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Аннотация. Среди ягодных культур в средней зоне садоводства особую 

значимость приобрела смородина черная. В статье дана оценка содержания 

аскорбиновой кислоты в свежих ягодах и выявление динамики его изменения 

под действием низких температур в процессе хранения. 
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Свежие ягоды и продукты их переработки пользуются огромным спросом 

у потребителей, благодаря высокому содержанию биологически активных 

веществ (БАВ): витаминов, макро- и микроэлементов, пектина, Р-активных 

соединений [2-4, 6]. В средней зоне садоводства особое место среди ягодных 

культур занимает смородина черная Ribes nigrum L. Пищевая и лечебно-

профилактическая ценность данной культуры обусловлена высоким уровнем 

накопления витамина С, благотворное действие которого усиливается 

благодаря содержанию Р-активных соединений [5, 7, 8]. Причем, в отличие от 

многих культур в смородине низкое содержание ферментов, разрушающих 

витамин С. Ribes nigrum L. считается одним из лучших видов сырья для 

продуктов переработки с обогащенным биохимическим составом: при 

производстве джема, мармелада, сока и напитков на его основе, виноделии, 

заморозке [9-11]. 

Объектами исследований служили ягоды сортов смородины черной: 

Ажурная, Искушение, Ладушка, Орловская серенада (контроль), Очарование.  

Для анализа отбирали здоровые ягоды в оптимальной степени зрелости. 

Затем ягоды быстро замораживали в стационарных морозильных камерах при 

температуре –30 °С с последующим хранением в течение 24 часов и 9 месяцев 

при температуре –18 °С (ГОСТ Р 53956-2010). Количественную оценку 

содержания витамина С йодометрическим методом титрованием 0,001 N 

йодата калия в присутствии 1 %-ного раствора йодистого калия.  

Содержание аскорбиновой кислоты в свежесобранных ягодах в среднем 

по сортам варьировало в пределах 106,5 (Очарование) – 182,4 (Орловская 

серенада) мг/ 100 г (таблица 1). Средняя величина данного показателя 

составила 145,4 мг/ 100 г, что превышает рекомендуемую суточную норму 

потребления аскорбиновой кислоты (90 мг/100 г) в 1,5 раза [8].  

 

 

 

 

 



Таблица 1  

Содержание аскорбиновой кислоты (мг/100г) 

 в свежих и замороженных ягодах смородины черной 

Сорт до 

замораживания 

после 24 часов 

хранения 

после 9-ти месяцев 

хранения 

Орловская серенада (к) 182,4 136,8 131,6 

Ажурная 153,7 128,4 121,6 

Искушение 133,4 108,6 120,4 

Ладушка 150,8 127,8 122,1 

Очарование 106,5 105,1 101,4 

Среднее  145,4 121,3 119,4 

Min 106,5 105,1 101,4 

Max 182,4 136,8 131,6 

 

В настоящее время среди продуктов переработки ягодной продукции 

особым спросом пользуются замороженные плоды [1]. Нами была проведена 

биохимическая оценка содержания аскорбиновой кислоты через 24 часа и 9 

месяцев хранения. В результате установлено более резкое снижение количества 

витамина через 24 часа хранения, которое составило 19,2%. В конце периода 

хранения среднесортовые потери витамина составили 13,5%. Среди изученных 

сортов следует выделить сорт Искушение, для ягод которого характерна 

лучшая сохраняемость аскорбиновой кислоты. В ягодах сорта Очарование не 

выявлено снижение содержания витамина в течение периода хранения. 

Таким образом, ягоды изученных сортов смородины черной содержат 

высокое количество аскорбиновой кислоты и являются полноценным 

ингредиентом для производства продуктов функционального питания. Высокий 

уровень содержания витамина С характерен для свежесобранных плодов сорта 

Орловская серенада. Более значительное снижение количества витамина 

отмечено через 24 часа хранения замороженных ягод. 
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