
МОЛОДИЙ САД

Самий сік!
Д ля кісточкового саду, продукцію якого спрямовуватимуть на переробку, сорти слід оби­
рати не лише за агротехнмними критеріями та придатністю до механізованого збору, а й 
за біологічними властивостями плодів.

Людмила Талстолік. «анл с.-г. ноуя. 
Мелітопольська ДСС їм. М. ♦. Сидоренка IC НЛДН

Сьогодні здоров'я с дуже модним, з здоровий спосіб 
життя та правильне харчування набули неабиякої попу- 
іяриисті Фруктовий сік -  один її  обовЧікоакх складників 

такого харчування, бо містить ті самі корисні речовини, шо 
й  св іж і фрукти. Утім, сьогодні у структурі продуктів, які 
реалізуються в Україні, невиправдано ма ю  соків і пюре з 
к к т о ч к о ііт  фруктів. Н е ї недопік варто нипрапігти Чому?

За старою звичкою багато хто сприймає фруктові соки 
як десерт. Це помилка, бо с ік  с повзіонізшим харчивим 
продуктом, я ки й  іасаоюгпся значно швидше, н іж  цілі 
площ і За вмістом т и х  розчинних речовин (115-24%), 
цукрів (4-194,), органічних кислот (05-1%), соки с чудо­

вими харчовими продуктами із високими шувалміо-дзс- 
тнчнимн властивостями, Соки з площа черешні та шинні с 
джерелом бютіопчно активних ре<ювин фенольнім приро­
ди, здатних виводити з організму людини радіонукліди 
Якщо сировиною ступю ть темно забарвлені сорти череш­
ні, вишні та їх гібриди, то сигова продукція містить багато 
антоціанів (їх використовують як натуральні барвники 
для харчових продукпві Вишневий с ік містить фолісту 
к ііс и л т  (імгамін В9| у кількості, достатній для іапобіганнм 

старінню кл ітин  людського організму У соку з плодів 
абрикоса чи персика і м 'якоттю  — високий, до 1%, уміст 
пектинових речовин і багато каропшсилів (16-41 м г/кт 
сирої малі), l i e с аргументом на користь виробіпогтва із 
цих плодів саме соків i t  м'якоттю.

Таблиця 1. Фіяино-бЮяімічний склад соку її свіжих плодів кісточкових культур

№ і/в
Сорт чи гібрид, 
врожай якого < 

сировиною
Сухі розчинні Цукор, Ч Кислоти, Кислота Фенольні
речовини, Ч Інвертний сахароза сума « **S ^ o S T * спал уми а 

мг/ІООг

І М  Сюолои* М 17,3 10,3 0 10,3 0,59 6,8 28Л И
2 Новинка Туровцева 14,5 9,4 0 9.4 . 0^58 , 9,2 35.1.6

Т.1 лігва 15.3 9,2 0 9.2 0.52 .-'7,6 291
4 Крупиоплідна 16 10 4 0 10,4 057 8,2  .321.1 ,

Елгктра 16.3 10.4 0 10 4 0.5 11 382,1
6 Казка ____ 16,9 _ . 10.6 , 0 10,6 . ?.и  . 10,6 524,4
7 16.6 11 0 11 0.49 9,7 457,5
$ Д ^ іни^ я l i t ? ,  „  , .... 7^1, 0 , 7^1 5Л 225
9 чорна 14,7 7.9 0 7,9 0,53 7.1 341
, 0 . . -  W 4 '1 14,8 8.9 6 8.9 0,48 U

331,9
11 ЗодшК 0 9.1 0,45 6,9 357,8

Вишня
1 Ожидлни 16,6 0 9 1 8,7 559,5
2 Солідарність 17,8 , 10.6 0 . Р.7 2  - 9,8 524
3 і груш нл 17.3 10,6 0 10,6 0.77 8 481.5
4 Модниця 17.2 , ю,7 0 л. l 0 J _ . 1.Q2 . 9,8 561,7
5 183 10.6 0 10,6 0,97 7,9 766,2
6 Встреча 1 5 ' 6 8,6 () 8.6 7J 5 9 а і

7 0  САДІВНИЦТВО ПО УКВАІНСЬКИ V  логмньТОІУ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



МОЛОДИЙ САД

Та чи вся плодова сировина однаково придатна для ви­
робництва соки? Н і €  copra, що для цього підходять най­
більше Фахівці Мелітопольськім ЛСС ім. М. Ф  Сидоренка 
дослідили створені їй  станції сорти кісточкових. Метою 

було виокремити у черешні, вишні, персика й абрикоса 
сорти та пОрнли. у яких плоди с найприлатнішими для 
переробки на сік. Ц ю  інформацію варто врахувати під 
час закладання товарних насаджень, продукція яких 
спрямовуватиметься виключно на переробку

Органолептичне та ф ішксьбіохімічиу оц інку  плодів 
виконали для 11 сортів черешні та 6 сортів вишні -  ці 

фрукти вивчали на придатність для виготовлення нату­
ральних н іхкіїгт іених соків. Натмасгь 5 сортів абрикоса 
та 2 сорти персика перевіряли на придатність їх урожаю 
для виготовлення дитячого й дієтичного харчування -  
ггернпіюваних соків і і  м 'якоттю  та пюре

Відбір проб свіжих плодів кісточкових культур вико­
нували іплно і вимогами чинних стандартів. У свіжих 
атолів перед переробкою та у  готових соків оцінювали 
біохім ічні й  товарні пока іиикн , а саме:

• гм ігт сухих ротчинних речовин (рефрактометричний 
методГО СТ 28561-90),

• уміст цукрів І ы  Бертраном, ГОСТ 13192-73),
• уміст титрованих кислот (титрування 0,1 Н розчином 

NaOH, ГОСТ 25555-Я2І,
• ум кт  аскорбінової кислоти (йсідомегрично).
• уміст поліфенольних сполук (колориметричний ме­

тол і  реактивом Фолша-ДеиісаІ;
• щільність плодів (ікч ісгромгтр)
Якість соку оцінювали згідно і  ГОСТ 15849-78, ГОСТ 

816-91 та ГОСТ 656-90
Математичну ибробку отриманих даних виконували 

методом дисперсійного та кореляційного аналі іу.
Органо л и  гтичні та фі знки-хімічні покази ик 11 соків виш­

н і й черешні > усіх видів лосліджуваноі сировини відпові­
дали чинним стандартам. Усі виготовлені соки належали 
до вищого товарного ґатунку: у  черешневих обсяг сухих 
речовин оп  ав 11,7-17,3%, у вишневих -  15,6-18,3% (для 
вищого товарного гатунку достатньо 11 та 13% відповідно)

Соки і і  п-юдів черепа в с я г э »  I  45-і1ЛІ% кислот, а із 
плодів яишч! -  ва- -  E V  ■  -  *  «дппмлато вищому 
товарному гапмвх і М м г в а а г <  С містили соки із 

черешні сортів 3 
із вишні М о л и м а  і  С  

сполук було H u r t -—  
га Казка (1 5 7 5 і5 2 С я  
І Іайпрнкаб-піввав «к 
Ко 1X0 ша та Кама В і

■ Іх гк т т ч  (11(1 м г/кг) та 
Ш  МГ кті фенольних 

п а в  .і сиртівКолхоии 
и п о л  (7,662 г/кг). 

п а  соків із сорту 
в а ш і та Шалуны.

сорту Гетіос Симехм та Мелітопольський
п іш ій . Смак і ї в с я к і м я Ь а ж й а  «в сяк и м . Найбіль­
ше фенотипе* . ш  Ш ф в м с в і о ш в  > плодів сирту 
Сіянець Крась п і% ь  1 -ж *е ? ^»  « ки на сік із дюх
досліджених си р ів  я а с ш т в м к п е к с п м  ф іікко б іох і- 
мічнігх й  о р гя к гв е в п в в и м в м п в в и в  більше підходив 
Мелгпміо льсм И*> К ЯЯЙ «ВДОк L

Найякісніший 
харптняня б* то . т р м ^ д о *  т а в  д ір та л а  сорту Гепіос 
(уміст вітаміні С -  Ч  в Т С . д о п а я в  оцінка -  5 ба­
лів). Плоди персів I  f n  ІЙИЯНП Л.ЛКИЙ ясний для 
виготовленні и к о т  я а в а м в в з я а я .  н іж  у сорту Сяйво 

(тлпі. 2). І

та дитинного

Сухі Цукор, % « ж с л п - -  к - >  Фенольні
6І« і /п  Сорт, Гібрид цечооини* % інвертиий сайрова сума « І Д О .  ' «глею;

12.9 3,8 5.4
11,1 3 , 7 4 4 __

6.1 1

16,2 5,4 6,5 1

7 2  САДЯництаопо-ххміиг-' ■ . . --гота

 


