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Аннотация
Ягоды играют важную роль в антиоксидантной защите, профилактике и

лечении  заболеваний  организма  человека,  поэтому  широко  используются  в
пищевой  промышленности.  Целью  настоящей  работы  является  изучение
состава  витаминов  и  органических  кислот  в  ягодах  различных  видов.  В
исследованиях  применялись  общепринятые  химические  и  аналитические
методы. В результате проведенных исследований установлено, что все ягоды
отличаются  по  биохимическому  составу  в  зависимости  от  видовой
принадлежности. Содержание витаминов и органических кислот в составе ягод
сильно  варьирует  в  зависимости  от  вида  ягод.  Одни  виды  имеют  ценный
витаминный состав,  а  другие  не  менее  ценный состав  органических  кислот.
Наиболее  широким  комплексом  витаминов  обладают  ягоды  голубики,  а
полным  комплексом  органических  кислот  -  ягоды  облепихи.  Результаты
выполненных экспериментов будут использованы при разработке требований к
сырью для переработки.

Ключевые слова: витамины; органические кислоты; малина; клубника;
смородина; голубика; облепиха.

Введение
С  повышением  уровня  жизни

спрос  на  высококачественные  и
полезные  ягодные  фрукты  быстро
растет,  и  ягодные  продукты
постепенно демонстрируют большой
рыночный  потенциал.  Состав  ягод
представляет  интерес  по  целому
ряду причин. Ягоды играют важную
роль  в  антиоксидантной  защите,
профилактике  и  лечении
заболеваний  и  укрепляют  здоровье
организма  [1-4].  Общеизвестно,  что
органические вещества,  входящие в

состав  ягод,  в  организме  человека
регулируют  секрецию
поджелудочной  железы,  влияют  на
двигательную  активность
кишечника,  нормализуют
метаболические процессы, обладают
радиопротекторным действием [5]. 

Ягоды,  как  известно,  богаты
органическими  кислотами.
Органические кислоты и витамины,
и  их  соотношение  вместе  с
различными  ароматическими
соединениями играют важную роль
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в  формировании  вкуса  и
органолептических  свойств  ягод.
Кроме  того,  органические  кислоты
принимают  активное  участие  в
«ощелачивании»  организма,
оказывают  влияние  на  процессы
пищеварения,  являясь  сильными
возбудителями  секреции
поджелудочной железы в  моторной
функции  кишечника  [6,  7].  По
данным  Sanna Viljakainen и других,
исследовавших  содержание
органических кислот в шести лесных
ягодах  и  пяти  культурных  ягодах,
основными  кислотами  ягодных
соков  были  лимонная  и  яблочная
кислоты,  хотя  их  концентрации
сильно варьировали от одной ягоды
к другой (2,9–16,2 и 3,3–24,7 г/л ¼ 1
соответственно) [8]. Кроме  того,
соки брусники, клюквы, морошки и
черной  смородины  содержали
бензойную кислоту (0,1–0,7 г на 1 л).
Органические  кислоты  могут
поддерживать  качество  и
питательную ценность фруктов [9].

Исследователи Hagg M. (1995)
и  Gutzeit D.  (2010) установили,  что
содержание витамина С в клубнике
находится в пределах 50~160 мг на
100  г,  что  значительно  превышает
его  содержание  в  томатах  [10,  11,
12]. Содержание  витамина E и C в
малине  может  находиться  в

пределах 7~16 мг 100 г и 22,1 мг 100
г, соответственно. Черная смородина
содержит  большое  количество
витаминов,  среди  которых
содержание  витамина  C  является
самым  высоким  и  достигает
примерно  140  мг  на  100  г  свежего
плода. [13, 14]. 

Ягоды  являются  хорошими
источниками  биологически
активных  компонентов,
следовательно, хорошим сырьем для
переработки  [13,  15,  16].  Однако,
химический состав ягодных культур
может  меняться  в  зависимости  от
видовых  и  сортовых  особенностей,
метеорологических  условий
вегетационного  периода,
географического  места
произрастания,  агротехнических
условий  выращивания,  степени
зрелости,  условий  хранения  и  т.  д.
[17]. 

Настоящие  исследования
посвящены  определению
качественного  и  количественного
состава  витаминов  и  органических
кислот  в  ягодах  различных  видов,
произведенных  в  Казахстане,  с
целью  использования  при
разработке требований к сырью для
переработки.

Материалы и методы
Объекты  исследования:

клубника  сорта  «Клери»,  малина
сорта «Соколица», смородина сорта
«Диковинка»,  облепиха  сорта
«Алтайская»,  голубика  сорта
«Блюголд».  Все  пробы  ягод
отбирались  в  период  активной
вегетации и плодоношения. 

Исследования  проведены  в
соответствии  со  следующими
нормативно-методическими
документами:

-  определение  витаминов
проводили  согласно  ГОСТ  51635-
2011,  12822-2014,  М-04-41-2005
методом  капиллярного  зонного
электрофореза  на  приборе  Капель



М-105.  Навеску  массой  0,5  г
экстрагировали в 25 мл экстрагента,
состоящего из тетрабората натрия и
сульфита  натрия  в  объемном
соотношении  3:2.  Экстракцию
проводили в  течение  30 минут при
2000 об/мин. По истечении времени
экстракт фильтровали и помещали в
прибор, производя считывание.

-  определение  органических
кислот  проводили  согласно
методике,  разработанной  ООО
«Люмэкс»  методом  капиллярного

зонного  электрофореза  на  приборе
Капель  М-105.  Навеску  массой  не
более  2  г  экстрагировали
дистиллированной  водой  в  объеме
50 мл в течение 1 часа на роторе при
2000  об/мин.  Затем  экстракт
фильтровали  и  1  мл  экстракта
помещали в пробирку в прибор для
считывания.

Оценка  результатов
экспериментов  осуществлена
общепринятыми  методами
математической статистики

.

Результаты 
Анализ  научной  литературы

показывает,  что  химический  состав
ягод  сильно варьирует,  что связано
как с условиями произрастания, так
и  сортовыми  и  иными
особенностями  культур.  Изучен
витаминный  состав  в  ягодах
различных  видов  и  сортов,
результаты исследований приведены
в таблице 1. 

Наиболее высокое содержание
витаминов  С  (5,43  мг/л),  В3  (0,813
мг/л)  и  Вс  (0,025  мг/л)  отмечено  у
ягод  голубики.  Ягоды  облепихи
сорта  «Алтайская»  содержат
наибольшее  количество  витаминов
А  –  227,5  мкг/100г  и  Е  –  3,625
мг/100г.  В  ягодах  клубники  не
обнаружено  содержание  витаминов

В2,  В3  и  В5  (никотинамид).
Выявлено,  что  ягоды  смородины
сорта  «Диковинка»  содержат
относительно  высокое  содержание
витамина  В6.  Наибольшее
содержание витамина В2 отмечено у
сорта  малины  «Соколица»  -  0,054
мг/100 г. Во всех видах ягод, кроме
голубики отсутствует никотинамид. 

Важнейшей  составной  частью
ягод  являются  органические
кислоты,  которые  играют  роль  не
только в формировании вкуса,  но в
некоторых  процессах  обмена
веществ и пищеварения. Результаты
исследований  по  содержанию
органических  кислот  в  различных
видах ягод приведены в таблице 2. 

 
Таблица 1 – Содержание витаминов в образцах свежих ягод

Наименование Клубника
«Клери»

Малина
«Соколица»

Смородина
«Диковинка»

Облепиха
«Алтайская»

Голубика
«Блюголд»

A мкг/100г - 30,1±0,012 0,14±0,013 227,5±0,13 3,6±0,11
E мг/100г 0,175±0,017 0,43±0,013 0,58±0,013 3,625±0,08 1,06±0,016
В2 (рибофлавин)
мг/100г

- 0,054±0,026 0,035±0,021 0,025±0,036 0,045±0,031

В6  (пиридоксин)
мг/100г

0,008±0,017 0,031±0,012 0,109±0,017 - 0,039±0,007



С  (аскорбиновая
кислота) мг/100г

0,247±0,084 0,327±0,115 0,17±0,15 1,61±0,25 5,43±0,25

В3
(пантотеновая
кислота) мг/100г

- 0,045±0,01 0,387±0,019 0,103±0,026 0,813±0,25

В5  (никотиновая
кислота) мг/100г

0,008±0,012 0,006±0,001 0,324±0,013 0,016±0,045 0,040±0,012

Вс  (фолиевая
кислота) мг/100г

0,014±0,024 0,019±0,045 - - 0,025±0,016

В5
(никотинамид)
мг/100г

- - - - 0,045±0,021

Таблица 2 – Содержание органических кислот в ягодах (мг/л)
Наименование
кислот 

Клубника
«Клери»

Малина
«Соколица»

Смородина
«Диковинка»

Облепиха
«Алтайская»

Голубика
«Блюголд»

Щавелевая 3958±650 4166,7±800 3542±216 3292±690 3375±720
Муравьиная 275±56 396±98 - 2583±603 296±65
Винная 263±42 833±160 - 6666±1450 -
Яблочная - 187±36 4167±326 958±130 125±26
Лимонная 108±23 79±17 3333±282 2333±470 -
Янтарная - - 3045±236 666±98 541±80
Молочная - - - 875±160 -

Только  в  ягодах  облепихи
сорта  «Алтайская»  обнаружена
молочная  кислота  в  концентрации
875  мг/л,  кроме  того,  в  ягодах
облепихи  отмечено  наиболее
высокое  содержание  муравьиной
(2583  мг/л)  и  винной  кислот  (6666
мг/л).  В  ягодах  клубники
отсутствует  яблочная,  янтарная  и
молочная кислоты, в ягодах малины
-  янтарная  и  молочная  кислоты,  в
смородине  не  было  обнаружено
муравьиной,  винной  и  молочной
кислоты,  в  ягодах  голубики

отсутствуют  винная,  лимонная  и
молочная  кислоты.  В  ягоде
смородины  сорта  «Диковинка»
содержится  наибольшее  количество
яблочной и лимонной кислоты,  что
составляет  4167  мг/л  и  3333  мг/л
соответственно.  Наименьшее
содержание  лимонной  кислоты
обнаружено  у  ягод  малины  сорта
«Соколица»  (79  мг/л),  однако  эта
ягода имеет в составе сравнительно
высокое  количество  щавелевой
кислоты (4166,7 мг/л).

Обсуждение
Проведенными

исследованиями  установлено,  что
изучаемые  ягоды имеют различный
качественный  и  количественный
состав  витаминов  и  органических
кислот, т.е. химический состав ягод

зависит  от  видовой  и  сортовой
принадлежности. 

По  содержанию  витамина  С
изученные  пробы  ягод  можно
расположить  в  порядке  убывания
«голубика  –  облепиха  –  малина  –
клубника  –  смородина».  Полным



комплексом  исследованных  видов
витаминов обладает  голубика  сорта
«Блюголд».  Витамин  В5
(никотинамид)  присутствовал  лишь
в образце голубики и составил 0,045
мг/100г. Кроме того, голубика имеет
более  высокое  содержание
фолиевой,  пантотеновой  и
аскорбиновой  кислоты,  что,
несомненно,  делает  ягоду
привлекательной  с  точки  зрения
переработки. Ягоды  облепихи
богаты содержанием витаминов А и
Е.

Наиболее  богатыми  по
содержанию  органических  кислот
являются  ягоды  облепихи  сорта
«Алтайская».  Так,  только  в  ягодах
облепихи  сорта  «Алтайская»
обнаружена  молочная  кислота  в
концентрации 875 мг/л, кроме того,
в  ягодах  облепихи  отмечено
наиболее  высокое  содержание
муравьиной  (2583  мг/л)  и  винной
кислот (6666 мг/л). 

Заключение
Таким  образом,  результаты  исследований  показали,  что  содержание

витаминов  и  органических  кислот  в  составе  ягод  сильно  варьирует  в
зависимости от вида ягод. Если одни виды имеют ценный витаминный состав,
то другие не менее ценный состав органических кислот. Так наиболее широким
комплексом  витаминов  обладают  ягоды  голубики,  а  полным  комплексом
органических кислот - ягоды облепихи. Тем не менее, практически все виды
исследуемых  ягод  могут  служить  источником  ценных  витаминов  и
органических кислот.
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обеспечению сохранности качества с/х сырья и продуктов переработки в целях
снижения потерь при различных способах хранения».
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Түйін
Жидектер  адам ағзасының ауруларын антиоксидантты қорғауда,  алдын

алуда  және  емдеуде  маңызды  рөл  атқарады,  сондықтан  тамақ  өнеркәсібінде
кеңінен  қолданылады.  Бұл  жұмыстың  мақсаты  әр  түрлі  жидектердегі
дәрумендер мен органикалық қышқылдардың құрамын зерттеу.  Зерттеулерде
жалпы  қабылданған  химиялық  және  аналитикалық  әдістер  қолданылды.
Жүргізілген  зерттеулер  нәтижесінде  барлық  жидектер  түрлерге  байланысты
биохимиялық  құрамы  бойынша  ерекшеленетіні  анықталды.  Жидектер
құрамындағы  дәрумендер  мен  органикалық  қышқылдардың  мөлшері
жидектердің түріне байланысты айтарлықтай өзгереді. Кейбір түрлердің құнды
витаминдік  құрамы  бар,  ал  басқалары  органикалық  қышқылдардың  бірдей
құнды  құрамына  ие.  Көкжидек  витаминдердің  ең  кең  кешеніне  ие,  ал
органикалық қышқылдардың толық кешені - шырғанақ жидектері. Жүргізілген
эксперименттердің  нәтижелері  өңдеуге  арналған  шикізатқа  қойылатын
талаптарды әзірлеу барысында пайдаланылатын болады.
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Abstract
Berries  play  an  important  role  in  antioxidant  protection,  prevention  and

treatment of diseases of the human body, therefore they are widely used in the food
industry.  The  purpose  of  this  work  is  to  study  the  composition  of  vitamins  and
organic acids in berries of various types. Generally accepted chemical and analytical
methods were used in the research.  As a result  of  the conducted research,  it  was
found that all berries differ in biochemical composition depending on the species.
The content of vitamins and organic acids in the composition of berries varies greatly
depending on the type of berries. Some species have a valuable vitamin composition,
while others have an equally valuable composition of organic acids. Blueberry berries
have the widest complex of vitamins, and sea buckthorn berries have a full complex
of  organic  acids.  The  results  of  the  experiments  performed  will  be  used  in  the
development of requirements for raw materials for processing.

Keywords: vitamins;  organic  acids;  raspberries;  strawberries;  currants;
blueberries; sea buckthorn.
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