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Вишня є найпоширенішою кісточковою культурою в Україні завдяки наявності антоціанів та вітамінів, які про-
являють антиоксидантну активність, але термін її зберігання всього декілька діб. Цілорічне забезпечення населення 
цими плодами можливе тільки при організації тривалого зберігання у свіжому та замороженому вигляді. 

Мета дослідження – встановлення зміни вмісту аскорбінової кислоти у плодах вишні залежно від особливостей 
сорту та способу заморожування. Для досягнення мети дослідження поставлено наступні завдання: встановити вміст 
аскорбінової кислоти у плодах вишні залежно від сорту та способу заморожування, визначити придатність плодів 
вишні різних сортів для заморожування.  

Матеріал і методи дослідження. Дослідження проводили у 2016−2018 рр. з плодами вишні сортів: Жадана, 
Шанс, Елегантна, Оптимістка, Подбєльська, Альфа, Пам'ять Артеменка, вирощених на дослідній станції помології 
імені Л.П. Симиренка ІС НААН. Плоди вишні збирали в споживчій стадії стиглості їх попередньо сортували, інспек-
тували, мили, заморожували в пластикових стаканах за температури –22–24 °С в підготовлених цукрових сиропах за 
варіантами: розсипом (контроль); у 25 % цукровому сиропі; 20 % цукровому сиропі з додаванням 4 % аскорутину; 45 
% цукровому сиропі. Зберігали за температури −18 °С.  

Результати дослідження та обговорення. Встановлено, що у плодах вишні протягом заморожування відбува-
лося зниження вмісту аскорбінової кислоти на 38,2–51,4 %. Дещо нижчі втрати її вмісту у плодах, заморожених в 
цукрових сиропах, зокрема в 45 % цукровому сиропі − 35,5–43,2 % та в 20 % цукровому сиропі з додаванням 4 % 
аскорутину − 36,8–44,3 %. В цілому вміст аскорбінової кислоти для плодів вишні, заморожених в цукрових сиропах, 
зберігся на 53,2–64,5 %.  

Висновки. Встановлено кращу збереженість аскорбінової кислоти в заморожених плодах вишні в 45 % цукро-
вому сиропі та в 20 % цукровому сиропі з додаванням 4 % аскорутину. 
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Постановка проблеми. Найпоширенішою кісточковою культурою в нашій країні є вишня. 
Вона районована в усіх ґрунтово-кліматичних зонах України і є цінною скоростиглою плодо-
вою породою, що дає важливі для повноцінного харчування людини плоди з високими смако-
вими якостями. Плоди вишні містять цінні для людського організму органічні кислоти (від 0,7 
до 3 %), цукри (від 6,5 до 21,5 %), вітаміни, наприклад, С (від 13 до 19 мг/100 г сирої маси). 
Останнім належить важлива роль у харчуванні людини, оскільки без них неможливий норма-
льний обмін речовин [1, 2, 3].  

Вміст аскорбінової кислоти у плодах залежить від сорту, ступеня зрілості, грунтово-
кліматичних умов вирощування, строку збору та умов транспортування і зберігання. У плодах 
вишні вітамін С міститься в межах 10 – 50 мг/100г і в середньому становить 11,03±0,54 мг/100г 
[4−10]. Деякі сорти плодів вишні войлочної в стадії біологічної стиглості містять вітаміну С в 
кількості 91,61−101,76 мг/% [11]. 

Вишні мають значний вміст антоціанів та фенольних сполук, які разом з аскорбіновою кис-
лотою проявляють антиоксидантну активність та лікувальні властивості [4, 5]. Лікувальні, діє-
тичні й тонізуючі властивості плодів цієї культури зумовлені наявністю вітаміноактивних спо-
лук. Це обумовлює необхідність вживання у раціоні харчування людини плодів вишні протягом 
всього року. Вважається, що ефективним з точки зору тривалого зберігання якості вишні є 
швидке заморожування. Аналіз літературних джерел показав, що одним із факторів, який стри-
мує розвиток виробництва швидкозаморожених плодів вишні та вишнево-черешневих гібридів 
є недостатній рівень вивчення вітчизняного сортименту цієї культури [12]. 

Тому у комплексі досліджень із розроблення нової технології свіжозамороженої плодоово-
чевої продукції на першому етапі стоїть сортовідбір сировини. Найбільш придатні для заморо-
жування плоди вишні сортів Владимирська, Шубінка, Мічуріна родюча, Анодольська, Кентсь-
ка, Подбельська, Євгенія, Мономах, Вороб’ївка, Лутова, Ювілейна Мічуріна, Шпанка тощо; 
придатні для заморожування також сорти, що мають великі м'ясисті, темного або рожевого за-
барвлення плоди з достатнью кислотністю й цукристістю [13]. 

–––––––––––– 
© Василишина О.В., 2019. 
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Важливу роль у формуванні вмісту вітаміну С в плодах відіграє достатнє водопостачання, 
його вміст визначає кліматичний водний баланс – при достатньому зволоженні плоди мають 
більш високий вміст вітаміну С. Між кліматичним водним балансом протягом вегетаційного 
періоду і вмістом вітаміну С встановлено регресійну залежність [14]. 

Саме тому вітамін С відноситься до групи водорозчинних вітамінів, він міститься в свіжих 
фруктах та знаходиться в розчиненому стані в клітинному соку. Він легко руйнується під час 
теплової обробки речовин, втрачається при неправильній обробці їжі і тривалому зберіганні 
готових харчових продуктів.  

На сьогодні добова потреба людини у вітаміні С залежить від віку і складає в середньому 
50−120 мг. Але забезпеченість організму людини вітаміном С (аскорбіновою кислотою) викли-
кає особливе занепокоєння, тому що у 50–80 % населення виявляють його нестачу, що вкрай 
негативно впливає на здоров’я людини [7].  

В період споживання термін зберігання плодів, зокрема вишні, становить всього декілька 
діб. Тому цілорічне забезпечення населення цими плодами можливе тільки при організації три-
валого зберігання у свіжому та консервованому вигляді [12 −16]. 

Аналіз останніх досліджень. Одним з найбільш прогресивних методів консервування є за-
морожування, тому що воно сприяє кращому, ніж за будь-якого іншого способу переробки, 
збереженню у плодах харчової цінності, у тому числі й лабільного вітаміну С. Дослідженнями 
встановлено, що плоди вишні під час заморожування та в період зберігання втрачають значну 
кількість аскорбінової кислоти. Зокрема Т.І. Войток [1] відмічає, що в середньому за три роки 
досліджень вміст вітаміну С в сортах, які вивчалися, знаходився в межах 7 −20 мг/100 г сирої 
маси. Дефростовані плоди після зберігання в замороженому стані за роки досліджень і по сор-
тах втрачали її в середньому від 6 до 7 мг/100 г сирої маси по відношенню до вмісту у свіжих 
плодах. Виявлено залежність між втратою соку та вмістом вітаміну С після дефростації у всіх 
досліджуваних сортів. Чим більше втрачається соку, тим більшу кількість вітаміну С втрачають 
заморожені плоди вишні. В цілому всі сорти, які вивчалися, під час зберігання в замороженому 
стані можуть втрачати аскорбінову кислоту, а найбільше – плоди вишні сорту Радість, які в се-
редньому втрачали від 7,1 % і 8 мг/100 г сирої маси. Однак розмір їх втрат залежить від біоло-
гічних особливостей сорту [1]. 

С.М. Шевченко відмічає, що в процесі зберігання в замороженому стані протягом 6 місяців 
в плодах вишні повстяної (китайської) втрачалася значна кількість вітаміну С. Встановлено, що 
середній вміст аскорбінової кислоти після зберігання дорівнював 80,55±5,39 мг%, що становить 
82,7 % від вихідного середнього вмісту вітаміну С в момент збору врожаю. Найбільша втрата 
вітаміну С відзначена у кількості 68,6 % від вихідного вмісту аскорбінової кислоти, який зни-
зився до 65,80±4,39 мг%. Найбільшу кількість аскорбінової кислоти відмічено в дослідних зра-
зках за кількістю 96,8 і 97,0 % від початкового вмісту в свіжих плодах. В цілому збереження 
вітаміну С складало 68,6−97,0 % від їх вмісту у свіжих плодах [11]. 

M.A. Poiana та ін. показали, що зберігання плодів у замороженому стані протягом 4−10  мі-
сяців суттєво впливає на концентрацію аскорбінової кислоти в плодах: втрати вмісту вітаміну С 
складали 38 % [16]. 

О.В. Голуб та ін. [17] відмічає, що втрати вітаміну С при заморожуванні плодів вишні скла-
дали 3,5 %, після 12 місяців заморожування – 35,9 %. 

При застосуванні технологій, які направлено на збереження вмісту аскорбінової кислоти, 
втрати її зменшуються. Зокрема И.Д. Сазонова [18] відмічає, що при заморожуванні ягід в цук-
ровому сиропі втрати вітаміну С були в межах 6−7 мг/100г. Тоді як при заморожуванні ягід без 
цукру вони були дещо більшими і досягали 18−25 мг/100г. 

Дослідження A. Stan та M.E. Popa [4] показали зміну вітаміну С в заморожених плодах ви-
шні після їх витримування в аскорбіновій кислоті: вони знизились з 52,63 до 46,74 мг/100г. 

Критерієм оцінки впливу захисних сполук на кріорезистентність тканин плодоовоче- 
вої сировини є величина вологовіддачі та вміст аскорбінової кислоти в заморожених про- 
дуктах. Саме останній показник включено до спектра об’єктивних показників якісної оцін-
ки заморожених рослинних продуктів у США (програма ТТТ) як обов’язковий, оскільки 
вітамін С є найбільш термолабільною сполукою, нестійкою до фізичних і механічних 
впливів [13]. 



ISSN 2310-9270                                                                                  Агробіологія, 1’2019 

 

 33

Мета дослідження – встановлення зміни вмісту аскорбінової кислоти у плодах вишні, за-
лежно від особливостей сорту та способу заморожування. 

Для досягнення мети дослідження поставлено наступні завдання: встановити вміст аскорбі-
нової кислоти у плодах вишні, залежно від сорту та способу заморожування, визначити прида-
тність плодів вишні різних сортів для заморожування. 

Матеріал і методи дослідження. Для проведення досліджень протягом 2016−2018 рр. 
відбирали плоди вишні сортів: Жадана, Шанс, Елегантна, Оптимістка, Подбєльська, Альфа, 
Пам'ять Артеменка, вирощених на дослідній станції помології імені Л.П. Симиренка 
ІС НААН.  

Плоди вишні, зібрані в споживчій стадії стиглості, сортували, інспектували, мили, заморо-
жували в попередньо підготовлених цукрових сиропах в пластикових стаканах за температури 
−22–24 °С, зберігали за температури −18 °С до 6 місяців. 

Плоди вишні заморожували за наступними варіантами: 
- розсипом (контроль); 
- у 25 % цукровому сиропі; 
- 20 % цукровому сиропі з додаванням 4% аскорутину; 
- 45 % цукровому сиропі.  
До та після заморожування, протягом трьох та шести місяців у плодах визначали вміст ас-

корбінової кислоти [19]. 
Дослідження по заморожуванню плодів вишні проводили згідно з методичними рекоменда-

ціями по проведенню досліджень з швидкозамороженими плодами, ягодами і овочами [20]. Хі-
мічний склад заморожених плодів досліджено з урахуванням втрат маси. 

Математичну обробку даних проводили на персональному комп'ютері за програмою "Excel 
2000" та Statistica. 

Результати дослідження. Як видно з даних рисунка 1, плоди вишні різних сортів відрізня-
лися за вмістом аскорбінової кислоти.  

Вміст її у свіжих плодах вишні знаходився в межах 16,25–19,15 мг/100г. Причому 
менший її вміст – 16−17 мг/100 г – для плодів вишні сортів Оптимістка (16,25 мг/100 г), 
Елегантна (16,8 мг/100 г) та Шанс (17,25 мг/100 г). Дещо вищий – 18−19 мг/100 г – вміст 
аскорбінової кислоти для плодів вишні сортів Пам'ять Артеменко (19,15мг/100 г), Аль-
фа(19,05 мг/100г) та Подбєльська (18,35 мг/100 г). В цілому найвищим вмістом аскорбіно-
вої кислоти відрізнялися плоди вишні сорту Пам'ять Артеменка (19,15 мг/100г), а най-
меншим – Оптимістка (16,25 мг/100г). Після заморожування вміст аскорбінової кислоти 
зменшився на 1,8–4,3 мг/100г та за кількістю – на 9,4–24,78 % по відношенню до свіжих 
плодів.  

Після трьох місяців заморожування відбулося подальше зниження вмісту аскорбінової кис-
лоти на 5,15–6,85 мг/100г та за кількістю – на 26,89–42,15 %, залежно від сорту та способу за-
морожування. Найменші втрати її вмісту для сорту Подбєльська (25,9–29,2 %), а найвищі − Оп-
тимістка (34,5–42,2 %). Найкраще вітамін С зберігся для плодів вишні, заморожених у 45 % цу-
кровому сиропі, зі втратами всього 25,5–34,5 %, та у варіанті для заморожених плодів вишні у 
20 % цукровому сиропі з додаванням 4 % аскорутину, зі зниженням вмісту вітаміну С на 27,9–
35,5 %, порівняно зі свіжими плодами.  

Після шести місяців заморожування, порівняно зі свіжими плодами, відбулось подальше 
зниження аскорбінової кислоти на 7–8,85 мг/100 г та за кількістю – на 38,2–51,4 %. Найменші 
втрати були у плодах вишні, заморожених в 45 % цукровому сиропі (35,5–43,2 %) та в 20 % цу-
кровому сиропі з додаванням 4 % аскорутину (36,8–44,3 %). Це підтверджує результати дослі-
джень И.Д. Сазоновой [18] про збереження вмісту аскорбінової кислоти для плодів, замороже-
них у цукрових сиропах. 

Збереженість вмісту аскорбінової кислоти на кінець зберігання в контролі становила 48,6–
55,3 %, а для плодів вишні, заморожених в цукрових сиропах, вона складала 53,2–64,5 %. Най-
вищий вміст аскорбінової кислоти зберігся в заморожених плодах вишні в 45 % цукровому си-
ропі – 56,9–64,5 %, та в плодах вишні, заморожених в 20 % цукровому сиропі з додаванням 4 % 
аскорутину – 55,42–63,2 %. 
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Рис. 1. Зміна вмісту цукрів у плодах вишні протягом заморожування, 

середнє 2016−2018 рр. (НІР05=0,6). 
 
Висновки. Отже, у плодах вишні протягом заморожування відбувалося зниження вмісту 

аскорбінової кислоти на 38,2–51,4 %. Дещо нижчі втрати її вмісту у плодах, заморожених в цу-
крових сиропах, зокрема в 45 % цукровому сиропі та в 20 % цукровому сиропі з додаванням 4 
% аскорутину – 35,5–43,2 та 36,8–44,3 %. Тобто вміст аскорбінової кислоти для плодів вишні, 
заморожених в цукрових сиропах, зберігся на 53,2–64,5 %, причому найвищий він для плодів 
вишні, заморожених в 45 % цукровому сиропі, − 56,9–64,5 %. 

Виходячи із завдання та результатів досліджень показник вмісту аскорбінової кислоти в 
плодах вишні різних сортів та способів заморожування є одним із основних протягом заморо-
жування плодів вишні, оскільки її вміст втрачається вже на перших етапах заморожування. То-
му для збереження вмісту аскорбінової кислоти плоди вишні необхідно заморожувати в 20 % 
цукровому сиропі з додаванням 4 % аскорутину.  
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Оценка содержания аскорбиновой кислоты в замороженных плодах вишни разных сортов 

Василишина Е.В. 
Вишня является самой распространенной из косточковых культур в Украине благодаря наличию антоцианов 

и витаминов, которые проявляют антиоксидантную активность, но срок ее хранения всего несколько суток. Обес-
печение населения этими плодами возможно только при организации длительного хранения в свежем и заморо-
женном виде.  

Цель исследования – установление изменения содержания аскорбиновой кислоты в плодах вишни в зависимо-
сти от особенностей сорта и способа заморозки. Для достижения цели исследований поставлены следующие задачи: 
установить содержание аскорбиновой кислоты в плодах вишни в зависимости от сорта и способа замораживания, 
определить пригодность плодов вишни разных сортов для заморозки.  

Материал и методы исследования. Исследования проводили в 2016−2018 гг. с плодами вишни сортов: Жада-
на, Шанс, Элегантная, Оптимистка, Подбельская, Альфа, Память Артеменко, выращенных на исследовательской 
станции помологии имени Л.П. Симиренко ИС НААН. Плоды вишни собирали в потребительской стадии зрелости, 
их предварительно сортировали, проверяли, мыли, замораживали в пластиковых стаканах при температуре −22–24 
°С в подготовленных сахарных сиропах по вариантам: россыпью (контроль); в 25 % сахарном сиропе; 20 % сахарном 
сиропе с добавлением 4 % аскорутина; 45 % сахарном сиропе. Хранили при температуре −18 °С.  

Результаты исследования и обсуждение. Установлено, что в плодах вишни в течение замораживания происхо-
дило снижение содержания аскорбиновой кислоты на 38,2–51,4 %. Несколько ниже потери ее содержания в плодах, 
замороженных в сахарном сиропе, в частности в 45 % сахарном сиропе − 35,5–43,2 % и в 20 % сахарном сиропе с 
добавлением 4 % аскорутина − 36,8–44,3 %. В целом содержание аскорбиновой кислоты для плодов вишни, заморо-
женных в сахарном сиропе, сохранился на 53,2–64,5 %.  

Выводы. Установлено лучшую сохранность аскорбиновой кислоты в замороженных плодах вишни в 45 % саха-
рном сиропе и в 20 % сахарном сиропе с добавлением 4 % аскорутина. 

Ключевые слова: плоды вишни, аскорбиновая кислота, сахарный сироп, замораживание. 
 
Evaluation of ascorbic acid content in different varieties of frozen of cherry fruit  

Vasylyshyna O. 
Сherry is the most common pit crop in our country. It is zoned in all soil-climatic zones of Ukraine and is a valuable 

fast-growing fruit breed that gives the fruit essential for human nutrition. It has high flavor qualities, contains 0.70–3.00 % 
valuable organic acids, 6.5–21.5 % sugar, vitamins, including 13-19 mg/100 g. of vitamin C. The latter plays an important 
role in human nutrition, since it is essential for normal metabolism. 

Human body provision with vitamin C (ascorbic acid) is of special concern as 50–80 % of the population manifests its 
lack, which has a  negative effect on human health. 
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Ascorbic acid content in fruit depends on the variety, ripeness degree, soil and climatic conditions of cultivation, har-
vesting time as well as transportation and storage conditions. Cherry fruit contain within 10−50 mg/100 g of vitamin C. 

However, the shelf life of cherries is only a few days. Therefore, the annual provision of the population with these fruits 
is only possible under organization of fresh long-term and canned storage. 

Freezing is one of the most advanced methods of preservation as it promotes better preservation in the fruit nutritional 
value, including labile vitamin C, than any other method of processing. Studies have found out that the cherriy fruit lose a 
significant amount of ascorbic acid during the freezing and in the storage period. 

The aim of the research was to study the dependence of the characteristics variety and the method of freezing cherry fruit 
on the change of ascorbic acid  content. 

The fruit of the following cherry varieties were selected for the research in 2016−2018: Zhadana, Chance, Elegant, 
Optimist, Podbielska, Alpha, Memory  of Artemenko grown at the pomology experimental station  named after L.P. 
Symiyenko of  IH NAAS. 

Cherry fruits harvested in the consumer stage of ripeness were sorted, examined, washed, frozen in pre-prepared sugar 
syrups in plastic cups at a temperature of −22–24 °С, kept at a temperature of −18 °С for up to 6 months. 

The following variants of fruit freezing were studied: in bulk (control), in 25 % sugar syrup, in 20 % sugar syrup with 4 
% ascorutin, in 45 % sugar syrup. 

Before and after freezing, ascorbic acid content was determined in the fruit for three to six months. 
Studies on the freezing of cherry fruit were conducted in accordance with the guidelines for conducting research on 

frozen fruits, berries and vegetables. The chemical composition of the frozen fruit was investigated taking into account the 
mass losses. 

According to the research results, the content of ascorbic acid in fresh cherry fruits ranged from 16.25 to 19.15 mg/100 
g. The highest content was noted in the  cherry varieties of Memory of Artemenko (19.15 mg/100 g), and the lowest – in 
Optimist (16.25 mg/100 g).  

In six months following the freezing, compared with fresh fruits, there was a decrease in ascorbic acid by 7–8.85 mg/100 
g which made 38.2–51.4 % compared to the fresh fruit. The smallest losses were in the fruits, frozen in 45 % of sugar syrup 
(35.5–43.2 %) and in 20 % of sugar syrup with 4 % of ascorutin (36.08–44.3 %). 

Aascorbic acid content at the end of storage was 48.6–553 % in the control and for fruit cherries, frozen in sugar syrups, 
it was higher and made 53.2–64.5 %. The highest content of ascorbic acid was retained in cherries frozen in 45 % sugar syrup  
– 56.9–64.5 % and in cherry fruit frozen in 20 % sugar syrup with 4 % ascorutin added – 55.42–63 %. 

Consequently, there was a decrease in ascorbic acid content by 38.2–51.4 % in the fruits of cherry during the freezing. 
Somewhat lower was the loss of its content in fruit frozen in sugar syrups, in particular in 45 % of sugar syrup – 35.5–43.2 % 
and in 20 % of sugar syrup with 4 % of ascorutin – 36.8–44.3 %. In general, the content of ascorbic acid for fruit cherries, 
frozen in sugar syrups, remained at 53.2–64.5 %. 

The best preservation of its content in frozen cherry fruits was found in 45 % sugar syrup and 20 % sugar syrup with 
addition of 4 % ascorutin. 

Key words: cherry fruit, ascorbic acid, sugar syrup, freezing. 
 

Надійшла 18.04.2019 р. 


