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АНОТАЦІЯ Суниця садова – цінна в Україні ягідна культура, гармонійний смак ягід якої залежить від співвідношення 

цукрів та органічних кислот. Серед факторів, що впливають на кількісний та якісний склад цукрів і органічних кислот в 

ягодах виокремлюють зону вирощування та помологічний сорт. У статті представлено результати досліджень ягід 

суниці сортів Дукат, Хоней та Полка, що вирощені в зоні Правобережного Лісостепу України на вміст і склад цукрів й 

органічних кислот за допомогою методів високоефективної рідинної хроматографії на хроматографі Agilent Technologies 

(модель 1100) з використанням карбогідратної хроматографічної колонки розміром 7,8×300 мм, «Supelcogel-C610H». 

Встановлено, що вміст цукрів в ягодах суниці сортів Дукат, Хоней і Полка за період досліджень коливався у межах від 5,0 

до 8,6 %. Ягоди сорту Хоней вирізнялися істотно вищим рівнем цукрів – 8,6 %. Вміст редукувальних цукрів в ягодах за 

усередненими даними складав 4,9-7,7 %. Серед досліджуваних сортів ягоди сорту Полка мали найнижчу мінімальну 

кількість редукувальних цукрів – 3,2 %. Масова частка фруктози склала 2,1-4,4 %, що становить 42,0-51,1 % від суми 

цукрів, тоді як глюкози – 1,1-3,5 % (22,0-40,7 %) за незначної кількості сахарози – 0,3-1,3, що складає 6,0-15,1 % від 

загального вмісту цукрів в ягодах. Згідно результатів дисперсійного аналізу істотного впливу помологічного сорту ягід на 

вміст в них редукувальних цукрів не виявлено. Масова частка органічних кислот в ягодах трьох сортів суниці за період 

досліджень коливалася в межах 0,9-1,4 % та істотно залежала від помологічного сорту ягід. Максимум органічних кислот 

виявлено у ягід сорту Дукат – 1,4 %. Органічні кислоти в ягодах суниці представлені лимонною та яблучною з 

домінуванням  лимонної кислоти – 57,0-68,1 % від загального вмісту кислот. У ягід суниці сорту Хоней відмічався вищий 

рівень лимонної кислоти, натомість, за рівнем яблучної вирізнялися ягоди сорту Дукат. Цукрово-кислотний індекс у всіх 

досліджуваних сортів суниці перевищував значення 5,3, що дозволило визначити смак ягід як солодко-кислий. У ягід сорту 

Дукат він був нижчим за рахунок високого вмісту органічних кислот. 
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ABSTRACT Garden strawberry is a valuable berry crop in Ukraine, the harmonious taste of its berries depends on the ratio of 

sugars and organic acids. Among the factors affecting the quantitative and qualitative composition of sugars and organic acids in 

berries, the area of cultivation and the pomological variety are distinguished. The article presents the results of studies of strawberry 

berries of Dukat, Honey and Polka varieties grown in the Right-Bank Forest-Steppe zone of Ukraine for the content and composition 

of sugars and organic acids using the methods of high-performance liquid chromatography on an Agilent Technologies 

chromatograph (model 1100) using a carbohydrate chromatographic column size 7,8×300 mm, "Supelcogel-C610H". It was found 

that the sugar content in strawberry berries of the Dukat, Honey and Polka varieties during the research period ranged from 5.0 to 

8.6%. Berries of the Honey variety were distinguished by a significantly higher level of sugars – 8.6%. The content of reducing 

sugars in berries, according to the average data, was 4.9-7.7%. Among the investigated varieties, Polka berries had the lowest 

minimum amount of reducing sugars – 3.2%. The mass fraction of fructose was 2.1-4.4%, which is 42.0-51.1% of the sum of sugars, 

while glucose was 1.1-3.5% (22.0-40.7%) for a small amount of sucrose - 0.3-1.3, which is 6.0-15.1% of the total sugar content in 

berries. According to the results of the dispersion analysis, no significant influence of the pomological variety of berries on the 

content of reducing sugars was found. The mass fraction of organic acids in the berries of three strawberry varieties during the 

research period fluctuated within the limits 0.9-1.4% and significantly depended on the pomological variety of berries. The maximum 

amount of organic acids was found in Dukat berries - 1.4%. Organic acids in strawberries are represented by citric and malic acids 

with the dominance of citric acid – 57.0-68.1% of the total acid content. A higher level of citric acid was noted in strawberry berries 

of the Honey variety, while berries of the Ducat variety were distinguished by the level of apple acid. The sugar-acid index in all 

studied varieties of strawberry exceeded the value of 5.3, which made it possible to determine the taste of the berries as sweet and 

sour. In berries of the Dukat variety, it was lower due to the high content of organic acids. 
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Вступ 

Суниця садова – одна із найбільш цінних та 

поширених ягідних культур в Україні, що зумовлено 

її високими смаковими властивостями плодів, 

ранніми строками достигання та значною 

рентабельністю виробництва. З метою адаптації 

культури до умов вирощування для кожного регіону 
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виведені сорти та розроблено технології, що 

забезпечують  високу  врожайність  та  якість    

плодів.  

Історія промислової культури суниці в Україні 

налічує понад 160 років. В основному, суниця садова 

вирощується в центральних та західних регіонах 

України, а також на півдні. До Державного реєстру 

сортів рослин придатних для поширення в Україні 

віднесено понад 25 сортів найбільш поширеними 

серед яких є Русанівка, Фестивальна ромашка, 

Ельсанта, Рубі, Флоренс, Клері, Світ Чарлі та ін. 

Клімат Правобережної частини Лісостепової 

зони України помірно континентальний та 

сприятливий для вирощування суниці садової. Ягоди, 

що вирощені в Україні мають гармонійний смак, 

завдяки значному вмісту цукрів та органічних кислот, 

багатий вітамінно-мінеральний та фенольний 

комплекс зі значним вмістом аскорбінової кислоти. 

 

Постановка проблеми 

 

Гармонійний смак ягід суниці залежить від 

співвідношення цукрів та органічних кислот. Залежно 

від сорту, погодних умов та агротехніки в Україні 

ягоди суниці садової накопичують від 4,5 до 13 % 

цукрів [1].  

Основними цукрами, що містяться в ягодах 

суниці є глюкоза, фруктоза та сахароза за 

домінування фруктози [2]. Натомість, Basson C. E., 

Groenewald J-H., Kossmann J. та ін. [3] наводять дані 

про переваги глюкози. 

Метаболізм цукрів та їхнє накопичення в 

м’ясистих фруктах, до яких належить і суниця 

відбувається під дією абсцизової кислоти. Впродовж 

достигання ягід суниці вміст у них розчинних цукрів 

різко зростає, причому на ранніх етапах розвитку ягід 

накопичується глюкоза і фруктоза, тоді як останніх –

сахароза [4,5]. Відомо, що під час достигання вміст 

ізомальтози, мальтози, гентиобіози та сахароспиртів, 

поступово знижується [6]. 

Вміст органічних кислот в ягодах суниці  може 

сягати до 2 % [7–9]. Кислотність ягід суниці 

формується під впливом генетичних особливостей 

сорту [10,11], регіону [12–14], способу вирощування 

[15], строку збирання врожаю [16], строку достигання 

[17], ступеня стиглості [18] та інших факторів. 

Відомо, що на початкових етапах достигання окремих 

сортів кислотність ягід дещо зростає, а потім 

знижується [19], тоді як у інших – повільно 

знижується впродовж достигання [20]. 

Серед органічних кислот в суниці переважають 

лимонна та яблучна [21,22] з вмістом яблучної на 

рівні 0,22–0,69 % [23]. Лимонна кислота домінує в 

ягодах суниці і складає 62,39–83,73% від загального 

вмісту кислот [24], тоді як частка яблучної, 

бурштинової, щавлевої та фумарової кислот є істотно 

нижчою [25,26]. В ягодах суниці виявлена елагова 

кислота у вигляді елагітаніну в кількості від 0,9 до 1,9 

мг/100 г [14]. 

Зміни складу та концентрації цукру та 

органічних кислот відображаються також на змінах 

якості свіжих плодів та продуктів з них. З 

технологічної точки зору вони дуже важливі для 

формування консистенції гелю в желатинових 

продуктах і у виробництві соків, нектарів, оскільки 

визначають індекс солодкості [11]. Встановлено, що у 

солодких ягід суниці співвідношення цукрів до 

кислот становить 7:1, а у кислих – 6:1 [27]. За даними 

K. Sturm та ін. [25] співвідношення цукрів та 

органічних кислот в ягодах на кінцевих етапах 

достигання підвищується з 5,5 до 6,5. За іншими 

даними [3] ці значення  змінюються в більш широких 

межах: від 4 до 13. 

Оскільки смак ягід суниці формується під 

впливом цукрів та органічних кислот, що має не лише 

наукове, а і практичне значення, то існує необхідність 

дослідження вказаних показників та впливу на смак ягід, 

що вирощені в зоні Правобережного Лісостепу України.  

 

Мета роботи 

 

Метою наших досліджень було встановлення 

кількісного та якісного складу цукрів і органічних 

кислот ягід різних помологічних сортів суниці, що 

вирощені  в  умовах  Правобережного  Лісостепу 

України. 

 

Матеріали та методи 

 

Робота виконана з ягодами суниці сортів Дукат, 

Хоней, Полка в умовах лабораторії кафедри харчових 

технологій Уманського національного університету 

садівництва та у випробувальному центрі з контролю 

якості харчової продукції.  

Якісний та кількісний склад органічних кислот 

і цукрів визначали методом рідинної іонної 

хроматографії на хроматографі Agilent Technologies 

(модель 1100) [28] з використанням карбогідратної 

хроматографічної колонки розміром 7,8×300 мм, 

«Supelcogel-C610H». Ідентифікацію органічних 

кислот і цукрів проводили за часом утримування 

стандартів. Повторність досліду 5 кратна. 

Статистичну обробку виконували за 

допомогою програми StatSoft STATISTICA 6.1.478 

Russian, Enterprise Single User (2007). 

 

Обговорення результатів 

 

Згідно результатів дисперсійного аналізу та за 

усередненими даними (рис. 1), вміст цукрів в ягодах 

суниці сортів Дукат, Хоней і Полка за період 

досліджень коливався в межах від 5,0 до 8,6 %. Ягоди 

сорту Хоней вирізнялися істотно вищим рівнем 

цукрів – 8,6 %.  

У розрізі помологічних сортів найнижчий 

мінімальний вміст цукрів за період досліджень мали 

ягоди сорту Полка – 4,5 %, тоді як найвищий 

мінімальний вміст виявлено у ягід сорту Хоней – 5,2 %. 
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Максимальну кількість цукрів за усередненими  

даними були здатні накопичити ягоди суниці сорту 

Хоней. 

Вміст редукувальних цукрів в ягодах за період 

досліджень та за усередненими даними складав 4,9–

7,7 %, що склало 89,5–98,0 % від загального вмісту 

цукрів ягодах. Серед досліджуваних сортів ягоди 

сорту  ягоди сорту Полка мали найнижчу мінімальну 

кількість глюкози та фруктози – 3,2 %, тоді як 

максимальну кількість (7,7 %) накопичили ягоди 

сортів Дукат та Хоней. 
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Рис. 1 – Вміст цукрів в ягодах суниці садової  

(результати дисперсійного аналізу), % 
 

Згідно результатів дисперсійного аналізу 

масова частка фруктози становила 2,1–4,4 %, що 

складає 42,0–51,1 %, тоді як глюкози – 1,1–3,5 % 

(22,0–40,7 %) від суми цукрів в ягодах, що свідчить 

про домінування фруктози (рис. 2). Разом з тим 

істотного  впливу помологічного сорту ягід на вміст в 

них редукувальних цукрів не виявлено. 

Характерним для ягід суниці є накопичення 

незначної кількості сахарози – 0,3–1,3, що складає 

6,0–15,1 % від загального вмісту цукрів у ягодах, що 

відповідає даним, отриманим Wrolstad R. E., 

Challenberger R. S. [29], де вміст сахарози не був 

вищим 17 %.   

Смак ягід суниці формується також і під 

впливом органічних кислот, вміст і співвідношення 

яких залежать насамперед від помологічного сорту та 

погодних умов, що склалися під час достигання ягід. 

Згідно результатів дисперсійного аналізу (рис. 3), 

масова частка органічних кислот в ягодах трьох 

сортів суниці за період досліджень коливалася у 

межах 0,9–1,4 % та істотно залежала від 

помологічного сорту ягід. Максимум органічних 

кислот за період досліджень виявлено у ягід сорту 

Дукат – 1,4 %, натомість у ягід сорту Полка, навпаки, 

спостерігався їхній мінімум – 0,6 %. 
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Рис. 2 – Вміст редукувальних цукрів та сахарози в 

ягодах суниці садової (результати дисперсійного 

аналізу), % 
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Рис. 3 – Вміст органічних кислот у ягодах суниці 

садової (результати дисперсійного аналізу), % 

 

Органічні кислоти у ягодах представлені 

лимонною та яблучною, що цілком узгоджується з 

отриманими раніше даними [30], а також Zhao J., 

Liu J., Wang F. та ін. [14]. 

Встановлено, що в пулі органічних кислот 

суниці переважає лимонна кислота – 57,0–68,1 % від 

загального вмісту кислот. Про домінування лимонної 

кислоти свідчать і дані, отримані Amiri A., Mortazavi 

S. M. H., Mahmoodi Sourestani M. та ін. [31].  
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Слід зазначити, що у розрізі помологічних 

сортів у ягід суниці сорту Хоней відмічався істотно 

вищий рівень лимонної кислоти, порівняно з іншими, 

натомість, за рівнем яблучної вирізнялися ягоди сорту 

Дукат. 

Смак ягід суниці характеризує цукрово-

кислотний індекс, що за результатами дисперсійного 

аналізу у досліджуваних сортів перевищував значення 

5,3, що встановлено Green A. [32] для солодко-

кислого смаку ягід (рис. 4).  
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Рис. 4 – Цукрово-кислотний індекс ягід суниці садової  

(результати дисперсійного аналізу), % 

 
Цукрово-кислотний індекс ягід сорту Дукат  

був нижчим за рахунок істотної кислотності ягід 

цього сорту. Слід відмітити, що значного впливу 

помологічного сорту ягід на вказаний показник не 

виявлено. 

 
Висновки 

 
Ягоди суниці, що вирощені в зоні 

Правобережного Лісостепу України є багатим 

джерелом цукрів та органічних кислот. Характерною 

особливістю цукрів є високий (42,0–51,1 %) рівень 

фруктози та незначний (22,0–40,7 %) сахарози. 

Органічні  кислоти  в  ягодах  представлені  

лимонною та яблучною за значної переваги лимонної 

– 57,1–66,7%, від загальної суми кислот. Цукрово-

кислотний показник ягід перевищував значення 5,3, 

що дозволило визначити їхній смак як солодко-

кислий. 

Отримані результати допоможуть точніше 

охарактеризувати хімічний склад ягід окремих 

помологічних  сортів  суниці  та  стануть  підґрунтям 

для  розроблення  нових  продуктів  харчування  на 

їхній основі, особливо зі зниженим рівнем цукру,    

що  є  перспективою  подальших  досліджень    

автора. 
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