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Аннотация: в статье представлены результаты исследования 

потребительских свойств плодов рябины сорта «Бусинка» по комплексу 

показателей, включающих органолептическую оценку, физико-химические 

показатели, а также определение пищевой ценности. Полученные данные 

свидетельствуют о перспективности использования данных плодов в 

качестве обогащающей добавки при изготовлении нектаров. 
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Среди всего видового состава рода рябина, пищевое и медицинское 

значение имеют виды подрода Eusorbus Kom (настоящие рябины), именно от 

него и происходит большинство разновидностей, которые формируют 

современный ассортимент культивируемых форм и сортов рябины. К 

данному подроду и относятся рябина обыкновенная – Sorbus aucuparia L. В 

настоящее время существует широкий сортимент селекционных сортов 

рябины обыкновенной, характеризующийся различными потребительскими 

свойствами плодов [1-6].  

С лечебным действием рябины обыкновенной были знакомы еще в 

Древней Греции. Как пищевое и лекарственное растение ее знали в средние 

века в Европе, где она используется и сегодня. Из всех плодовых деревьев 

она самая зимостойкая, что представляет большую ценность для северных 

районов [5].  

По данным литературных источников плоды рябины обыкновенной, 

произрастающей повсеместно в диком и культурном виде, содержат 

аскорбиновую кислоту - до 200 мг%, витамины Р и К, провитамин А, сахар - 

до 8%, яблочную кислоту - до 2,8% дубильные (0,51%) и горькие вещества. В 

семенах находится жирное масло и ядовитый гликозид амигдалин. Мякоть 

плодов имеет кислый, терпкий горьковатый вкус. Но после заморозков плоды 

теряют горечь и становятся сладкими. Из плодов готовят витаминный сироп, 

компоты, варенье, пастилу, желе, наливки, суррогаты кофе и чая. 

Используют плоды для профилактики и лечения авитаминозов, входят они и 

в состав витаминных сборов (чаев) [10-19]. 

Сочетание витаминов С и Р в рябине позволяет употреблять ее для 

профилактики и лечения атеросклероза и гипертонической болезни [8, 9, 18].  

В народной медицине рябину употребляют как мягкое слабительное, 

мочегонное и кровоостанавливающее средство, а также при заболеваниях 

легких и ревматизме [5, 7]. 



Прекрасные сорта рябины, созданные И. В. Мичуриным, ценятся за 

прекрасные вкусовые и питательные свойства плодов и выращиваются во 

многих регионах Российской Федерации.  

Для получения нектаров для здорового питания исследовали качество 

плодов рябины обыкновенной сорта «Бусинка», выращенные в условиях ЦЧР 

России, в ФНЦ им. И.В.Мичурина. 

Сорт «Бусинка» - получен во ВНИИГиСПР им. И.В. Мичурина. 

Зимостойкий, раннеосеннего срока созревания. Плоды средних размеров, 

округлые, с гладкой блестящей поверхностью, рубиново-красного цвета. 

Масса плодов составляет более 1 г. Мякоть желтая, сочная, без терпкости и 

горечи, с приятным вкусом, напоминающем клюкву. Сорт универсального 

назначения. 

Результаты оценки органолептических показателей рябины 

представлены в таблице 1.  

 

Таблица 1  

Результаты органолептической оценки качества плодов рябины 

Наименование показателя Значение показателя 

Внешний вид 5,0±0,00 

Цвет 5,0±0,00 

Вкус 4,8±0,32 

Аромат 4,6±0,48 

Консистенция 4,8±0,32 

Средний балл 4,84±0,22 

 

Плоды рябины получили отличную оценку по таким показателям как 

внешний вид и цвет. Консистенция плодов была плотной и упругой, аромат 

достаточно выраженным, приятным, свойственным свежим плодам рябины. 

Вкус плодов приятный, слегка кисловатый. 

В таблице 2 представлены данные по химическому составу плодов 

рябины. 

 

 

 



Таблица 2 

Химический состав плодов рябины обыкновенной 

Наименование показателя, единица измерения  Значение показателя 

Растворимые сухие вещества, % 16,2±0,1 

Сумма сахаров, %, из них  

 - моносахара 

 - дисахара 

9,0±0,03 

8,3±0,01 

0,7±0,02 

Титруемая кислотность, % 1,80±0,02 

 

 

Для плодов рябины сортов Бусинка характерно умеренное содержание 

сухих растворимых веществ, количество которых составило 16,2%. Плоды 

рябины также отличались достаточно высокой кислотностью, которая 

составила 1,8%. 

Высокая массовая доля сахаров – 9% - в плодах рябины является 

положительным фактором в формировании их качества. Больше всего 

моносахаров – 8,3%, доля дисахаров - 0,7%.  

Большое значение приобретают плоды рябины как источник 

витаминов. Содержание витамина С, а также антоцианов, флавонолов, 

катехинов и каротиноидов в плодах рябины представлено в таблице 3. 

 

Таблица 3 

Содержание в плодах рябины аскорбиновой кислоты,  

каротиноидов и фенольных веществ 

Наименование показателей, мг/100 г  Значение показателя 

Аскорбиновая кислота 61,2±0,1 

Сумма каротиноидов 5,68±0,02 

Катехины 41±0,1 

Антоцианы 12±0,1 

Флавонолы 29,3±0,2 

Сумма Р-активных веществ 82,3±0,3 

Хлорогеновая кислота 93±0,1 

 

В плодах рябины отмечено высокое содержание витамина С – 61,2 

мг/100 г, а также каротиноидов, являющихся источником витамина А - 5,68 

мг/100 г.  



По содержанию Р – активных веществ рябину можно поставить на одно 

из первых мест среди плодово-ягодных культур. Р – витаминная активность 

характерна для целой группы химических соединений. В плодах рябины они 

представлены катехинами, лейкоантоцианами, антоцианами, флавонолами. 

Из основных групп полифенолов в рябине сорта Бусинка доминируют 

катехины, содержание которых составляет 41 мг/100 г. Содержание 

флавонолов достигает 29,3 мг/100г, антоцианов - 12 мг/100.  

Регулярное потребление Р-активных соединений приводит к 

достоверному снижению риска развития сердечно-сосудистых заболеваний. 

Высокая биологическая активность флавоноидов обусловлена наличием 

антиоксидантных свойств. Установлена также важная роль флавоноидов в 

регуляции активности ферментов метаболизма ксенобиотиков. 

Анализируя полученные данные по сумме Р-активных соединений 

(флавонов, катехинов и антоцианов), можно заключить, что их содержание 

составляет 82,3 мг/100г. Учитывая, что рекомендуемый уровень потребления 

флавоноидов для взрослых составляет 250 мг/сутки (в том числе катехинов – 

100 мг), употребление плодов рябины покрывает общую суточную 

потребность организма в данных веществах на 32,9%, а в катехинах – на 41%.  

Наряду с другими фенольными соединениями в плодах рябины 

содержится хлорогеновая кислота в количестве 93 мг/100 г. Учитывая, что 

она имеет антибактериальные, противовирусные и противовоспалительные 

свойства, характеризуется антимутагенной активностью, способствует 

укреплению мышц и костей, имеет антиоксидантное действие, 

благоприятствует нормальной деятельности печени, плоды рябины являются 

ценным растительным сырьем. 
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Annotation. The article presents the results of study of the consumer 

properties of fruits of rowanberry variety "Businka" according to a set of 

indicators, including organoleptic evaluation, physico-chemical indicators, as well 

as determination of nutritional value. The data obtained indicate the promise of 

using these fruits as an enriching additive in the manufacture of nectars. 

Keywords: rowan fruits, quality assessment, organoleptic characteristics, 

chemical composition, nutritional value, enriching additive. 

 

 

 

 

 

 


