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Аннотация: В данном исследовании представлен порядок изучения со-

держания аскорбиновой кислоты в плодах сортов черной смородины, анализ, 

методы, произведено сравнение содержания аскорбиновой кислоты  во время 

проведения исследования. 

 

 

Основная задача лечебного, а скорее профилактического садоводства 

состоит в том, чтобы отобрать среди обычных садовых культур те сорта, ко-

торые не только вкусные, но и особенно полезные для здоровья человека [1]. 

Цель нашей работы – исследование содержания аскорбиновой кислоты 

в плодах черной смородины наиболее распространенных сортов, полученных 

в ФГБНУ ВНИИСПК и районированных на территории Тамбовской области. 

Для исследования взяты два сорта среднераннего срока созревания – 

Память Мичурина и Воспоминание, и два сорта среднего срока созревания – 

Зеленая Дымка и Чаровница. Исследование проводилось на базе химической 

лаборатории МБОУ СОШ № 2 г. Мичуринска с трехкратным повтором каж-

дого образца сока в течение июня 2016 г. – августа 2017 г. 

Для исследования использовался метод титрования 2,6-

дихлорфенолиндофенола. Он основан на способности аскорбиновой кислоты 

окисляться до дегидроаскорбиновой кислоты, обесцвечивая раствор индика-

тора - 2,6-дихлорфенолиндофенолята натрия [2]. 

При анализе содержания аскорбиновой кислоты в плодах установлено 

повышенное ее содержание у сортов Зеленая Дымка (184,4 мг/100г) и Память 

Мичурина (168,6 мг/100г). Средние показатели аскорбиновой кислоты у 

остальных сортов колеблются в пределах 104,5–125,4 мг/100г. В целом со-

держание аскорбиновой кислоты в исследуемых плодах в 2016 году было 

ниже, чем в 2017 году, что может быть связано с климатическими условиями 

(низкая температура и большое количество осадков в период плодоношения). 

Результаты исследований в 2017 году близки к имеющимся данным отече-

ственных авторов [3]. 

Проведенные нами исследования показали превышение содержания ас-

корбиновой кислоты в листьях по сравнению с ягодами в 1,2–1,6 раза, при-

чем не одинаково в разные периоды вегетации растений. В середине июня 

средний показатель содержания аскорбиновой кислоты в листьях по 4 сортам 



составил 123,2–202,3 мг/100г, начале июля 126,4–278,3 мг/100г, в конце июля 

149,1–305,1 мг/100г. Максимальное количество аскорбиновой кислоты 

накапливается к концу вегетативного периода (август) (приложение табл. 3, 

рис. 3), особенно выделяется сорт Зеленая Дымка (310, 5 мг/100г). 

Из результатов исследования становится видна тенденция к снижению 

содержания аскорбиновой кислоты в плодах всех рассматриваемых сортов 

смородины черной от июля к февралю. При замораживании снижение аскор-

биновой кислоты в плодах происходит в среднем на 26,5% от исходной мас-

сы, при хранении в холодильнике в протертом виде с сахаром этот показа-

тель составил в среднем 22%. 

Меньше всего потерь аскорбиновой кислоты происходит за семь меся-

цев у сорта Чаровница, но с учетом изначального небольшого содержания 

данного вещества в плодах, сорт нельзя назвать максимально витаминизиро-

ванным. 

Самое большое количество аскорбиновой кислоты к февралю сохраня-

ется в плодах таких сортов смородины черной, как Зеленая Дымка(145–153,4 

мг/100г) и Память Мичурина (130,8 – 140 мг/100г). 

Кроме того, необходимо отметить, что снижение содержания аскорби-

новой кислоты в плодах смородины черной происходит неодинаково при за-

морозке и хранении в холодильнике в протертом виде. В первом случае мак-

симальное снижение аскорбиновой кислоты происходит в первые месяцы (к 

октябрю в среднем на 8,3% от исходной массы). При хранении в холодиль-

нике аналогичные потери аскорбиновой кислоты происходят только через 

четыре месяца, т.е. к декабрю. Поэтому мы можем рекомендовать именно 

этот способ хранения смородины черной, в частности для использования ее в 

качестве профилактического средства от простуды и гриппа. 

Использование раствора 2,6-дихлорфенолиндофенола является удоб-

ным для поведения в условиях школьной лаборатории. Но этот метод нельзя 

считать универсальным, поскольку полученные данные несколько расходят-

ся со средними имеющимися показателями, однако общая тенденция в име-

ющихся и полученных данных говорит о достоверности результатов иссле-

дования. 
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