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Анотація. Наведено результати досліджень якісних показників семи сортів 
порічок червоних (Ribes rubrum L.), п’ять з яких селекції кафедри садівництва 
ім. проф. В. Л. Симиренка НУБіП України. Найбільшу середню масу ягоди мали 
сорти ‘Бужанська’ (0,58 г) та ‘Поляна Голосіївська’ (0,59 г). Ці ж сорти виділяються 
серед інших і за показником максимальної маси ягоди. Плоди ‘Бужанської’ у окремі 
роки досліджень мали масу 1,05 г. Найбільшу масу китиці мав сорт ‘Лебідка’ 
(6,98 г) звдяки великій кількості ягід у ній (17 шт.). Одномірність ягід у китиці 
досліджуваних сортів середня (від 63 до 73 % залежно від сорту). Найвищий 
врожай з одного куща мали сорти ‘Бужанська’ (4,20 кг / кущ), ‘Кияночка’ 
(4,42 кг / кущ) та ‘Поляна Голосіївська’ (4,0 кг / кущ).

Багаті вітаміном С сорти ‘Jonkheer van Tets’ (к.), ‘Поляна Голосіївська’, 
‘Бужанська’ та ‘Сніжанка’. Найвищий показник кількості сухих розчинних 
речовин у сорту ‘Лебідка’ (12,94 %). Найбільше цукрів у плодах накопичували 
сорти ‘Сніжанка’ (5,40 %), ‘Бужанська’ (5,23 %) та ‘Мальва’ (5,13 %). Десертним 
смаком ягід відзначаються білоплідні сорти ‘Сніжанка’ та ‘Лебідка’, оскільки 
вони мають найкраще серед досліджуваних сортів співвідношення цукру 
до загальної кислотності (ЦКІ) — 4 і 3 відповідно, та найвищу (9 балів) оцінку 
смаку.

Ключові слова: маса ягоди, китиця, кущ, біохімічний склад, дегустаційна 
оцінка, якість ягід, смак 

УДК 634.1.054:634.722  hƩps://doi.org10.31548/agr2021.01.120



Плодоовочівництво

Vol. 12, №1, 2021 ISSN 2706-7688 | 121PLANT AND SOIL SCIENCE

Актуальність. 

Для забезпечення населення якіс-
ними харчовими продуктами і віта-
мінами необхідно розвивати і покра-
щувати сучасний сортимент ягідних 
культур, серед яких порічки червоні 
(Ribes rubrum L.). Плоди порічок ма-
ють високі смакові та споживчі якості, 
а також багатий хімічний склад, тому 
перспектива їх вирощування достат-
ньо висока (Cristina et al., 2013). Ця 
ягідна культура характеризується ви-
сокою урожайністю, зимостійкістю, 
стійкістю проти махровості та брунь-
кового кліща, невибаглива у догляді за 
рослинами (Makarkina, 2013). Тому за 
правильного підбору сортів відповід-
но до умов вирощування можна отри-
мувати екологічно безпечну високо-
якісну продукцію (Karhu et al., 2020).

Аналіз останніх досліджень 
та публікацій. 

Порічки (червоні і білі) є поши-
реною культурою в Україні та світі, 
найбільшого розвитку набула у США 
(Heijerman & Gessel, 2020). Розповсю-
джена вона також у Європі: Нідерлан-
дах, Великій Британії, Чехії, Франції, 
Німеччині, Бельгії, Росії (Zdunic et al., 
2016). В Україні порічка не є такою 
популярною як смородина, проте має 
попит у садівників через посухо- та 
зимостійкість, стійкість проти шкід-
ників та хвороб, високу продуктив-
ність та довговічність гілок і кущів 
(Kopan̕, 2005; Tarapata, 2005). Завдя-
чуючи усім її перевагам дедалі часті-
ше починає зустрічатися ця культура 
і в промислових насадженнях, адже 
зростає попит на продукти переро-
блювання ягід порічок (Salina et al., 
2020). Плоди придатні для споживан-
ня у свіжому вигляді, виготовлення 

соків, вина, желе, мармеладу, джему. 
На відміну від смородини, порічки не 
мають ефірних олій, проте ягоди на-
громаджують велику кількість кума-
рину (до 4,4 мг / 100 г ягідної маси), 
який використовують в парфумерній, 
миловарній та кондитерській про-
мисловості, як ароматичну речовину. 
Похідну речовину кумарину — де-
кумарин використовують в медици-
ні для лікування хворих із підвище-
ним зсіданням крові (Gündeşli et al., 
2019). Завдяки підвищеному вмісту 
органічних кислот сік її добре вга-
мовує спрагу, усуває нудоту, поліп-
шує апетит і є добрим тонізувальним 
засобом для відновлення сил після 
важких захворювань людини. Завдя-
ки вмісту саліцилової кислоти спо-
живання ягід сприяє зниженню тем-
ператури тіла хворих та розрідженню 
крові, що є важливим для людей із 
підвищеним артеріальним тиском. 
Сік пришвидшує виділення та вида-
лення з організму людини шкідливих 
солей (Sherenhovyi, 2011).

З 80-х років минулого століття в 
Україні було створено більш як 20 сор-
тів порічок (Yareshchenko et al., 2012). 
Основними центрами селекції сморо-
дини та порічок в Україні є Інститут 
садівництва НААН і його регіональні 
структурні підрозділи, а також кафедра 
садівництва імені проф. В. Л. Симирен-
ка Національного університету біоре-
сурсів і природокористування (НУБіП) 
України. За цей період в університеті 
під керівництвом кандидата біологічних 
наук П. З. Шеренгового було створено 
ряд конкурентоспроможних сортів по-
річок (Mezhenskyj et al., 2020). Станом 
на 05.02.21 р. до «Державного реєстру 
сортів рослин, придатних для поширен-
ня в Україні на 2021 рік» занесено 12 
сортів порічок: ‘Ровада’ — голландської 
селекції; ‘Ватра’, ‘Святомихайлівська’, 
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‘Троїцька’, ‘Дарниця’, ‘Самбурська’ та 
‘Ласуня’ — селекції ІС НААН; та п’ять 
сортів селекції НУБіП України — ‘Ле-
бідка’, ‘Бужанська’, ‘Поляна Голосіїв-
ська’, ‘Кияночка’ та  ‘Ольга’ (Derzhavnyi 
reiestr, 2021).

Мета дослідження полягає у ви-
вченні якісних показників плодів сор-
тів порічок селекції НУБіП України 
(характеристика ягід, китиць, уро-
жаю, вміст у плодах основних орга-
нічних речовин та дегустаційна оцін-
ка ягід), виділення кращих сортів за 
цими ознаками.

Матеріали й методи 
дослідження.

Дослідження проведено в на-
садженнях порічок навчальної ла-
бораторії (НЛ) «Плодоовочевий 
сад» кафедри садівництва імені 
проф. В. Л. Симиренка НУБіП Укра-
їни, який розміщений у зоні правобе-
режної частини Західного Лісостепу 
України. Клімат із помірно-континен-
тальним та теплим помірно вологим 
літом, найтепліший місяць липень із 
середньомісячною температурою по-
вітря +19,3º С. Зима без різких пере-
падів температури, хмарна, з частими 
відлигами та лише в окремі роки із 
сильними морозами, найхолодніший 
місяць — січень з середньомісячною 
температурою повітря − 5,9º С.

Ґрунт дослідної ділянки дерно-
во-середньоопідзолений крупнопи-
луватий легкосуглинковий. Характе-
ризується вмістом гумусу в орному 
шарі — 1,48 %. 

В цілому ґрунтово-кліматичні 
умови зони проведення досліджень 
є придатними для вирощування ягід-
них культур, зокрема порічок.

Дослід закладено у 2008 р. від-
повідно до «Методики державного 

випробування сортів плодових і ягід-
них культур». Предметом досліджен-
ня є сім сортів порічок, у тому числі 
п’ять — селекції НУБіП України. За 
контроль прийнятий загальновідомий 
сорт голландської селекції ‘Jonkheеr 
van Tets’. Рослини висаджено за схе-
мою 3 × 0,75 м по 5 штук у трьох пов-
тореннях. Варіанти розміщені спосо-
бом рендомізації.

Обліки і спостереження проводи-
ли згідно з вище згаданою методикою 
та «Программой и методикой сортои-
зучения плодовых, ягодных и орехо-
плодных культур» (Sedov & Ogoltsova, 
1999). Вміст основних органічних ре-
човин у плодах порічок визначали за 
такими методиками: вміст сухих речо-
вин в плодах — ДСТУ EN 12143:2003 
Соки фруктові та овочеві. Визначен-
ня вмісту розчинних сухих речовин. 
Рефрактрометричний метод; вмісту цу-
крів — згідно з ДСТУ 4954:2008 Про-
дукти перероблення фруктів та овочів. 
Методи визначення цукрів; вміст віта-
міну С — відповідно до ГОСТ 24556-
89 Продукти перероблювання плодів і 
овочів; визначення кислотності — згід-
но з ДСТУ 4957:2008 Продукти пере-
роблення фруктів та овочів. Методи 
визначення титрованої кислотності. 
Статистичну обробку отриманих даних 
здійснювали з використанням комп’ю-
терних програм Microsoft Excel®.

Результати досліджень 
та їх обговорення. 

Плоди порічок мають високі сма-
кові та споживчі властивості, тому 
перспектива їх вирощування досить 
висока. Нині ринок заповнений різ-
номанітними сортами, але важли-
вою ознакою їх конкурентоспромож-
ності є товарно-смакові якості ягід 
(Metodyka, 2012). 
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Температура та кількість опадів 
у період росту та дозрівання ягід є 
тими факторами, що впливають на 
масу ягід, накопичення сухих роз-
чинних речовин та цукрів, а тому і 
на смакові якості та харчову цінність 
ягід (Sherenhovyi, 2011). 

Сорти ‘Бужанська’ та ‘Поляна Го-
лосіївська’ мають найбільшу серед-
ню масу ягоди серед досліджуваних 
сортів, що на 6 та 7 % більше контр-
олю відповідно. Середня маса ягід 
Лебідки така ж як і в контрольного 
сорту, а у Мальви, Кияночки та Сні-
жанки на 2—7 % менші за контроль. 

Маса ягоди певною мірою зале-
жить від вологості ґрунту і повітря, а 
також віку куща; на постарілих гілках 
маса ягоди зменшується. Характери-
зуючи сорт приділяють увагу визна-
ченню максимальної маси ягоди, яка 
є важливим показником, але не визна-
чальним (Sedov & Ogoltsova, 1999). 

Більшу максимальну масу ягоди за 
контроль мають сорти ‘Бужанська’, 
‘Поляна Голосіївська’. Дуже крупни-
ми, згідно з методикою вважаються 
ягоди понад 0,85 г. Важливо зазначи-
ти, що впродовж досліджень окремі 
ягоди ‘Бужанської’ сягали маси 1,05 г. 
В середньому максимальна маса яго-
ди залежно від сорту варіює від 0,70 г 
у ‘Сніжанка’ до 0,92 г у ‘Бужанської’, 
що на 11 % більше контролю. 

Середня та максимальна маса 
ягоди сорту, а також кількість ягід 
на китиці впливають на масу китиці 
(Mikulic-Petkovsek et al., 2016). У 2015 
році сорт ‘Лебідка’ мав у середньому 
17 ягід на китиці, у контролю цей по-
казник дорівнював 13. У окремі роки 
досліджень кількість ягід ‘Лебідки’ 
сягала 22 штуки у китиці. Варто за-
значити, що важливою товарною оз-
нака сорту є одномірність ягід. Згідно 
з методикою, одномірність ягід у ки-

тиці досліджуваних сортів середня, 
варіює від 63 до 73 %. Найбільшу 
масу китиці має сорт ‘Лебідка’, що 
на 2,54 г більше ніж у контролю. У 
2015 році середня маса китиці дослі-
джуваних сортів була у ‘Бужанської’ 
(9,19 г) та ‘Лебідки’ (9,16 г).

Неможливо робити висновки 
щодо потенційної урожайності сор-
ту, опираючись лише на показники 
маси ягоди та китиці, потрібно знати 
також кількість китиць на рослині. 
Для кожного сорту характерні свої 
особливості плодоношення. Зокрема, 
у сорту ‘Кияночка’ маса ягоди та ки-
тиці середні, проте завдяки тому, що 
основний урожай знаходиться на бу-
кетних гілочках, а вони мають велику 
кількість багатокитицевих вузлів, то 
із гілки, а відповідно й куща показник 
урожаю найвищий. Велику кількість 
багатокитицевих вузлів мають також 
сорти ‘Бужанська’ та ‘Поляна Голо-
сіївська’, букетні гілочки займають 
2 / 3 гілки та розташовані на верх-
ній частині куща. Сорти ‘Кияночка’, 
‘Бужанська’ та ‘Поляна Голосіївська’ 
мають найбільший урожай з куща на 
23, 17 та 11 % більше від контролю 
відповідно. 

Одним із головних показників спо-
живчої якості плодів в свіжому вигля-
ді є вітамін С. Плоди порічок значно 
(у 3—5 та більше разів) поступають-
ся смородині за показником вмісту 
аскорбінової кислоти (Djordjević et 
al., 2014). Багаті вітаміном С ягоди 
контрольного сорту (43,00 мг / 100 г 
сирої маси), а також ‘Поляни Голосі-
ївської’, ‘Сніжанки’ та ‘Бужанської’ 
42,24…42,93 мг / 100 г сирої маси.

Вміст сухих розчинних речовин 
щороку відрізняється, причиною тому 
погодні умови, а саме кількість дощів 
та вологість ґрунту під час достигання 
врожаю (Djordjević et al., 2020). Най-
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більшу кількість сухих розчинних ре-
човин (12,00—12,94 %) накопичують 
ягоди сортів ‘Поляна Голосіївська’, 
‘Сніжанка’ та ‘Лебідка’.

На смак ягід порічок більше впли-
ває вміст кислот, аніж цукрів. Проте 
вміст цукрів теж має значення. Сорти 
‘Бужанська’, ‘Мальва’ та ‘Сніжанка’ 
накопичували найбільшу кількість цу-
крів серед досліджуваних сортів, що 
становило відповідно на 9 %, 7 % та 
13 % більше, ніж у ягодах контроль-
ного сорту. Найменше цукрів у ягодах 
сорту ‘Поляна Голосіївська’ (на 19 % 
менше, ніж у контролю), сорти ‘Ле-
бідка’ та ‘Кияночка’ майже на рівні 
контролю.

Чим менше ягоди накопичують 
кислот, тим вони смачніші. Загалом 
плодам порічок характерний вміст 
кислот 1,2—3,9 % (Golyayeva, 2010). 
Найменші показники загальних кис-
лот мали білоплідні сорти ‘Сніжанка’ 
та ‘Лебідка’ (1,26 та 1,27 % відповід-
но), а найвищий — сорт ‘Бужанська’. 
Загалом ягоди досліджуваних сортів 
характеризувалися невисокою загаль-
ною кислотністю. 

Співвідношення цукру до кисло-
ти (ЦКІ) визначає смак ягід порічок. 
Високий індекс характерний для ягід 

десертного смаку, які мають відмінну 
дегустаційну оцінку. Вони призна-
чені, перш за все, для споживання 
у свіжому вигляді, а низький — для 
сортів із середніми смаковими яко-
стями ягід (Berk, et al., 2020). За цим 
показником позитивно виділяються 
сорти ‘Сніжанка’, ‘Поляна Голосіїв-
ська’, ‘Мальва’ та ‘Лебідка’. Сорти 
‘Бужанська’ та ‘Кияночка’ мають най-
менший цукрово-кислотний індекс, 
хоча для них відмічали високий вміст 
цукрів у ягодах. 

Китиці порічок можуть довго збе-
рігатися у холодильниках без втрати 
зовнішнього вигляду й форми. Вміст 
органічних речовин після дефроста-
ції (розморожування) продукції теж 
зберігається, що робить цю культуру 
популярною у кулінарії, для приготу-
вання десертів, мармеладів, та желе 
(Paprstein et al., 2016). Ягоди порічок 
мають різне забарвлення ягід, вони 
можуть бути червоними, темно-чер-
воними, білими, жовтими, тілесного 
кольору (Milošević, 2018). 

Серед досліджуваних сортів п’ять 
мають червоне забарвлення ягід, а 
два: ‘Сніжанка’ та ‘Лебідка’ — біле. 
Ягоди усіх досліджуваних сортів 
мають певний відтінок, наприклад, 

1. Характеристика компонентів урожайності сортів порічок  
(середнє за 2013-2015 рр.)

Назва сорту
Маса ягоди, г

Маса китиці, г Урожай 
з 1 куща, кгсередня максимальна

‘Jonkheer van Tets’ (к.) 0,55 0,83 4,44 3,60
‘Бужанська’ 0,58 0,92 5,60 4,20
‘Кияночка’ 0,51 0,78 5,08 4,42
‘Лебідка’ 0,55 0,81 6,98 3,84
‘Мальва’ 0,54 0,75 4,78 2,86
‘Поляна Голосіївська’ 0,59 0,85 5,17 4,00
‘Сніжанка’ 0,51 0,70 4,68 3,39
НІР05 0,064 0,093 0,708 0,387
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плоди ‘Мальви’ темно-червоні, а у 
‘Кияночки’ — світло-червоні. Плоди 
‘Сніжанки’ білі, прозорі; ‘Лебідки’ — 
білі зі смугами, а у споживчій стигло-
сті — прозорі.

За привабливість зовнішнього 
вигляду найвищу оцінку отрима-
ли сорти ‘Бужанська’, ‘Кияночка’, 
‘Лебідка’. Китиці цих сортів щіль-
ні, виповнені, одномірні, ягоди ма-
ють насичене забарвлення, шкірочка 
плодів напівпрозора; відрив ягід від 
плодоніжки сухий. Негативно впли-
нуло ураження плодів борошнистою 
росою на оцінку привабливості зо-
внішнього вигляду китиць сортів 
‘Jonkheer van Tets’ (к.), ‘Мальви’ та 
‘Поляни Голосіївської’. Найкращий 

(десертний) смак мають білоплідні 
сорти ‘Лебідка’ та ‘Сніжанка’. Він у 
них кисло-солодкий, ніжний завдяки 
вдалому співвідношенню цукрів та 
загальних кислот. Інші сорти мали 
солодко-кислий смак, що негативно 
вплинуло на оцінку. Аромат у ягід 
порічок ледь відчутний. Найкращу 
загальну оцінку, враховуючи усі ор-
ганолептичні характеристики, мали 
сорти ‘Лебідка’ та ‘Бужанська’. 

Висновки й перспективи. 

Сорти ‘Бужанську’ та ‘Поляну Го-
лосіївську’ можна виділити серед ін-
ших, як крупноплідні сорти, оскільки 
вони мали найбільші показники серед-

2. Вміст основних органічних речовин у плодах сортів порічок 
(середнє за 2013-2015 рр.)

Назва сорту Вітамін С, 
мг ٪

Сухі 
розчинні 

речовини, %
Загальний 
цукор, % 

Загальна 
кислотність, 

%
ЦКІ

‘Jonkheer van Tets’ (к.) 43,00 11,60 4,80 1,47 3
‘Бужанська’ 42,24 10,85 5,23 2,38 2
‘Кияночка’ 31,58 11,10 4,93 2,10 2
‘Лебідка’ 20,40 12,94 4,22 1,27 3
‘Мальва’ 36,50 11,27 5,13 1,69 3
‘Поляна Голосіївська’ 42,93 12,00 3,90 1,50 3
‘Сніжанка’ 42,34 12,27 5,40 1,26 4

3. Дегустаційна оцінка ягід сортів порічок (середнє за 2013-2015 рр.)

Назва сорту Забарвлення Привабливість зо-
внішнього вигляду

Оцінка 
смаку

Загальна 
оцінка

‘Jonkheer van Tets’ (к.) червоне 5,0 7,0 7,0
‘Бужанська’ червоне 9,0 7,5 8,1
‘Кияночка’ світло-червоне 9,0 8,5 7,8
‘Лебідка’ біле 9,0 9,0 8,5
‘Мальва’ темно-червоне 6,5 7,0 5,9
‘Поляна Голосіївська’ червоне 6,5 7,0 7,4
‘Сніжанка’ біле 8,5 9,0 7,7
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ньої та максимальної маси ягід. Зокре-
ма, у сорту ‘Бужанська’ в окремі роки 
досліджень маса плодів сягала 1,05 г. 
Найкращі характеристики маси китиці 
6,98 г та кількості ягід на одній китиці 
17 шт., має сорт ‘Лебідка’. Одномір-
ність ягід усіх сортів середня. Найпро-
дуктивнішими серед досліджуваних 
сортів є ‘Бужанська’, ‘Кияночка’ та 
‘Поляна Голосіївська’, урожай із куща 
яких в середньому 4,00—4,42 кг.

Найбільше аскорбінової кислоти 
накопичували сорти ‘Jonkheer van 
Tets’ (к.), ‘Поляна Голосіївська’, ‘Бу-
жанська’ та ‘Сніжанка’. Найвищий 
показник сухих розчинних речовин у 
плодах ‘Лебідки’ (12,94 %). Багатими 
на цукор є ягоди ‘Сніжанки’ (5,40 %), 
‘Бужанської’ (5,23 %) та ‘Мальви’ 
(5,13 %). Білоплідним сортам ‘Сні-
жанка’ та ‘Лебідка’ характерний 
десертний смак, завдяки низькому 
вмісту органічних кислот. Співвід-
ношення цукру до загальної кислот-
ності у них 4 і 3 бали відповідно, а 
також вони отримали найвищу (9 
балів) оцінку смаку. За привабливіс-
тю зовнішнього вигляду, найвищим 
балом оцінили червоноплідні сорти 
‘Бужанська’, ‘Кияночка’ та білоплід-
ний — ‘Лебідка’. У них китиці щіль-
ні, виповнені, одномірні, ягоди мають 
насичене забарвлення, шкірочка пло-
дів напівпрозора; відрив ягід від пло-
доніжки сухий. 
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Г. С. Андрусик, Ю. Ю. Андрусик (2021). QUALITATIVE CHARACTERISTICS 
OF RIBES RUBRUM L. VARIETIES BREEDING AT THE DEPARTMENT 
OF HORTICULTURE NAMED AFTER PROF. V.L. SYMYRENKO NULES 
OF UKRAINE. PLANT AND SOIL SCIENCE, 12(1): 120–128. 
hƩps://doi.org/10.31548/agr2021.01.120
Abstract. The results of research on the quality of seven varieƟes of red currants (Ribes rubrum 

L.), five of which are created by the Department of HorƟculture named aŌer prof. V.L. Symyrenko 
NULES of Ukraine. ‘Buzhanska’ (0.58 g) and ‘Poliana Holosiivs’ka’ (0.59 g) had the highest average 
mass of berries, the same varieƟes had the highest maximum mass of berries, among others. The 
berries of ‘Buzhans’ka’ had a mass 1.05 g. ‘Lebidka’ had the largest mass of cluster (6.98 g), due to 
the large number of berries in the cluster (17 pieces), some years number of berries in the cluster 
was 22 pieces. The uniformity of berries in the cluster of the studied varieƟes is average (from 63 to 
7 3% depending on the variety). The highest yields from the bush had ‘Buzhans’ka’ (4.20 kg / bush), 
‘Kyianochka’ (4.42 kg / bush) and ‘Poliana Holosiivs’ka’ (4.00 kg / bush).

‘Jonkheer van Tets’ (k.), ‘Poliana Holosiivs’ka’, ‘Buzhans’ka’ and ‘Snizhanka’ are rich in vitamin 
C. The highest indicator of the amount of soluble solids concentraƟon in ‘Lebidka’ (12.94 %). 
‘Snizhanka’ (5.40%), ‘Buzhans’ka’ (5.23 %) and ‘Mal’va’ (5.13 %) accumulated the most sugar in 
berries compared with other varieƟes. The white currants ‘Snizhanka’ and ‘Lebidka’ have dessert 
taste, as the raƟo of sugar to total acidity is 4 and 3 points. ‘Snizhanka’ and ‘Lebidka’ have the 
highest (9 points) taste raƟng between studied varieƟes. 

Keywords: mass of berry, cluster, bush, biochemical composiƟon, tasƟng esƟmaƟon, quality 
of berries, taste




