцированной в Свердловской области, а 
именно: значение общей антиоксидантной ак-
тивности (АОА), а также содержание флавоно-
идов, фенольных соединений и антоцианов. 

 

ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 
 

Образцы исследования: ягоды 15 ин-
тродуцированных сортов черной смородины 
Свердловской области. 

Период сбора урожая: 2021–2022 гг. 
Образцы предоставлены структурным 

подразделением ФГБНУ УрФАНИЦ УрО РАН 
«Свердловской селекционной станцией са-
доводства». 

Описание сортов черной смородины 
представлено в таблице 1, включая массу 
плодов, значения плодоношения и сроки со-
зревания [10]. 

Методология проводимых исследований 
[5] представлена на рисунке 1.  

 
ОБСУЖДЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТОВ 

 
Проведено исследование АОА 15 ин-

тродуцированных сортов черной смородины 
Свердловской области (рис. 2). Полученные 
значения АОА находятся в пределах от 
7,410±0,222 до 28,041±0,991 ммоль/дм3 экв. 
Максимальные, и при этом стабильные зна-
чения исследуемого показателя по результа-
там двухлетних наблюдений, можно отметить 
у таких сортов, как «Шаман» и «Подарок 
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Астахова» со значениями 23,299–21,814±0,901 и 
21,669–22,636±0,886 ммоль/дм3 экв соответ-
ственно, при этом изменение показателя яв-
ляется крайне незначительным и равно 6,4 и 
4,3 %. Отдельно можно выделить сорт «Гло-
бус» – значение исследуемого показателя 
является значительным и находится в диапа-
зоне 21,666–28,041±0,994 ммоль/дм3 экв, при 

этом также значительно изменяется на 
22,7 % от года к году. Соответственно, ягоды 
черной смородины интродуцированных сор-
тов Свердловской области способны удовле-
творять рекомендованную суточную потреб-
ность в диапазоне от 23,1 до 87,6 % в зави-
симости от сорта. 

 

Таблица 1 – Описание исследуемых сортов черной смородины 
 

Table 1 - Description of the studied blackcurrant varieties 
 

Наименование 
сорта 

Масса ягод, г 
Дегустационная 

оценка, балл 
Плодоношение, 

т/га 
Сроки  

созревания 

Валовая 1,5–2,5 4,0 6,1 Ранний 

Памяти  
Калининой 

2,5–3,5 5,0 14,3 Ранний 

Удалец 1,6–4,0 5,0 7,1–14,0 Раннесредний 

Шаман 1,5–4,0 4,7 7,2–16,0 Раннесредний 

Василиса 1,6–2,5 4,1 10,0 Средний 

Вымпел 1,2–2,3 5,0 4,9 Средний 

Глобус 1,8–2,2 4,6 7,0 Средний 

Добрый Джин 1,3–6,0 4,8 9,0 Средний 

Пилот 1,8–2,5 4,8 8,2–11,6 Средний 

Фортуна 1,8–3,5 4,1 3,7 Средний 

Геркулес 1,6–3,6 5,0 11,1 Поздний 

Краса Львова 1,7–5,0 4,5 16–18 Поздний 

Подарок  
Астахова 

2,2–2,9 4,8 16,4 Поздний 

Селеченская 1,7–3,3 4,7 9,9–18,7 Поздний 

Славянка 1,3–3,0 4,9 9,0 Поздний 

 

 
 

Рисунок 1 – Методология проводимых исследований 
 

Figure 1 - Methodology of ongoing research 
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Рисунок 2 – Изменение показателей общей АОА у исследуемых образцов интродуцированных сортов  
черной смородины Свердловской области урожая 2021–2022 гг., ммоль/дм3 экв 

 

Figure 2 - Changes in the indicators of total AOA in the studied samples of introduced varieties of black currant of 
the Sverdlovsk region of the harvest 2021-2022, mmol/dm3 eq 

 

 
Рисунок 3 – Изменение показателей содержания антоцианов у исследуемых образцов интродуцированных 

сортов черной смородины Свердловской области урожая 2021–2022 гг., мг цианидин-3-гликозида/100 г 
съедобной части 

 

Figure 3 - Changes in the anthocyanin content in the studied samples of introduced varieties of black currant of 
the Sverdlovsk region harvest 2021-2022, mg of cyanidin-3-glycoside/100 g of edible part 
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По результатам исследования содержания 
антоцианов (рис. 3) максимальное значение 
имеет сорт «Глобус», а именно 206,3±6,2 мг ци-
анидин-3-гликозида/100 г съедобной части. В 
свою очередь, минимальное значение опре-
делено у сорта «Геркулес» (55,5±1,7 мг циа-
нидин-3-гликозида/100 г съедобной части). 
Стоит отметить наиболее перспективные 
сорта (по содержанию антоцианов): «Ша-
ман», «Подарок Астахова» и «Глобус» со 
значениями содержания антоцианов мг циа-
нидин-3-гликозида/100 г съедобной части 
151,9–142,3±4,4; 183,3–191,5±5,6; 174,6–
206,3±5,7 соответственно. Изменения данно-
го показателя от года к году у данных сортов 
находится в диапазоне 4,3–15,4 %. 

Значения, полученные в результате про-
веденных исследований содержания флаво-
ноидов (рис. 4) в ягодах черной смородины, 
интродуцированных сортов Свердловской 
области, находятся в пределах: 26,9±0,8–
95,6±2,9 мг/100 г съедобной части. Наиболее 
перспективными по содержанию флавонои-
дов для дальнейших исследований являются 
следующие сорта: «Шаман», «Подарок Аста-
хова» и «Глобус» со значениями содержания 
антоцианов мг/100 г съедобной части 73,8–
78,8±2,3; 78,8–82,3±2,4; 88,9–95,6±2,8 соот-
ветственно. Изменения данного показателя 
от года к году у данных сортов находится в 
диапазоне 4,2–7,0 %. 

 

 
 

Рисунок 4 – Изменение показателей содержания флавоноидов у исследуемых образцов  
интродуцированных сортов черной смородины Свердловской области урожая  

2021–2022 гг., мг/100 г съедобной части 
 

Figure 4 - Changes in the indicators of flavonoid content in the studied samples of introduced varieties 
of black currant of the Sverdlovsk region harvest 2021-2022, mg/100 g of edible part 

 

По результатам исследования содержа-
ния фенольных соединений (рис. 5) макси-
мальное значение имеет сорт «Глобус», а 
именно 627,9±18,8 мг галловой кислоты/100 г 
съедобной части. В свою очередь, мини-
мальное значение определено у сорта «Гер-
кулес» (185,7±6,6 мг галловой кислоты/100 г 
съедобной части). Стоит отметить наиболее 

перспективные сорта (по содержанию фе-
нольных соединений): «Шаман», «Подарок 
Астахова» и «Глобус» со значениями содер-
жания антоцианов мг/100 г съедобной части 
546,6–583,8±16,9; 542,9–567,2±16,7; 542,9–
627,9±17,6 соответственно. Изменения дан-
ного показателя год к году у данных сортов 
находится в диапазоне 4,3–13,5 %. 
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Рисунок 5 – Изменение показателей содержания фенольных соединений у исследуемых  
образцов интродуцированных сортов черной смородины Свердловской области урожая  

2021–2022 гг., мг галловой кислоты/100 г съедобной части 
 

Figure 5 - Changes in the content of phenolic compounds in the studied samples of introduced varie-
ties of black currant of the Sverdlovsk region harvest 2021-2022, mg of gallic acid/ 100 g of edible part 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

Включение в рацион функциональных 
продуктов питания антиоксидантной направ-
ленности обусловлено необходимостью сни-
жения негативного влияния окислительного 
стресса на организм человека. Одним из 
компонентов таких функциональных пище-
вых систем могут быть использованы ягоды 
черной смородины, благодаря развитому ан-
тиоксидантному комплексу, обусловленному 
значительным содержанием таких веществ-
антиоксидантов, как флавоноиды, антоцианы 
и фенольные соединения. 

По совокупности исследуемых показа-
телей антиоксидантного комплекса среди 
лидирующих сортов черной смородины мож-
но выделить следующие интродуцированные 
сорта, ммоль-экв/дм³: «Шаман» – 23,299–
21,814±0,901, «Глобус» – 21,666-28,041±0,994 
и «Подарок Астахова» – 21,669-22,636±0,886 
соответственно. Определено, что употребле-
ние 100 г ягод данных рассматриваемых сор-
тов черной смородины позволяет покрыть 
рекомендуемую суточную норму антиокси-
дантных веществ от 67,7 до 87,6 % в пере-
счете на аскорбиновую кислоту. 
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