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Аннотация. Малина является наиболее распространенной ягодной 

культурой на территории Российской Федерации. Органические кислоты 

представляют собой большую и разнообразную по химическим свойствам 

группу микронутриентов. Анализ содержания органических кислот в ягодах 

малины установил высокое содержание лимонной кислоты (466- 1298 мл/100г).  

Наибольшее содержание яблочной кислоты установлено у сортов Скромница – 

34,4 мл/100г и Пересвет – 32 мл/100г. Содержание аскорбиновой кислоты в 

ягодах малины у изучаемых сортов не превышало 10 мл/100г. В ягодах 

ремонтантной малины выявлено высокое содержание лимонной кислоты 

(993-1750 мл/100г). Содержание яблочной кислоты в ягодах малины 

ремонтантной варьирует в пределах 2,4 -  63 мл/100г. Ягоды малины и малины 

ремонтантной являются ценными источниками органических кислот, 

наибольшее содержание органических кислот установлено у сорта Пересвет, 

малины ремонтантной – сорт Евразия. 
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Малина использовалась как лекарственное средство с древних лет 

благодаря богатому составу микронутриентом и минеральных элементов. В 

первые о плодах малины упоминается в IV веке нашей эры. В Европе первый 

сорт малины красной (R. Idaeus) был выведен в XVI-XVIII веке [3, 5, 6]. 

На территории Российской Федерации малина является наиболее 

распространенной ягодной культурой. В ягодах малины в зависимости от 

агроклиматических условий, агротехнике может содержаться до 12 % сахаров, 

среди которых большую часть составляет глюкоза и фруктоза, белка 0,4-0,7, 

пектина до 1%, органических кислот 1,1- 2,4%.  Из макро- и микроэлементов 

малина богата железом, медью, цинком и марганцем [2, 4, 7, 8]. 

Органические кислоты представляют собой большую и разнообразную по 

химическим свойствам группу микронутриентов, в которой наибольшее 

распространение получили кислоты алифатического ряда (янтарная, 

уксусная,галловая,молочная,винная,яблочная,кофейная,лимонная). Попадая в 

желудочно-кишечный тракт органические кислоты снижают кислотность 

среды, что приводит к формированию определенной микрофлоры и тормозит 

процессы гниения [1]. 

Целью работы является изучение уровня накопления органических 

кислот плодами малины для дальнейшего использования  в селекции и 

производства пищевых продуктов. 

Объекты исследований: 

 сорта малины Пересвет, Моросейка, Скромница, Мираж, Желтый 

гигант, Патриция, Метеор, Беглянка; 

 сорта малины ремонтантной  Полянка, Евразия, Полька, Золотая 

осень, Рубиновое ожерелье, Брянское диво, Жар-птица, Элегия. 

Исследования содержания органических кислот плодов малины 

проводили на базе лаборатории биохимии Мичуринского ГАУ согласно ГОСТ 

Р 56373-2015 с помощью капиллярного электрофореза. 

Анализ содержания органических кислот в ягодах малины установил 

высокое содержание лимонной кислоты (466-1298 мл/100г), что при 



употреблении 100 г свежей малины удовлетворяет суточную потребность 

человека в кислотах в среднем 65%. Наибольше содержание лимонной кислоты 

установлено у сорта Пересвет, Моросейка, Скромница и Мираж у которых 

содержание лимонной кислоты превысило 1000 мг/100г. 

 

Таблица 1 

Содержание органических кислот в сортах малины 

Сорта  Лимонная 

кислота, мг/100 г 

Яблочная 

кислота, мг/100 г 

Аскорбиновая кислота, 

мг/100 г 

Пересвет 1298 32 4,0 

Моросейка 1246 19 5,6 

Скромница 1241 34,4 1,8 

Мираж 1144 15,0 8,8 

Желтый гигант 973 17 3,0 

Патриция 868 10,8 1,7 

Метеор 670 16,8 5,1 

Беглянка 466 7,4 1,8 

 

Наибольшее содержание яблочной кислоты установлено у сортов 

Скромница – 34,4 мл/100г и Пересвет – 32 мл/100г.  

Содержание аскорбиновой кислоты в ягодах малины у изучаемых сортов 

не превышало 10 мл/100г. Наибольшим содержанием аскорбиновой кислоты 

выделяется сорт Мираж – 8,8 мл/100г.  

В ходе проведенных исследований органических кислот в ягодах 

ремонтантной малины выявлено высокое содержание лимонной кислоты 

(993-1750 мл/100г), что при употреблении 100 г свежих ягод малины 

ремонтантной удовлетворяется суточная потребность человека в органических 

кислотах в среднем на 86% (таблица 2). Наибольшим содержанием лимонной 

кислоты отличаются сорта Полька – 1750 мл/100г, Полянка – 1670 мл/100г, 

Оранжевое чудо 2 – 1600 мл/100 г и Евразия – 14,5 мл/100 г. 

 

 

 

 



Таблица 2 

Содержание органических кислот в ягодах ремонтантной малины 

Сорта 
Лимонная 

кислота, мг/100 г 

Яблочная 

кислота, мг/100 г 

Аскорбиновая кислота, 

мг/100 г 

Полянка 1670 63 1,5 

Евразия 1540 14,5 8,5 

Полька 1750 31 6,60 

Золотая осень 1310 20 10 

Рубиновое ожерелье 1480 16,5 5,5 

Брянское диво 1035 12 0,5 

Жар-птица 993 11 7,3 

Элегия 1370 13 1,0 

 

Содержание яблочной кислоты в ягодах малины ремонтантной варьирует 

в пределах 2,4 -  63 мл/100г. Наибольшим содержанием яблочной кислоты 

установлено у сорта Полянка – 63 мл/100г, у всех остальных изучаемых сортов 

содержание яблочной кислоты не превышает 30 мл/100г. 

Установлено, что ягоды малины ремонтантной находится сравнительно 

низкое содержание аскорбиновой кислоты – 0,16 – 10 мл/100г. Наибольшим 

содержанием аскорбиновой кислоты характеризуется сорт Золотая осень – 10 

мл/100г. 

Таким образом, ягоды малины и малины ремонтантной являются 

ценными источниками органических кислот, наибольшее содержание 

органических кислот установлено малины у сорта Пересвет, малины 

ремонтантной – сорт Евразия.  
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Annotation. Raspberries are the most common berry crop in the Russian 

Federation. Organic acids are a large and diverse group of micronutrients in terms of 

chemical properties. Analysis of the content of organic acids in raspberries has 

established a high content of citric acid (466-1298 ml / 100g). The highest content of 

malic acid was found in the Skromnitsa varieties - 34.4 ml / 100g and Peresvet - 32 

ml / 100g. The content of ascorbic acid in raspberries in the studied varieties did not 

exceed 10 ml / 100g. A high content of citric acid (993-1750 ml / 100g) was found in 

the berries of the remontant raspberry. The content of malic acid in remontant 

raspberries varies from 2.4 to 63 ml / 100g. Berries of raspberry and remontant 

raspberry are valuable sources of organic acids, the highest content of organic acids 

was found for raspberries in the Peresvetvariety, and for remontant raspberries in the 

Eurasia variety.  

Key words: raspberries, varieties, malic acid, citric acid, ascorbic acid. 

 

Статья поступила в редакцию 28.10.2021; одобрена после рецензирования 30.11.2021; 

принята к публикации 10.12.2021. 

The article was submitted 28.10.2021; approved after reviewing 30.11.2021; accepted for 

publication 10.12.2021. 

 


