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Материалы к химическому составу груши и смородины, 
выращенных в условиях Ленинакана

Расширение площадей, поднятие урожайности, улучшение ка­
чества продукции плодоягодных культур—одна из основных задач ра­
ботников социалистического земледелия.

По направлению продвижения плодоягодных культур в предгор­
ные и горные зоны нашей республики большую работу проводит Сек­
тор горного плодоводства Института плодоводства АН Арм.ССР.

В результате сортоизучения в условиях Ленинакана сектором 
выявлен ряд ценных сортов, которые включены в стандартный сорти­
мент и внедряются в производство. Наряду с агробиологической ха­
рактеристикой плодоягодных культур, биохимическая лаборатория про­
водила химическое сортоизучение плодов и ягод.

Для химического анализа средней пробы плоды и ягоды брались 
в количестве 1 кг. Химический анализ производился без кожу­
ры и семян, для плодов груш мякоть, а для смородины—сок. Опре­
делялись показатели сухого вещества высушиванием, растворимо­
го, моно, дисахара и фруктозы по полумикрометоду для опреде­
ления сахаров в растениях [1], глюкозы по разности моносахара и 
фруктозы, пектина по методу ^Иелитца, титруемой кислотности титро­
ванием, витамина С по методу ВНИВИ. Во избежание ошибок повтор­
ность анализов увеличивалась до трех. Для объективной оценки вку­
сового качества плодов и ягод мы пользовались отношением сахара 
(принимая глюкозу за единицу) к кислоте по Ручкину [2].

Химический состав плодов сортов груши. Созданное сортовое 
разнообразие И. В. Мичурина позволило расширить ареал распро­
странения.

Замечательные сорта груши И. В Мичурина—Бере Октябрьская, 
Бере зеленая, Бере зимняя, Бахолда и Бере Козловская по показа­
телям зимостойкости, вкусовым качествам и лежкости занимают первое 
место в стандартном ассортименте высокогорья Армянской ССР. Сор­
тимент пополняется среднерусскими сортами народной селекции— 
Бессемянкой, Кзл Армуд и южными сортами —Лесная красавица, Бер­
гамот осенний красный и Малгоржагка.

По данным органолептических анализов дегустационных оценок, 
многие плоды этих сортов получили высокую оценку. Эго видно из 
таблицы 1, в которой приводятся сводные данные дегустаций.

Плоды груши используются в свежем виде и для изготовления 
консервов и кондитерских изделий. Ввиду наличия в них значитель-
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Сводный дегустационный акт по сортам груши за 1948—49—50 гг.
Таблица 1

Название сортов
Оценка 
внешне­
го вида

Выров- 
ненность

Конси­
стенция

Вкус и 
аромат

Общая 
оценка

Бере Октябрьская .................................. 5 4,5 4,5 4,5 4,5
Бере зеленая ........................................... 4 5 5 5 4,5
Бахолда ........................................................ 4 3,5 3,5 3,5 4
Суррогат сахара ....................................... 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5
Бере зимняя Мичурина...................... 4,5 3,5 3,5 4 4
Бессемянка ............................................... 4,5 5 5 5 4,5
Кзл Армуд............................................... 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5
Бергамот осенний красный .... 4 4 4 4 4
Лесная красавица ................................... 5 5 5 5 5
Малгоржатка........................................... 4 4,5 4 4 4

кого количества пектиновых веществ из ее плодов приготовляются 
цукаты, пастила и др. продукты; самые грубые сорта идут на изго­
товление вина, сидра, водки, кваса и уксуса.

Вкусовая ценность груши обусловлена высоким содержанием 
растворимых сахаров и низкой кислотностью. Главную часть плода 
составляет мякоть (до 97%), остальную—кожура (2,5%) 11 семена 
(0,5%); выход*сока составляет около 95% от веса мякоти плода.

Ф. В. Церевитинов [3] дает химический состав крымских сортов 
груши—сахаров от 6,5 до 20,9%; фруктозы 3,95—5,79%; глюкозы 1,88— 
3,06%; сахарозы 0,87—4,10%. В плодах груши, так же как и в яб­
локах, преобладает фруктоза, кислотность 0,1—О,6°/'о; дубильных ве­
ществ 0,02—0,12%; пектина 0,1—0,3%; клетчатки 1,3—4,13%; азоти­
стых веществ 0,27—О,69°/о и витамина С 3,09—17,5 мг%.

Из органических кислот в плодах груши „Бартлет" найдены ли­
монная и яблочная кислоты в отношении 2:1.

Материалы изучения химического состава груши Ленинакана по 
трехлетним записям (1949—51 гг.) приводятся в таблице 2, из данных 
которой видно явное колебание химического состава у сортов—для 
сухого вещества оно составляет от 12,26 до 20,02, растворимого сахара 
от 6,3 до 11,7; дисахара 0,19—4,3; глюкозы 1,48—3,89; фруктозы 
2,19—6,21; кислотности 0,025—1,03; дубильных веществ 0,07—0,35; 
клетчатки 0,382—2,81; пектина 0,22—1,24; витамина С 0,88—8,93 в 
отношение сахара к кислоте 14,20—263,7. Эти данные показывают 
низкий химический состав плодов сортов груши, выращенных в Лени­
накане по сравнению с химическим составом плодов груши, выращен­
ных в Крыму, что, вероятно, надо объяснять, наряду с другими усло­
виями, сравнительно суровым климатом Ленинакана.

В таблице 3 приводится химический состав четырех сортов за 
три года, из данных которой видно колебание, доходящее в некоторые 
годы для сухого вещества до 3%; моно- и растворимого сахара— 5%; 
дисахара 1%; титруемой кислоты 0,18% и витамина С 8 мг%.

В таблице 4 приводится средний химический состав плодов гру-
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Блдрчи-Бди ................................................ 14,23 7,74 3,51 1,71 2,19 4.03 0,17 0,07 2,342
Г -

4,0 72,70

Бессемянка ............................................... 16,28 10,44 7,98 3,44 5,10 2,46 0,57 0,19 2,07 1,24 4,68 81,98

Бере зеленая ........................................... 20,02 7,50 6,23 3,02 3,21 1,21 0,025 — 1,84 — 1,70 456,0

Лесная красавица ................................... 14,72 6,55 4,95 2,15 3,40 2,53 0,098 0,08 0,382 — 5,34 135,71

Суррогат сахара....................................... 16.00 9,73 8,65 3,49 4,78 1,06 0,109 0.09 1,16 - * 4,84 142,66

Бергамот осенний красный .... 13,91 8,94 7,91 2,87 5,03 1,02 0,067 0,08 1,17 0,35 2,55 230,14

Кзл Армуд............................................... 16,39 11,60 7,55 1,06 5,34 1,58 0,052 0,14 1,20 0,38 2,28 234,32

Бере народная Мичурина ................. 19,19 7,27 6,92 1,48 5,46 0,31 0,053 0,09 1,40 0,36 1,41 263,77

Дюшес Мичурина.................................. 16,12 8,65 8,45 2,88 5.57 0,19 0,19 0,12 1,48 0,22 0,88 80,11

Малгоржатка.................•..................... 19,20 11,20 9,30 — 2,05 0,20 0,35 1,80 — 4,64 —

Бере Козловская ................................... 12,26 6,30 6,10 — — 0,20 0,09 — — — — --

Сеянец Киффера................................... 14,06 7,30 6,60 — — 0,70 0,16 — — — 1,99 —

Бере Октябрьская ................................... 14,86 9,30 5,00 — 4,30 0,04 — — — 3,64 —

Бахолда.............................................. • . . 14,86 7,60 5,80 — — 1,80 0,44 — — — 3,07

Среднее 15,86 8,56 6,78 2,52 4,45 1,67 0,15 0,13 1,48 0,51 3,16 18-3,04
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Химический состав четырех сортов груши в процентах за три года н<
Таблицам

Сорта и год анализа
!

Сухое | 
вещество^

Раство­
римый 
сахар

Моно­
сахар Дисахар

Титруе­
мая 

кислот­
ность

—
С 

Витавд

К

1949 год

Бессемянка.............................. 18,60 7,28 4,22 2,91 0,1 2,6
Б ргамот осенний красный 14,75 8,19 6,92 1,25 0,025 1,25 ՛
Суррогат сахара ................. 17,81 9,50 8,15 1,28 0,037 1,7
Блдрчн-Бди .............................. 16,37 7,22 3,66 4,05 0,14 2,0

Среднее 16,88 8,05 5,74 2,37 0,078 1,881

1950 г.

Бессемянка .............................. 15,27 10,8 9,8 1,2 0,11 2,01 ,
Б՛ ргамот осенний красный 13,07 9,7 8,9 0,8 0,11 1,10
Суррогат сахара................. 14,87 9,7 8,4 1,3 0,22 1,34
Блдрчи-Бди .......................... 13,07 8,92 4,26 4,66 0.22 2,18

Среднее 14,07 9,78 7,84 1,99 0,16 1,68

1951 г.

Б՛ ссемянка.............................. 15,34 9,5 3,6 5,9 0,07 11,75
Бергамот осенний красный 15,66 9,9 8,8 1,1 0,26 4,61
Суррогат сахара .................. 15,34 10,0 9,4 0,6 0,07 9,49
Б. дрчи Бди.............................. 13,26 3,4 3,0 3,4 0,15 6,15

Среднее 14,30 8,95 6,2 2,77 0,15
՛

7,97

Таблица 1
Химический состав плодов груши, выращенных в различных местах

Место выращивания 
и сорта

Сухое 
вещество

Раство­
римый 
сахар

Моно­
сахар Дисахар

Титруе­
мая 

кислот­
ность

Витамин 
С

Выращенные в Ленинакане
.сорта ................................. • 15,10 8,69 6,88 1,70 0,19; 3,73

Те ж? сорта, выращенные 
в Ереване ...................... 18,68 9,37 7,39 2,80 0,05 2,9

Бессемянка Ленинаканекая 16,68 9,93 8,03 1.90 0,11
Бессемянка Самаркандская 14,81 13,38 11,56 1,82 0,22 —
Сеянец Киффера: 

Ленинаканский ............. 16,47 7,40 7,20 0,20 0,22 —
Самаркандский ................. 18,38 9,23 7,92 1,31 0,31 —

ши Ленинакана и Еревана, из чего видно, что плоды Ленинакан 
имеют более низкие химические показатели, чем плоды Еревана 
особенно по содержанию сухого вещества, что мы склонны объяснят 
влиянием сухого жаркого лета Еревана.

Влияние географических факторов на химический состав плода 
груши указано О. В. Круссером [4]. При сравнении анализов одни 
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и тех же сортов, выращенных в разных районах, он указывает на 
неодинаковость их химического состава. В этой же таблице приводят­
ся химические показатели сортов груши Бессемянки и Сеянца Киф­
фера в Ленинакане и Самарканде. Из данных таблицы видно высо­
кое содержание растворимого сахара, моносахара и титруемой кис­
лоты в образцах груши Самарканда, что следует, вероятно, также 
объяснять влиянием продолжительного жаркого лета Самарканда, то 
сравнению с Ленинаканом.

Из 14 сортов груши, испытываемых на Ленинаканском плато, 
высокое содержание сахаров имели сорта: Бессемянка, Малгоржатка, 
Кзл Армуд, Дюшес Мичурина, Бергамот осенний красный, Суррогат 
сахара. При этом, если принять за основу отношение сахара к кис­
лоте, как показатель объективной оценки вкуса плодов, то из изучен­
ных нами сортов выделяются: Бере зеленая, Бере народная, Кзл Ар­
муд, Бергамот осенний красный, Суррогат сахара, Лесная красавица и 
Бессемянка.

Химический состав ягод смородины. Ягоды смородины центы 
не только своим содержанием сахаров, кислот, пектиновых вещее, в, 
но и богатством витаминов, особенно витамина С. Смородина является 
противоцинготным средством при многих инфекционных заболеваниях, 
служит и профилактическим средством.

Красноплодные и зеленоплодные [5] формы смородины в диком 
состоянии встречаются в лесах и ущельях Армении.

Ягоды смородины хороши для изготовления варенья, желе, си­
ропов, пастеризованных соков, карамельной начинки и маринадов, из 
красной и белой смородины получается одно из лучших ягодных вин.

В список изученных нами ягод входили три вида смородины: 
белая, красная и черная в количестве 18 сортов. Наряду с химиче­
ским анализом изучался и механический состав, при этом определя­
лись средний вес кисти, гребня, ягод и выход сока.

В таблице 5 приводятся результаты механического анализа. Круп­
ные грозди-более 2 г—имеют Голландская белая, Голландская красная 
и Вишневая, из черных сортов: Слава Ленинграда, Черпая крупно­
плодная, Лакромалпс, черная из Кировакана, 11уар Диксон, Лия пло­
дородная, Урожайная черная и Голиаф. Гребень более 2% в отноше­
нии веса кисти имеют: Версальская белая, Голландская черная и Виш­
невая. У всех остальных изученных сортов черной смородины процент 
гребня в отношении грозди ниже 2%.

Ягоды весом более 0,4 г имеют: Версальская белая, Вишневая и 
из черных—все изученные памп сорта, за исключением Мелкоплодной 
и Неаполитанской. Выход сока более 80% получается у Версальской 
белой, Голландской красной и Вишневой, у черных высокий выход 
имеют все сорта, за исключением Лии плодородной, Урожайной черной 
н черной из Кировакана.

За внешний вид, оценку 4 по пятибалльной системе получили все 
ягоды сорта белей и красной смородины и сорта черной, за исключе-
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Таблица 5
Показатели механического состава гроздей и ягод сортов смородины 

и их органолептическая оценка
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Белая смородина

Версальская белая . . 1,87 0,04 2,13 0,40 80,0 кисло-сладкий 5
Голландская белая . . . 2,39 0,04 1,60 0,34 73,5 сладко-кислый 5
Шенансен ...................... 1,85 0,02 1,07 0,27 70,3 сладко-кислый 5

Красная смородина

Голландская красная . . 3,42 0,07 2,04 0,38 82,0 сладко-кислый 4,5
Шенансен красный . . 1,60 0,03 1,90 0,36 80,5 кисло-сладкий 5
Вишневая.......................... 3,21 0,07 2,17 0,47 80,9 кислый 5

Черная смородина

Слава Ленинграда . . . 2,21 0,04 1,81 0,54 85,1 сладко-кислый 4
Черная мелкоплодная . 1,35 0,02 1,48 0,38 84,2 4
Черная крупноплодная . 2,20 0,03 1,36 0,64 82,8 V » 5
Ациден Блак ................. 1,85 0,03 1,62 0,44 86,0 5
Черная из Кировакана . 3,38 0,05 1,47 0,75

0,66
73,3 » и 5

Нуар Диксон.................. 3,28 0,03 0,91 81,8 5
Неаполитанская .... 1,77 0,03 0,69 0,88 82,0 сладкий 5
Лакромалис ...................... 2,69 0,03 1,11 0,65 84,5 сладко-кислый 5
Урожайная черная . . . 2,63 0,02 0,76 0,57 6.3,1

89,2
4,5

Новейшая.......................... 1,74 0,03 0,72 0,37 а* * 3
Лия плодородная . . . 3,14 0,03 0,99 0,59 69,5 5
Голиаф .............................. 2,65 0,04 1,50 0,44 84,1 м я 5

нием: Черной крупноплодной, Ациден Блак, черной из Кировакана, 
Новейшей и Голиафа. По сладости вкуса ягод выделяются все сорта 
белой смородины, из красной—Голландская красная и Шенансен красный 
и из черной—Слава Ленинграда, Черная мелкоплодная, Лия плодород­
ная и Урожайная черная.

Результаты химического анализа за 1950—51гг. показали, что 
содержание сухого вещества, растворимого сахара, моно- и дисахаров, 
кислотности и витамина С у большинства сортов смородины, испы­
тываемых в Ленинакане, меняется по годам, особенно резки ко­
лебания по витамину С.

На изменение химического состава ягод смородины в разные 
годы указывает Л. Л. Прозоровская [6].

В таблице 6 приведен средний химический состав ягод за два 
года, по анализу которого видно колебание химического состава у 
разных сортов.

Химический состав 28 сортов смородины, по данным Прозоровской 
[6], по Ленинградской области и 4 сортов смородины, по данным По­
номаревой [7], по Московской области колебание составляет—для су­
хого вещества 11,1—23,46%; растворимого сахара 4,1 —11,62°/; ди­
сахара 0 — 2,72%; глюкозы 1,02 — 4,32%; фруктозы 2—7,24%; ки-
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Среднее 13,27 6,44 3 3,24 0,48 2,54 0,48 0,27 80,9 4,19
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слотности 0,54—3,54%; дубильных веществ 0,2—0,48°/0, пектина 
0,2—0,43%.

Эти данные указывают на сравнительно высокий химический со­
став ягод смородины, выращенных на севере (Ленинград, Москва) по 
сравнению с химическим составом ягод, выращенных в Ленинакане. 
Такую резкую границу мы склонны объяснять особыми экологически­
ми условиями высокогорья (Ленинакан), где в основном и велись ра­
боты по первичному сортоизучению.

Среди изученных нами сортов смородины по данным высоких 
показателей химического состава выделяются: Версальская белая и 
Голландская белая, Голландская красная, Шенансен красный и Виш­
невая; из черных сортов—все изученные сорта, за исключением 
черной из Кировакана, Нуар Диксон, Урожайной черной и Лии плоде- 
родной. По содержанию витамина С черные сорта смородины во мно­
гом отличаются от красных.

Если принять за основу отношение сахара к кислоте, как пока­
зателя объективной оценки вкуса ягод, то из изученных нами сортов 
выделяются как лучшие: Неаполитанская, Шенансен белый; средние— 
Голландская белая, Версальская белая, Вишневая, Шенансен красный, 
Слава Ленинграда, Черная крупноплодная и Черная мелкоплодная; 
худшие—Ациден Блак, черная из Кировакана, Нуар Диксон, Лакро՜ 
малис, Урожайная черная, Лия плодородная и Голиаф, что не совсем 
совпадает с органолептическими данными и объясняется разным соот­
ношением сахара, кислотности и дубильных веществ в ягодах.

Основываясь на результатах механического состава кисти, хими­
ческого состава и органолептических оценок ягод, следует рекомен­
довать производству следующие сорта:

из белых—Голландскую белую, Версальскую белую;
из красных—Голландскую красную, Шенансен красный, Вишневую;
из черных сортов—Неаполитанскую, Черную крупноплодную, Сла­

ву Ленинграда, Ациден Блак, Новейшую, Лакромалпс, Нуар Диксон и 
Лию плодородную

Выводы

Приведенный материал дает возможность сделать следующие 
выводы:

1. Химический состав (содержание сахаров и кислоты) сортов 
груши Ленинакана ниже по сравнению с химическим составом тех же 
сортов Самарканда.

2. Из 14 испытываемых сортов груши Ленинакана высокое со­
держание сахаров имели сорта: Бессемянка, Малгоржатка, Кзл Армуд, 
Дюшес Мичурина, Бергамот осений красный и Суррогат сахара. П] и 
этом, если принять за основу отношение сахара к кислоте, как пока­
зателя объективной оценки вкуса плодов, то из изученных нами сор­
тов выделяются: Бере зеленая, Бере народная Мичурина, Кзл Армуд,
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Бергамот осенний красный, Суррогат сахара, Лесная красавица и Бес­
семянка.

3. Химический состав ягод смородины Ленинакана не одинаков 
по годам. Эта । азница особенно резка в отношении содержания раст­
воримого сахара, титруемой кислоты, дубильных веществ и особенно 
витамина С.

4. Средний химический состав ягод смородины, выращенных в 
Ленинакане, ниже по сравнению с химическим составом ягод, выра­
щенных в Ленинградской и Московской об. астях.

5. По механическому составу кисти, химическому составу сока 
и органолептическим оценкам ягод сравнительно лучшими, которые 
следует учесть при внедрении в пропзво, ство в Ленинакане, явля­
ются: из белой смородины—Версальская белая; из красной—Голланд­
ская красная и Шенансен красный; из черной—Неаполитанская, Сла­
ва Ленинграда, Черная крупной..одная, Ацпдеи Блак и Новейшая.

Институт плодоводства Поступило 9 X 1953 г.
Академии паук Арм. ССР
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Ս. Ս', IT|i(iuiiijiufi եվ *П. *Ь» Կարանշան

ՆՅՈհԹեՐ ԼեՆՒՆԱԿԱՆՒ ՊԱՅԱԱՆՆԵՐՈԻՍ՜ ԱՃՈՂ. ՏԱՆՋհ ե< 
ՃԱՂԱՐՃեՆՈհ ՊՏՈՒՂՆԵՐԻ ՔԻՄԻԱԿԱՆ ԿԱԶՄԻ ՂԵՐԱՐԵՐՅԱԼ

Ա Մ Փ Ո Փ Ո Ի Մ

/։/,Ն ին ական ի պայմաններում աճող տանձի ե հաղարճենու սորտերի 
սրող ի քի if ի ա կան կաւրքի ու սու till ասիրուի} յունից պարզվել Լ հետևյայր.

1. Լեն ին ական ի սլա յմ աննե րո։ մ աճող տանձի աոանձին սորտերի 
սրողի քիմիական կազմի լուծվող շաքարը, տիտրվող իք Լ! վուքմ յոլն ը ցածր 
Լ համեմ ատած Uuni ա ր ղան ղ ո Lil աճեցրած նայն սորտերի պտղի քի։! իա~ 
կան կաւրքի հետ։

2. Պտա ղների քիմիական կազմով (շաքարի համեմատական բարձր 
պարունակս։ ի) յամր ), Լենինական ո։ մ՛ փորձարկվող տանձենիներից աչքի են 
ընկնում հհտևյալ սորտերը /* ե и и ե մ յան կան, П ո լդո ր</ ա տ կան, Կզլ Արմոլդը, 
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դյուշես H ի ՚ բ ի*1"111 ('եբդամոտ օսենի էլրասնին և 11 ուրադատ սախարը։ 
II.JIJ նույն մամանակ բոտ իրենց պտուղների ւամի, հեն վ ե լո >/ չարարի հ 
թ թ վ ո ւթ fiit'li հարաբերության վրա, որպես օբյեկտիվ ցուցանիշի, աշրի են 
բնէլեում' 1'երե դելյոնայան, 1'1,րե նաբոդնա լա Մ իտուրինա, ^‘11 Արմ ոլդր, 
1'եբդաւ/ ոin օսենի կրասնին, II ուրադատ սախարբ, Լեսնայա կրասավիցան 
և ft ե ս til, if յան կան :

3. Լենինականի պայմաններում աճող հաղարճենու. տարբեր տարինե­
րի բերրի պտղի քիմիական կաղմը տարբեր է: Այդ տարբեբոլթ քունր 
առանձնապես աչրի Լ րնէլնում շարաբների տիտբվող թթ վսլթ քան, ղարւս֊ 
ղան քու թերի և առան ձ՚հասլես վիտամին C~ ի “li կսւ սւ 3'ամ բ ։

4. Լեն ինա կան ի սլա յմ աննե բո ւ.ւք աճող հաղարճենու. պաղի սորտերի մի- 
9ին րիէ! իական կս։ղմը ցածր է, համեմատած Լենինգրադի և II ոսկվայի 
մարղերոււ! աճեցրած նու քն սորտերի սլտղի միհին րիմիական կադմի ~ւեւո։

3, Լստ ողկոլյղի if ե իւան ի կա կան, պտ դա > քո ւ. թ ի բիմ իական կաղմի 
11 դեդուստացիայի դ^ւահատականի, որպես լավորակ սորտերի աչրի են ընկ- 
նուՅ էԼերսալսկայա րւելայա, (հո լ լան դո կա յա կրասնայա) Շենու՜նսեն կրասնիւ 
Նե ա պո լիսէ ան սկա յա է 1/[ավա Լենինդբադա, Զորնա յա կր ուսլնե սլլո դն ա յ սւ, 
Ս,ցիդեն 1՝լակբ և եոլԼեյշայան) որոնր անհրամեշսւ են նկատի ունենալ ՝։ւււ- 
ղարճենու սորտերը արտադրութ քան մեԳ 'հերդնելու ժամանակւ


