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В садоводстве наряду с интенсификацией производства, в первую 

очередь, необходимо уделять особое внимание качеству продукции, полезности 

получаемых плодов и ягод для здоровья человека [1-4]. В связи с этим в 

промышленных посадках расширяется сортимент культур, внедряются новые 

породы и сорта, отличающиеся высоким содержанием биологически активных 

веществ [5-7, 11-14].  

Актинидия – ценная поливитаминная культура, которая в последнее 

время, как впрочем, и все лиановые, пользуется повышенным спросом у 

дачников и садоводов-любителей. Плоды актинидии аргута широко 

используются в народной медицине. Их рекомендуют при наличии проблем с 

желудочно-кишечным трактом, для борьбы с паразитами. Считается, что они 

препятствуют развитию опухолей, в том числе и злокачественных. Сок 

помогает бороться с воспалительными процессами, укрепляет стенки 

кровеносных сосудов. Свежие ягоды рекомендуют употреблять для укрепления 

иммунитета, при анемии и авитаминозе, наличии синдрома хронической 

усталости. На родине, в Китае и Японии, актинидия аргута широко 

используется в ландшафтном дизайне. Из неё формируют живые изгороди и 

«зелёные стены», которые могут помочь замаскировать какую-нибудь 

неприглядную постройку на участке. Ещё можно декорировать беседку, 

веранду и так далее [8, 10]. 

Ягоды актинидии пригодны для всех видов переработки, при этом важно, 

что в них сохраняется значительное количество витамина С.  

Актинидия пригодна для многих видов технологической переработки. 

Известны следующие способы консервирования ее плодов: приготовление 

варенья, повидла, джема, мармелада, кондитерских цукатов, компотов, соков, 

вина, настоек. При этом важно, что в продуктах переработки сохраняется, как 

правило, значительное количество витамина С.  

Поэтому введение в культуру новых ягодных лиан может обогатить 

ассортимент садовых растений для снабжения населения плодами. Кроме того, 

в условиях ухудшения экологии и загрязнения среды радиоактивными 



элементами питание такими ягодами полезно для выведения из организма 

вредных веществ [9].  

Качество продукции неизменно входит в число основных показателей, 

определяющих популярность любой культуры. Современные отечественные 

сорта актинидии дают продукцию, отличающуюся высокой биохимической, 

пищевой и технологической ценностью. В характеристику плодов, помимо 

содержания БАВ, входят: форма, длина, ширина и масса ягоды. Плоды 

актинидии бывают овальной, цилиндрической, редко - округлой формы. 

Для выявления особенностей формирования качества плодов актинидии в 

зависимости от зоны произрастания, нами была проведена оценка вкусовых, 

морфологических показателей и химического состава свежих ягод 2-х сортов 

актинидии аргута, выращенных в условиях Мичуринска, а также продуктов их 

переработки. 

 

К числу показателей, характеризующих качество ягод актинидии, 

относится величина, вкус, одномерность, привлекательность внешнего вида 

ягод, их биохимический состав и пригодность для различных видов 

переработки. 

Плоды актинидии аргута разнообразны по форме и размеру. Средняя 

масса ягоды в зависимости от сорта колеблется от 6,8 до 9,6 г (табл.1). По массе 

  

Рисунок 1 - Сорт Дочь Зеи      Рисунок 2 - Сорт Фигурная 



ягод сорт Дочь Зеи можно отнести к среднеплодным (6-8 г), сорт Фигурная к 

крупноплодным (9-12 г). 

Биометрические измерения показали, что длина плодов варьирует от 2,6 

до 3,1 см, индекс удлиненности (И1) изменяется от 1,08 до 1,24, индекс 

сжатости плодов (И2) – от 1,19 до 1,20. Изучаемые сорта получили высокую 

дегустационную оценку – 5 баллов. Важным показателем товарности сорта 

является одномерность плодов. Изучаемые нами сорта являются одномерными. 

 

Таблица 1 

Оценка качества ягод актинидии аргута 

 

Название сорта 

Длина 

плода, 

см 

И1 И2 Масса ягоды, г Дигуста-

ционная 

оценка 

вкуса, балл 

Одномерность 

средняя max 

 

Дочь Зеи 2,6 1,08 1,20 6,8 7,4 5 одномерные 

Фигурная 3,1 1,24 1,19 9,6 10,7 5 одномерные 

* И1 – отношение длины к большому диаметру 

   И2- отношение длины к малому диаметру 

Литературные данные по биохимическому составу актинидии аргута в 

ЦЧР практически отсутствуют. Проведенный нами анализ биохимического 

состава свежих ягод показал, что содержание сухих растворимых веществ по 

сортам колеблется от 15,4 до 21,2%, сахаров – от 8,9 до 13,6%. По их 

накоплению выделился сорт Дочь Зеи (рис. 3). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 3 – Химический состав свежих ягод актинидии аргута 



Общая кислотность относительно невысокая и составляет 1,0% (сорт 

Фигурная) и 1,27% (сорт Дочь Зеи). 

Соотношение сахара и кислоты в плодах во многом определяет 

гармоничность их вкуса. Наибольшим сахарокислотным коэффициентом 

характеризуется сорт Дочь Зеи (10,7). 

Содержание аскорбиновой кислоты в плодах сорта Фигурная составило 

65,1 мг/100г и 84,9 мг/100г у сорта Дочь Зеи.  

Сорта имеют существенные различия по содержанию катехинов в плодах 

от 30мг/100г (Фигурная) до 120 мг/100г (Дочь Зеи). 

Технологические качества ягод актинидии характеризовали на основании 

оценки продуктов переработки – «сырого» джема и компотов (табл. 2). 

 

Таблица 2 

Химический состав продуктов переработки актинидии аргута 

Сорта РСВ, 

% 

Титруемая 

к-ть,% 

Витамина С, 

мг/100г 

Катехины, 

мг/100г 

Дегустационная 

оценка, балл 

Джем 

Дочь Зеи 55,4 0,33 31,2 21 4,8 

Фигурная 63,3 0,37 25,1 15 4,4 

Компот 

Дочь Зеи 19,8 0,47 16,3 47 4,6 

Фигурная 27,8 0,34 26,0 35 4,7 

 

Результаты исследования биохимического состава продуктов 

переработки актинидии аргута показали, что содержание сухих растворимых 

веществ в джеме составило 55,4-63,3%, в компоте – 19,8-27,8%. Исследуемое 

сырье отличалось низкой кислотностью 0,33-0,47%. После 6 месяцев хранения 

содержание витамина С и катехинов в «сыром» джеме у изучаемых сортов 

составило 25,1-31,2 и 15-21 мг/100г продукта соответственно. В компотах 

содержание аскорбиновой кислоты по сортам составило 16,3 -26,0 мг/100г, 

катехинов 35- 47 мг/100г. Сохранность витамина С в джеме составила 38%, в 

компоте – 30%. Наибольшим содержанием аскорбиновой кислоты в джеме 

выделился сорт Дочь Зеи, в компоте сорт Фигурная. 



Компоты, приготовленные из ягод актинидии аргута, имеют хороший 

внешний вид и гармоничный вкус. Лучшим для этого вида переработки 

выделился сорт Фигурная получивший оценку 4,7 балла. «Сырой» джем 

оценивается на 4,4-4,8 балла, продукция характеризуется высокими вкусовыми 

достоинствами. Джем из ягод сорта Дочь Зеи получил наивысшую оценку – 4,8 

балла. 

На основании проведенных исследований можно сделать следующие 

выводы:  

1. Сорта Фигурная и Дочь Зеи обладают высокими товарными 

качествами. 

2. Высокими уровнями биохимических показателей характеризуется сорт 

– Дочь Зеи. 

3. Для переработки на компот лучшее технологичное сырье даёт сорт 

Фигурная. Для приготовления джема рекомендуются ягоды сорта Дочь Зеи.  

4. В продуктах переработки сохранность витамина С составила в компоте 

- 30%, в джеме – 38%.   
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