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Досліджено рівень біохімічного складу плодів черешні різних строків 
достигання. Встановлено, що вміст хімічних елементів у плодах черешні за-
лежить від низки чинників. Насамперед це така особливість помологічного 
сорту як строк достигання плодів. Значний вплив на вміст хімічних речовин 
мають погодні умови під час формування та достигання плодів черешні. Ви-
явлено, що серед всіх досліджуваних сортів найвищим вмістом сухих роз-
чинних речовин характеризувався сорт Мелітопольська крапчаста. У групі 
пізньостиглих сортів спостерігається найменша різниця в титрованій кис-
лотності плодів між сортами. Високий вміст органічних кислот зафіксовано 
для сорту Донецький угольок, а найменший – для сорту Бірюза. В середньо-
му між сортами різних груп стиглості найбільший вміст органічних кислот 
відмічено для ранньостиглих, а найменший – для сортів пізнього строку до-
стигання. Якщо розглядати усі досліджувані сорти загалом, у плодах серед-
ньостиглого сорту Альонушка вміст титрованих кислот був найвищим проти 
усіх інших сортів, найменшу кількість органічних кислот зафіксовано для 
пізньостиглого сорту Амазонка. 

Вміст цукрів у плодах пізньостиглих сортів черешні перевищував се-
редні показники груп ранньостиглих і середньостиглих сортів. Найвищим 
вмістом вітаміну С характеризувався середньостиглий сорт Міраж, а най-
нижче значення цього компонента отримано у ранньостиглого сорту Мліїв-
ська жовта.

Смакові якості та біохімічний склад плодових і ягідних культур знач-
ною мірою залежать від особливостей сорту та кліматичних умов виро-
щування. Максимальну дегустаційну оцінку отримали ранньостиглі сор-
ти Дар Млієва і Зоряна. У групі середньостиглих сортів високою оцінкою 
характеризувався сорт Мелітопольська крапчаста, а серед пізньостиглих 
– сорт Бірюза.

Ключові слова: сорти черешні, сухі розчинні речовини, цукри, органіч-
ні кислоти, вітамін С, цукрово-кислотний коефіцієнт.
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Постановка проблеми та аналіз остан-
ніх досліджень. Черешня – культура, плоди 
якої одними з перших потрапляють на ринок 
свіжих фруктів. Окрім споживання у свіжому 
вигляді, плоди черешні використовують для 
перероблення, сушіння та заморожування. Бі-
охімічний склад плодів черешні формує смак, 
з яким продукція асоціюється у споживачів, 
визначає споживчу цінність та придатність до 
зберігання і перероблення. Смакові якості та 

біохімічний склад плодових і ягідних культур 
значною мірою залежать від особливостей сор-
ту та кліматичних умов вирощування. 

Україна, завдяки своєму природному по-
тенціалу, може посісти високе місце у світово-
му виробництві черешні. Зона Центрального 
Лісостепу України, враховуючи її розміщення, 
ґрунтово-кліматичні умови, має всі підстави, 
щоб стати в Україні основним регіоном для 
створення інтенсивних насаджень черешні. 
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Отже, використання результатів біохімічних 
досліджень стає дедалі перспективнішим. На-
приклад, в умовах Північного Кавказу було 
створено генофонд яблуні для селекції на висо-
котоварні та хіміко-технологічні якості плодів 
[1, 2]. Встановлено, що умови середовища, в 
яких формувались та закріплювались біохіміч-
ні ознаки, мають значний вплив на хімічний 
склад плодів [3]. Грунтово-кліматичні умови 
Лісостепу України дають змогу створювати 
сорти черешні з високими господарсько-біоло-
гічними показниками.

Черешня є традиційною плодовою куль-
турою України і посідає одне з чільних місць 
у промисловому виробництві плодово-ягід-
ної продукції. Основні площі садів кісточко-
вих порід розміщено на півдні – в Запорізь-
кій, Миколаївській, Одеській областях [2]. 
Частково змінивши географічні межі, нині 
промислову культуру черешні в Україні зосе-
реджено у західному, центральному і півден-
ному Степу, Придністров’ї, Закарпатті. Ама-
тори вирощують черешню майже в усіх зонах 
і регіонах країни. У світі відомо майже 4 тис. 
сортів, із них у нашій країні рекомендовано 
до поширення 27. За даними Кіщак О.А. [2], 
питома вага сільськогосподарських підпри-
ємств у загальному валовому зборі продук-
ції плодівництва знизилася з 45 до 18,2 % у  
2017 році. Тепер, понад 70 %, черешню ви-
рощують індивідуальні сільгоспвиробники у 
приватному секторі.

Плоди черешні характеризуються високим 
вмістом дієтично-лікувальних речовин, які 
сприяють функціонуванню організму. Вони 
також містять прості цукри – глюкозу і фрук-
тозу, що поліпшують роботу серця, аскорбі-
нову кислоту (5–10 мг/100 г сирої маси), віта- 
міни А, В1, В2 і РР, а також мінеральні речо-
вини – фосфор, кальцій, магній, залізо. За 
цими показниками черешня займає друге 
місце після яблуні [4, 5, 6, 7]. У дикорослих 
форм черешні вміст сухих розчинних речо-
вин знаходиться в межах 20–29,9 %, до 13,6 % 
цукрів (максимально 16,7 %), кислотність до  
1,18 %; 0,78 % пектину,  вітамін С –  
4,9–11,4 мг/100 г [8, 9, 10]. У культурних 
форм черешні хімічний склад плодів дещо 
відрізняється від черешні дикої: вміст сухих 
розчинних речовин – 13,5–13,34 %, цукрів – 
12,33–10,95 %, органічних  кислот – 0,45–0,43 %, 
вітаміну С – 2,28–2,37 мг/100 г [11, 12, 14].

Відома залежність вмісту в плодах компо-
нентів хімічного складу від помологічного сор-
ту черешні [15] і кліматичних умов [14].

Мета дослідження. Визначити основні 
показники якості плодів черешні: вміст сухих 

розчинних речовин, цукрів, титрованих кис-
лот, аскорбінової кислоти. Встановити вплив 
співвідношення цукрів і кислот на смакові яко-
сті плодів.

Матеріал і методи дослідження. Об’єк-
тами досліджень були сорти черешні різних 
строків достигання селекції Мліївського ін-
ституту садівництва ім. Л.П. Симиренка УААН 
– Аборигенка, Бірюза, Дар Млієва, Зоряна, 
Мліївська жовта, Інституту зрошуваного садів-
ництва УААН – Міраж, Мелітопольська кра-
пчаста, Меотіда, Донецької дослідної станції 
інституту садівництва УААН – Донецький уго-
льок, Альонушка, Амазонка. За контроль для 
ранньостиглої групи взято сорт Зоряна, для 
середньостиглої – Меотіда, для пізньостиглої 
групи сортів – Дрогана жовта. Дерева щеплені 
на підщепі лісова черешня, посаджені за схе-
мою 6 х 4 м (416 дер./га) і сформовані за розрі-
джено-ярусною кроною. 

Вміст сухих розчинних речовин визначали 
на рефрактометрі РПК-3, загальну кислотність 
– титруванням 0,1 н розчином лугу з перера-
хунком на яблучну кислоту, вміст цукрів – фе-
риціанідним методом, аскорбінової кислоти – 
за йодкрохмальною пробою [13].

Результати дослідження та обговорен-
ня. Хімічний склад плодів черешні формують 
переважно вуглеводи, вітаміни і поліфеноли. 
До групи вуглеводів належать цукри, пекти-
нові речовини та інші сполуки, які на 80–90 % 
становлять кількісний склад сухих речовин. 
Отже, одним з важливих показників, що ха-
рактеризують плоди, є сухі розчинні речови-
ни. Їх вміст враховують під час виготовлення 
продуктів перероблення, оскільки від нього 
залежать норми витрати сировини і цукру. За 
результатами досліджень, вміст у плодах су-
хих розчинних речовин помітно залежав від 
помологічного сорту черешні та погодних 
умов вегетаційного періоду (табл. 1). Так, у 
2018 році показник коливався в межах 13,1–
18,3 %, у 2019 – 10,8–16,5 %, а в 2020 році 
– 12,3–19,1 %. Незважаючи на значне коли-
вання концентрації сухих розчинних речовин 
в плодах за роками досліджень, за сортами ос-
новні тенденції зберігалися.

У групі сортів раннього строку достиган-
ня в 2019 році високий вміст сухих розчин-
них речовин спостерігали для сорту Мліївська 
жовта, однак в наступному році кількість їх у 
цього сорту зменшилася на 1,7 %, а для сор-
тів Дар Млієва і Зоряна, навпаки, – збільши-
лася, відповідно на 1,0 і 1,6 % (за НІР05 = 1,8).  
У 2020 році зафіксовано незначне зменшення 
кількості сухих розчинних речовин у плодах 
черешні порівняно з попереднім роком.
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У групі середньостиглих упродовж дослі-
джень кращий результат отримано для сорту 
Мелітопольська крапчаста, і лише у 2019 році 
найвищий відсоток сухих розчинних речовин 
був для сорту Аборигенка – 19,1 %. Низький 
вміст сухих розчинних речовин відмічено у 
2018 році для сорту Альонушка, на 5,2 % мен-
ший від сорту Мелітопольська крапчаста. У 
2020 році найнижчим показником характери-
зувався сорт Аборигенка – на 5,4 % менше за 
Мелітопольську крапчасту. 

Найбільші коливання вмісту сухих роз-
чинних речовин за роками спостерігали для 
сорту Аборигенка, де показник у 2019 році 
зменшився на 5,2 %, а у 2018 – на 8,3 % зріс. 
Загалом вміст сухих речовин у плодах серед-
нього строку достигання в 2019 році зменшив-
ся, порівнюючи з попереднім роком, що можна 
пояснити нижчою середньодобовою темпера-
турою повітря в період достигання (17,8 0С у  
2018 році і 16,7 0С у 2019 році).

Аналізуючи вміст сухих розчинних речо-
вин в плодах черешні пізнього строку дости-
гання, в 2018 році варто зауважити різницю 
за роками лише в межах 0,1–0,8 %. У 2019 та  
2020 роках для сортів Бірюза й Донецький уго-
льок значення показника збільшилося порів-
няно з іншими сортами. У решти сортів різкої 
різниці за вмістом у плодах сухих розчинних 
речовин не спостерігали.

Серед досліджуваних сортів найвищим 
вмістом сухих розчинних речовин характери-
зувався сорт Мелітопольська крапчаста – на 
2,6 % більше за контрольний сорт. 

Важливим компонентом хімічного складу 
плодів є органічні кислоти, які зумовлюють 

гармонійність смаку, їх дієтичну і харчову цін-
ність. За результатами хімічного аналізу пло-
дів, спостерігали залежність між вмістом ор-
ганічних кислот і біологічними властивостями 
помологічного сорту.

У 2018 році у групі раннього строку дости-
гання найбільшою концентрацією титрованих 
кислот характеризувалися плоди сорту Зоряна 
– на 0,25 % більше за контрольний сорт Дро-
гана жовта. Найменший їх показник мав сорт 
Дар Млієва, що на 0,06 % менше за сорт Дро-
гана жовта.

У межах середньостиглих сортів спостері-
гали найбільше коливання вмісту титрованих 
кислот порівняно з групами сортів інших стро-
ків достигання. Найвище значення кислотно-
сті серед середньостиглих сортів отримано для 
сорту Альонушка, що переважає показники 
сортів цієї самої групи в середньому на 0,41 %. 
Низьким вмістом титрованих кислот в плодах 
відзначилися сорти Міраж і Меотіда, що було 
менше за контрольний сорт на 0,03–0,09 %.

У групі пізньостиглих сортів спостеріга-
ється найменша різниця в кількості титрованої 
кислоти плодів між сортами (в межах 0,11 %). 
Високий вміст органічних кислот зафіксовано 
для сорту Донецький угольок, а найменший – 
для сорту Бірюза. 

Якщо розглядати усі досліджувані сорти, 
то в плодах середньостиглого сорту Альонуш-
ка вміст титрованих кислот був найвищим 
проти усіх інших сортів (0,75 %), а найменшу 
кількість органічних кислот зафіксовано для 
пізньостиглого сорту Амазонка (0,45 %).

Значний вміст цукрів у плодах черешні на-
дає їм десертного смаку і придатність до спожи-

Таблиця 1 – Вміст основних хімічних елементів у плодах черешні (середнє за 3 роки)

Помологічний сорт Сухі розчинні 
речовини, %

Титровані 
кислоти, % Цукри, %

Аскорбінова 
кислота (вітамін С), 

мг/100 г
Ранньостиглі сорти

Дар Млієва 14,5 0,51 9,09 5,36
Зоряна (к) 14,6 0,57 7,58 3,44
Мліївська жовта 16,0 0,63 9,10 3,16

Середньостиглі сорти
Міраж 16,1 0,60 7,86 6,11
Альонушка 14,8 0,75 6,09 3,62
Аборигенка 15,3 0,68 11,04 4,39
Мелітопольська крапчаста 17,0 0,56 8,03 4,23
Меотіда (к) 14,0 0,62 8,52 3,64

Пізньостиглі сорти
Бірюза 16,7 0,57 9,03 5,12
Донецький угольок 15,7 0,62 9,55 4,87
Дрогана жовта (к) 14,5 0,56 8,58 3,98
Амазонка 14,6 0,45 8,18 3,35

НІР05 1,8 0,12 1,42 1,52
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вання переважно в свіжому вигляді. Вважають, 
що вміст цукрів у плодах черешні значною мі-
рою залежить від помологічного сорту та мете-
орологічних умов вегетаційного періоду [3,7].

Високий вміст цукрів у плодах черешні 
раннього строку достигання спостерігали у 
2018 році за найбільш сприятливих погодних 
умов у період достигання. Найвищий їх вміст 
був для сорту Дар Млієва, а найменший – для 
сорту Зоряна. Відповідне співвідношення цу-
крів і кислот у плодах цих сортів спричинило 
гармонійний смак. 

Кліматичні умови 2019 року були менш 
сприятливі для достигання ранньостиглих 
сортів, тому вміст цукрів на 0,23–2,22 % був 
нижчим за попередні роки досліджень (НІР05 = 
1,42). В середньому для ранньостиглих сортів 
вміст цукрів був невисоким. 

У плодах черешні середньостиглих сортів 
вміст цукрів також знаходився на досить низь-
кому рівні. Лише для сорту Аборигенка в серед-
ньому за три роки вміст цукрів був найвищим 
серед інших об’єктів дослідження. Найнижчий 
вміст цукрів у середньостиглих сортів виявле-
но в плодах сорту Альонушка. 

Вміст цукрів у плодах пізньостиглих сортів 
коливався залежно від температурних умов веге-
таційного періоду за роки досліджень. Так само, 
як у плодах середньостиглих сортів черешні, у 
плодах пізньостиглих найвищий вміст цукрів 
виявлено у 2019 році, чому сприяла вища темпе-
ратура повітря в період достигання, порівнюючи 
з попередніми роками. Високим вмістом цукрів 
характеризувалися плоди сорту Донецький уго-
льок, хоча у 2018 році вміст цукрів у них був 
на 0,39 % нижчим за сорт Бірюза. У 2018 та  
2019 роках порівняно високий вміст цукрів був 
також і для сорту Бірюза. Упродовж трьох років 
досліджень низький рівень цукристості відмі-
чали для сорту Амазонка, однак у 2018 році він 
був вищим на 0,34 %, ніж для сорту Бірюза. У 
середньому вміст цукрів у плодах пізньостиглих 
сортів черешні становив 8,8 %, що відповідно на 
0,2–0,5 % перевищувало середні показники груп 
ранньостиглих і середньостиглих сортів.

У плодах черешні містяться вітаміни, які ма-
ють важливе значення для життєдіяльності лю- 
дини. За результатами досліджень, вміст у пло-
дах вітаміну С (аскорбінової кислоти) помітно 
залежав від помологічного сорту черешні. Кон-
центрація його в плодах черешні у 2018 році  
коливалася в межах 2,81–6,46 мг/100 г, у 2019 
– 3,0–5,1, а в 2020 році – 2,93–6,75 мг/100 г  
(НІР05 = 1,52). Незважаючи на значне коливан-
ня вітаміну С в плодах за роками досліджень, 
основні тенденції його вмісту в групах сортів 
різних строків достигання зберігалися.

У групі раннього строку достигання у  
2018 році порівняно високий вміст вітаміну 
С спостерігали для сорту Дар Млієва і значно 
менший – для сортів Зоряна й Мліївська жовта. 
У наступному році концентрація аскорбінової 
кислоти в плодах ранньостиглих сортів змен-
шилася в середньому на 0,02–0,50 мг/100 г.

У групі середньостиглих кращий результат 
отримано для сорту Міраж. Порівняно низь-
кий показник у 2018 році відмічено для сорту 
Альонушка (на 3,65 мг/100 г менше від сорту 
Міраж), а в 2019 і 2020 роках найменшим вміс-
том вітаміну С характеризувався сорт Меотіда.

Аналізуючи вміст вітаміну С в плодах піз-
ніх строків достигання, у 2018 році можна ви-
явити різницю за сортами в межах 1,64 мг/100 г.  
У 2019 та 2020 роках для сорту Бірюза вміст ві-
таміну С збільшився порівняно з іншими сор-
тами, де показник був приблизно однаковим.

Черешня належить до найбільш скоро-
стиглих культур, плоди яких споживають пе-
реважно у свіжому вигляді, особливо ранньо- і 
середньостиглі сорти [1, 12]. Отже, смакові 
якості свіжих плодів значною мірою визнача-
ють попит продукції у населення.

Смак плодів черешні визначається зде-
більшого співвідношенням вмісту цукрів та 
органічних кислот, що характеризується цу-
крово-кислотним коефіцієнтом. Відоме опти-
мальне співвідношення цукрів і кислот в межах 
15, коли плоди мають найбільш збалансований 
смак [9]. Однак отримані результати не завжди 
співпадали із цим твердженням.

Плоди черешні ранньостиглого сорту Дар 
Млієва мали найвищий цукрово-кислотний 
коефіцієнт на рівні 17,82 (рис. 1), що і зумо-
вило їх високу дегустаційну оцінку. Для сорту 
Зоряна цукрово-кислотний коефіцієнт стано-
вив 13,30, а смак дегустаційна комісія оцінила 
також максимально. Навпаки, для сорту Млі-
ївська жовта цукрово-кислотний коефіцієнт 
був близьким до оптимальних 15 балів, а смак 
оцінено лише в 4,1 бала. Високий вміст цукрів 
у плодах цього сорту і значний вміст кислоти 
негативно вплинули на смак та дегустаційну 
оцінку.

Досліджуючи вміст хімічних показників у 
плодах черешні різних строків достигання, ви-
явлено, що найвищим вмістом сухих розчинних 
речовин характеризувався сорт Мелітопольська 
крапчаста – на 2,6 % більше за контрольний 
сорт. У групі пізньостиглих сортів спостері-
гали найменшу різницю в титрованій кислот-
ності плодів між сортами (в межах 0,11 %).  
Високий вміст органічних кислот зафіксовано 
для сорту Донецький угольок, а найменший – 
для сорту Бірюза.
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У середньому між сортами різних груп 
стиглості найбільший вміст органічних кислот 
відмічено для ранньостиглих, що становить 
0,59 %, а найменший – для сортів пізнього 
строку достигання (0,48 %).

Якщо розглядати усі досліджувані сорти за-
галом, у плодах середньостиглого сорту Альо-
нушка вміст титрованих кислот був найвищим 
проти усіх інших сортів (0,75 %), а найменшу 
кількість органічних кислот зафіксовано для 
пізньостиглого сорту Амазонка (0,45 %).

У середньому вміст цукрів у плодах пізньо-
стиглих сортів черешні становив 8,8 %, що від-
повідно на 0,2–0,5 % перевищувало середні по-
казники груп ранньостиглих і середньостиглих 
сортів. Найвищим вмістом вітаміну С характе-
ризувався середньостиглий сорт Міраж, а най-

нижче значення цього компонента отримано у 
ранньостиглого сорту Мліївська жовта.

Максимальну дегустаційну оцінку отрима-
ли ранньостиглі сорти Дар Млієва і Зоряна. У 
групі середньостиглих сортів високою оцінкою 
характеризувався сорт Мелітопольська крап-
часта, а серед пізньостиглих – сорт Бірюза.

Висновки. За результатами досліджень бі-
охімічний аналіз плодів має передбачати визна-
чення хімічного вмісту найважливіших речо-
вин. Необхідними компонентами аналізу плодів 
черешні є сухі розчинні речовини, цукри, орга-
нічні кислоти, що визначають смак і якість ран-
ньої плодової продукції. На кількісний склад 
хімічних показників значний вплив мали чин-
ники погодних умов у період достигання плодів 
та особливості помологічного сорту.

Рис. 1. Залежність смаку плодів черешні від цукрово-кислотного коефіцієнта.
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Содержание основных химических элементов в 
плодах черешни разных сроков созревания

Шубенко Л.А., Шох С.С., Федорук Ю.В., Михай-
люк Д.В., Вуйко А.М.

Исследован уровень биохимического состава плодов 
черешни разных сроков созревания. Установлено, что со-
держание химических элементов в плодах черешни зави-
сит от ряда факторов. В первую очередь это такая особен-
ность помологического сорта как срок созревания плодов. 
Значительное влияние на содержание химических веществ 
имеют погодные условия при формировании и созревания 
плодов черешни. Выявлено, что среди всех исследуемых 
сортов, высоким содержанием сухих растворимых ве-
ществ характеризовался сорт Мелитопольская крапчастая. 
В группе позднеспелых сортов наблюдается наименьшая 
разница в количестве тируемых кислот в плодах между 
сортами. Высокое содержание органических кислот за-
фиксировано для сорта Донецкий уголек, а наименьшее 
– для сорта Бирюза. В среднем между сортами разных 
сроков созревания наибольшее содержание органических 
кислот отмечено для раннеспелых, а наименьшее – для со-
ртов позднего срока созревания. Если рассматривать все 
исследуемые сорта в целом, в плодах среднеспелого сорта 
Аленушка содержание титруемых кислот было самым вы-
соким по отношению ко всем остальным сортам, наимень-
шее количество органических кислот зафиксировано для 
позднеспелого сорта Амазонка. 

Содержание сахаров в плодах позднеспелых сортов 
черешни превышало средние показатели групп раннеспе-
лых и среднеспелых сортов. Высоким содержанием ви-
тамина С характеризовался среднеспелый сорт Мираж, 
а самое низкое значение этого компонента получено для 
раннеспелого сорта Млиевская желтая.

Вкусовые качества и биохимический состав плодовых 
и ягодных культур в значительной мере зависят от особен-
ностей сорта и климатических условий выращивания.

Максимальную дегустационную оценку получи-
ли раннеспелые сорта Дар Млиева и Зоряна. В группе 
среднеспелых сортов высокой оценкой характеризовался 
сорт Мелитопольская крапчастая, а среди позднеспелых 
– сорт Бирюза.

Ключевые слова: сорта черешни, сухие раствори-
мые вещества, сахара, органические кислоты, витамин С, 
сахарно-кислотный коэффициент.

The content of the main chemical elements in sweet 
cherry fruits of different ripening periods

Shubenko L., Shokh S., Fedoruk Yu., Mykhailiuk D., 
Vuiko A.

The level of biochemical composition of sweet cherry 
fruits of different ripening periods was investigated. It has 
been established that the content of chemical elements in 
sweet cherry fruits depends on a number of factors. Fruits 
ripening period is listed firstaming the features of the po-
mological variety. Weather conditions during the formation 
and ripening of sweet cherry fruits have a significant effect 
on the content of chemicals. The variety Melitopolskaya 
krapchastaya was revealed to have a high content of dry 
soluble substances among all the studied varieties. In the 
group of late-ripening varieties, the smallest difference in 
the amount of acidified acids in fruits between varieties is 
observed. The high content of organic acids was recorded 
for the Donetsk Ember variety, and the lowest one for the 
Turquoise variety. On average, for the varieties of different 
ripening periods, the highest content of organic acids was 
noted for early ripening varieties, and the lowest one for late 
ripening varieties. Having considered all the studied variet-
ies as a whole, it can be asserted that the content of titratable 
acids was the highest in the fruits of the mid-ripening vari-
ety Alenushka, in relation to all other varieties; the lowest 
amount of organic acids was recorded for the late-ripening 
varieties Amazonka.

The sugar content in the fruits of late-ripening sweet 
cherry varieties exceeded the average values of the groups of 
early-ripening and mid-ripening varieties. The mid-ripening 
variety Mirage was characterized by a high content of vita-
min C, and the lowest value of this component of the chem-
ical composition was obtained for the early-ripening variety 
Mlievskaya yellow.

Taste qualities and biochemical composition of fruit 
and berry crops largely depend on the characteristics of 
the variety and climatic conditions of cultivation.The ear-
ly ripening varieties Dar Mliyeva and Zoryana received the 
maximum tasting assessment. In the group of mid-ripen-
ing varieties, the Melitopolskaya krapchastaya variety was 
highly appreciated, and among the late-ripening varieties, 
the Turyuza variety.

Key words: cherry varieties, dry soluble substances, 
sugars, organic acids, vitamin C, sugar-acid coefficient.
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