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Аннотация. Плодово-ягодное сырье является ценным источником полезных веществ и антиоксидантов 
в рационе питания населения Свердловской области [2]. Цель исследования – определение общей анти-
оксидантной активности плодово-ягодного сырья – сливы уссурийской и терновой, произрастающих на 
территории Свердловской области. Применялись общепринятые стандартные физико-химические мето-
ды исследования. Материалом для исследования являлись плоды сливы уссурийской сортов Пионерка, 
Достойная, Уральские зори, Шелест, Горлица, а также сливы терновой сортов Серго, Тагил, Исеть, Ер-
мак, произрастающих в Свердловской селекционной станции садоводства – структурном подразделении 
ФГБНУ УрФАНИЦ УрО РАН. Результаты. Установлено, что произрастающее плодово-ягодное сырье 
в Свердловской селекционной станции садоводства может являться важным источником антиоксидант-
ных показателей. Наибольшие значения показали сорта сливы терновой: Исеть – 52,404 ммол/л × экв, 
Ермак – 45,416 ммол/л × экв, Серго – 32,748 ммол/л × экв, Тагил – 26,359 ммол/л × экв. Сорта сливы 
уссурийской обладают более низкими антиоксидантными показателями. Так, у сорта Достойная позд-
него срока созревания антиоксидантная активность составляет 23,993 ммол/л × экв, у сорта Пионерка – 
21,644 ммол/л × экв. У сортов среднего срока созревания Горлица и Шелест антиоксидантная активность 
составляет 18,776 ммол/л × экв, и 17,842 ммол/л × экв. Наименьший показатель – у сорта раннего со-
зревания Уральские зори – 4,713 ммол/л × экв. Кроме того, у всех представленных сортов сливы уссу-
рийской и терновой были исследованы физико-химические показатели, такие как кислотность, массовая 
доля редуцирующих и общих сахаров, определены органолептические показатели плодов, представлены 
результаты сахарокислотного индекса. Научная новизна. Полученные новые данные указывают на то, 
что использование плодово-ягодного сырья, произрастающего в Свердловской селекционной станции са-
доводства – структурном подразделении ФГБНУ УрФАНИЦ УрО РАН в г. Екатеринбурге, в дальнейшем 
можно использовать в качестве перспективного источника функциональных веществ и антиоксидантов для 
разработки рецептур, а также для более корректного расчета пищевой ценности рационов с целью повы-
шения антиоксидантной активности.
Ключевые слова: плодово-ягодное сырье, питание, антиоксидантная активность, пищевые системы, пере-
работка и хранение.
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Постановка проблемы (Introduction)
Качественное сбалансированное питание не-

маловажно для организации здорового образа жиз-
ни человека, в связи с чем одной из приоритетных 
задач в связи с распоряжением Правительства РФ 
от 31 декабря 2020 г. № 3684-р «Об утверждении 
Программы фундаментальных научных исследова-
ний в РФ на долгосрочный период (2021–2030 гг.)» 
является вопрос актуализации норм физиологиче-

ских потребностей в энергии и пищевых веществах 
для различных групп населения Российской Феде-
рации, а также разработка технологий профилакти-
ки и лечения алиментарно-зависимых заболеваний 
человека с введением в рацион нового специализи-
рованного сырья и пищевых продуктов.

Ухудшение экологической ситуации привело к 
увеличению риска развития окислительного стрес-
са у людей, в результате чего происходит резкое 
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усиление окислительных процессов в организме 
человека при недостаточном функционировании 
антиоксидантной системы. Как правило, сигналом 
для запуска данной реакции служит изменение 
внутриклеточной среды, которая в свое время при-
водит к смещению равновесия концентраций про-
оксидантных и антиоксидантных компонентов с 
последующей активацией процессов окисления. В 
результате окислительный стресс вызывает нако-
пление в организме свободных радикалов, которые 
приводят к усугублению заболеваний сердечно-со-
судистой системы, нервной системы, легких, крови 
и ускоряет старение организма.

Основным источником антиоксидантов служат 
продукты питания растительного происхождения: 
овощи, фрукты, ягоды, соки, чай и т. д. [6, с. 45].

Именно поэтому возможность использования 
плодово-ягодного сырья, произрастающего на тер-
ритории Свердловской области, в качестве перспек-
тивного источника функциональных и биологи-
чески активных веществ, а также антиоксидантов 
является важной и актуальной задачей.

Цель исследования – определение общей анти-
оксидантной активности плодово-ягодного сырья 

сливы уссурийской и терновой, произрастающих 
на территории Свердловской области.

Для реализации поставленной цели решались 
следующие задачи:

1) изучить возможность использования плодово-
ягодного сырья, произрастающего в Свердловской 
селекционной станции садоводства – структурном 
подразделения ФГБНУ УрФАНИЦ УрО РАН в г. 
Екатеринбурге, с целью дальнейшего использова-
ния в качестве перспективного источника функци-
ональных и биологически активных веществ, а так-
же антиоксидантов;

2) исследовать плодово-ягодное сырье с помо-
щью общепринятых стандартных физико-химиче-
ских методов исследования;

3) получить новые данные об общей антиокси-
дантной активности плодово-ягодного сырья.

Объектами исследования являлись плоды сливы 
уссурийской, представленной следующими сортами: 
Пионерка, Достойная, Уральские зори, Шелест, Гор-
лица, а также сливы терновой Серго, Тагил, Исеть, 
Ермак, произрастающих в Свердловской селекцион-
ной станции садоводства – структурном подразделе-
ния ФГБНУ УрФАНИЦ УрО РАН в г. Екатеринбурге.

Таблица 1
Характеристика плодово-ягодного сырья, произрастающего в Свердловской области

Сорт Урожайность, 
кг с дерева

Масса 
плода, г Органолептические показатели плода Оценка, 

балл
Слива уссурийская

Уральские 
зори

Низкая, 
10–12

25–30 Широко-круглые, темно-красные, с густым восковым 
налетом. Мякоть желтая, нежная, сочная, очень 

хорошего кисло-сладкого вкуса

4,5

Горлица Средняя, 
25–50

20–25 Округлые, темно-бордовые, восковой налет средний. 
Мякоть желтая, средней плотности, сочная, сладкая

4,8

Пионерка Средняя, 
15–30

15–20 Овальные, темно-красные, с сильным восковым 
налетом. Мякоть золотисто-желтая, нежная, 

сочная, пресновато-сладкого вкуса

4,5

Шелест Средняя, 
20–40

25 Овальные, бордовые, восковой налет средний. 
Мякоть желтая, среднеплотная, 

средней сочности, сладкого вкуса

4,8

Достойная Средняя,
 25–40

25–30 Овальные, бордовые, восковой налет средний. 
Мякоть желтая, нежная, сочная, сладкого вкуса

4,8

Слива терновая
Серго Средняя, 

20–30
9–11 Округло-овальные, темно-синие, с сильным 

восковым налетом. Мякоть зеленая, 
средней плотности, сочная, 

вкус хороший кисло-сладкий, без терпкости

4,4

Тагил Высокая, 
30–60

9–11 Округло-овальной формы, темно-синие, 
с сильным восковым налетом. Мякоть зеленая, 

средней плотности, сочная, 
вкус хороший кисло-сладкий, без терпкости

4,2

Исеть Высокая, 
20–40

9–11 Округло-овальной формы, темно-синие, 
с сильным восковым налетом. Мякоть зеленая, 

средней плотности, сочная, 
вкус хороший кисло-сладкий, без терпкости

4,0

Ермак Высокая, 
25–50

9–11 Округло-овальные, темно-синие, с сильным восковым 
налетом. Мякоть зеленая, средней плотности, сочная, 

вкус хороший кисло-сладкий, без терпкости

4,2
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Table 1
Characteristics of fruit and berry raw materials growing in the Sverdlovsk region

Variety Yield,
kg/tree

Fetal 
weight, g Organoleptic parameters of the fetus Rating, 

point
Ussury plum

Ural’skie 
zori

Low,
10–12

25–30 Wide-rounded, dark red, with a thick waxy coating. 
Flesh is yellow, tender, juicy, very good sweet 

and sour taste

4.5

Gorlitsa Medium,
25–50

20–25 Rounded, maroon, medium wax coating. 
Flesh is yellow, medium density, juicy, sweet

4.8

Pionerka Medium,
15–30,

15–20 Oval, dark red, with a strong waxy coating.
 Flesh is golden yellow, tender, juicy, fresh-sweet taste

4.5

Shelest Medium, 
20–40,

25 Oval, burgundy, medium wax coating. 
Flesh is yellow, medium-dense, medium juiciness, 

sweet taste

4.8

Dostoynaya Medium,
25–40

25–30 Oval, burgundy, medium wax coating. 
Flesh is yellow, tender, juicy, sweet taste

4.8

Thorn plum
Sergo Medium,

20–30
9–11 Round-oval, dark blue, with a strong waxy coating. 

Flesh is green, medium density, juicy, good taste sweet 
and sour without astringency

4.4

Tagil High,
30–60

9–11 Round-oval shape, dark blue, with a strong waxy 
coating. Flesh is green, medium density, juicy, good taste 

sweet and sour without astringency

4.2

Iset’ High,
20–40

9–11 Round-oval shape, dark blue, with a strong waxy 
coating. Flesh is green, medium density, juicy, good taste 

sweet and sour without astringency

4.0

Ermak High,
25–50

9–11 Round-oval, dark blue, with a strong waxy coating. 
Flesh is green, medium density, juicy, good taste sweet 

and sour without astringency

4.2

Благодаря увеличению в Свердловской области 
гибридного фонда плодовых и ягодных культур 
были выявлены и выделены отборные, элитные се-
янцы. В гибридизацию включены образцы видов, 
имеющих длительный период глубокого покоя и 
характеризующихся в наших условиях относитель-
ной устойчивостью к выпреванию.

Представленная слива уссурийская является са-
мым северным видом сливы, который в основном 
распространен на юге Дальнего Востока и в Мань-
чжурии (Китай). 

Основное достоинство уссурийской сливы – это 
высокая морозоустойчивость. Даже после очень 
низких температур (до – 40 °C) некоторые генотипы 
отлично плодоносят, при этом побеги практически 
не подмерзают даже в самые суровые зимы.

Именно поэтому слива уссурийская широко 
применяется для скрещивания с другими видами с 
целью повышения их морозостойкости.

Урожай взрослого дерева составляет в среднем 
около 20–30 кг. Плоды созревают в начале сентября. 
Масса плода варьируется от 15 до 30 г, собирают их, 
как правило, слегка недозрелыми, как только они 
начнут окрашиваться и издавать легкий аромат. В 
теплом помещении они дозреют за 3–5 дней. 

Плоды круглые, гладкие, с восковым налетом, 
диаметром более 2 см. Косточка мелкая. Цвет быва-
ет, как желтый, так и с красными оттенками. 

Тернослива является плодовым кустарником или 
деревом из рода слива (Prunus) семейства розовых 
(Rosaceae). В настоящее время считается подвидом 
сливы домашней (Prunus domestica). Распростране-
на на всей территории Европы. Произрастает как в 
диком виде, так и в культурном. Выращивается в ка-
честве плодового дерева в Европе, Западной Азии, 
Индии, Северной Африке и Северной Америке.

Урожай составляет от 20 до 60 кг в зависимости 
от сорта. Масса плода варьируется от 9 до 11 г. Срок 
потребления: середина сентября – первая половина 
октября. С поздним съемом вкус плодов улучшается.

Плоды овальные, диаметр до 4 см. На раннем 
этапе созревания плоды зеленого цвета, при созре-
вании становятся фиолетово-черными с выражен-
ным восковым налетом.

Характеристика плодово-ягодного сырья, про-
израстающего в Свердловской области, представ-
лена в таблице 1.

Отобранные сорта сливы обладают рядом по-
ложительных свойств, начиная с высоких вкусовых 
качеств и заканчивая устойчивостью к болезням и 
вредителям, зимостойкостью, обладают высокими 
физико-химическими и биологически активными 
веществами.

На рис. 1 приведены изображения плодов сливы 
уссурийской и терновой, произрастающих в Сверд-
ловской области.
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Слива уссурийская:
1 – Горлица, 2 – Достойная, 3 – Пионерка, 4 – Уральские зори; 5 – Шелест

Ussury plum:
1 – Gorlitsa; 2 – Dostoynaya; 3 – Pionerka; 4 – Ural’skie zori; 5 – Shelest

Слива терновая:
1 – Ермак; 2 – Исеть; 3 – Серго; 4 – Тагил

Thorn plum:
1 – Ermak; 2 – Iset’; 3 – Sergo; 4 – Tagil

Рис. 1. Изображения плодов сливы уссурийской и терновой, произрастающих в Свердловской области:
Fig. 1. Images of the fruits of the Ussury plum and thorn, growing in the Sverdlovsk region

Методология и методы исследования (Methods)
Применялись общепринятые стандартные физи-

ко-химические методы исследования.
Массовую долю редуцирующих сахаров опреде-

ляли по ГОСТ 8756.13-87.
Определение массовой доли сахаров цианидным 

(титриметрическим) методом, который основан на 
способности редуцирующих сахаров восстанавли-
вать в щелочном растворе гексацианоферрат (III) ка-
лия в гексацианоферрат (II) калия. Массовую долю 
редуцирующих сахаров до инверсии сахарозы или 
гидролиза крахмала Х вычисляли по формуле (%)

где n – количество стандартного раствора глюкозы, 
пошедшее на титрование 25 см3 щелочного раство-
ра гексацианоферрата калия при холостом опыте, 
см3;

m – количество стандартного раствора глюкозы, 
пошедшее на дотитрование, см3;

1,6 – количество глюкозы в 1 см3 стандартного 
раствора глюкозы, мг;

Y1 – объем мерной колбы, использованной для 
приготовления водной вытяжки, см3;

Y2 – объем водной вытяжки, взятой для анализа, 
см3;

A – масса навески объекта исследования, мг.
Для того чтобы получить массовую долю сахара 

(%), найденное значение массовой доли редуциру-
ющих сахаров необходимо умножить на 0,95 – коэф-
фициент перерасчета инвертного сахара в сахарозу.

Титр n определяли по формуле
n = 10 + Y,

где Y – массовая доля общего сахара в сахарозе, см3.
Кислотность определяли по ГОСТ 6687.4-86.
Определение общей (титруемой) кислотности 

осуществляли методом титрования. Кислотность Х 
рассчитывали по формуле (град.):

где V – количество 0,1 Н раствора щелочи, израс-
ходованное на титрование, см3;

K – поправочный коэффициент к 0,1 Н раствору 
щелочи;

V1 – объем колбы, в которую перенесена наве-
ска, см3;

m – масса навески, г;
V2 – количество фильтрата, взятое на титрова-

ние, см3;
10 – коэффициент перевода 0,1 Н раствора ще-

лочи в 1 Н.
Антиоксидантную активность измеряли мето-

дом инверсионной потенциометрии с помощью 
потенциометрического анализатор МПА-1 (НПВП 
«Ива», Россия). Рабочим электродом служил плати-
новый планарный электрод (НПВП «Ива», Россия), 
электрод сравнения – стандартный хлорсеребря-
ный [5, с. 731]. Ниже приведена схема измерения 
общей антиоксидантной активности исследуемого 
плодово-ягодного сырья.
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 Порядок измерения общей антиоксидантной активности исследуемого плодово-
ягодного сырья 

1. Заполнение стеклянной электрохимической ячейки 10 мл K–Na фосфатным 
буферным раствором, содержащим медиаторную систему 

K3[Fe(CN6)]/K4[Fe(CN6)] в соотношении 0,01/0,0001 моль·экв/л 
 

2. Погружение рабочего платинового планарного электрода и 
электрода сравнения стандартного хлорсеребряного в ячейку 

 

3. Измерение начального потенциала медиаторной системы (E1) 
 

4. Добавление 0,5 мл исследуемого образца 
 

5. Измерение конечного потенциала медиаторной системы (E2) 
 

6. Расчет концентрации антиоксидантной активности ведется с использованием 
выражения 

где ;
; 

Е1, Е2 – потенциалы, устанавливающиеся в си-
стеме до и после введения анализируемого источ-
ника антиоксидантов, мВ; 

Сох – концентрация окисленной формы медиато-
ра, моль/л; 

Сred – концентрация восстановленной формы ме-
диатора, моль/л; 

Х – общая антиоксидантная активность, 
ммоль·экв/л.

Результаты (Results)
Авторами установлено, что плодово-ягодное сы-

рье, произрастающее на территории Свердловской 
области, является источником витаминов, антиок-
сидантов, макро- и микроэлементов, а также других 
полезных веществ. Биологические активные веще-
ства, находящиеся в плодово-ягодном сырье, явля-
ются необходимым сырьем, которое, осуществляет 
ряд функций – от метаболических процессов в чело-
веческом организме до синтеза и построения клеток.

Ниже приведены результаты органолептической 
оценки сортов сливы, произрастающих в Сверд-
ловской области в соответствии с ГОСТ 29187 – 91 
(рис. 2).

Установлено, что сорта сливы уссурийской об-
ладают лучшими органолептическими показателя-
ми по сравнению с сортами сливы терновой. Наи-
больший балл среди уссурийской сливы получили 
сорта Горлица и Достойная – по 4,8. Также еще 
можно отметить сорт Шелест – 4,7 балла, у осталь-
ных сортов уссурийской сливы – Пионерка и Ураль-
ские зори – количество баллов составляет 4,5. Из 
терновой сливы можно выделить сорт Серго – 4,4 
балла, у остальных сортов диапазон баллов варьи-
руется от 4,0 до 4,2. 

Ниже представлены таблицы, в которых приве-
дены результаты физико-химических показателей, 
исследуемых образцов сливы уссурийской и терно-
вой (таблицы 2, 3).

Из данных, представленных в таблице 2, можно 
сделать вывод, что наиболее высокой кислотностью 
обладают сорта Горлица – 32,5 град., Пионерка – 
30,0 град. и Достойная – 30,0 град., наименьшей 
кислотностью – сорта Уральские зори (27,5 град.) 
и Шелест (20,0 град.). Содержание общих сахаров 
у всех сортов в основном варьируется в диапазо-
не 8–13 %, наименьшим из которых обладает сорт 
Уральские зори (2,7 %).

,
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Рис. 2. Результаты органолептической оценки сортов сливы, произрастающих в Свердловской области, 
в соответствии с ГОСТ 29187-91

Fig. 2. Results of organoleptic evaluation of plum berries growing in the Sverdlovsk region in accordance with GOST 29187 – 91

Таблица 2
Физико-химические показатели образцов сливы уссурийской (n = 3)

Наименование образцов
Показатель

Кислотность, °Т Массовая доля общих 
сахаров, %

Массовая доля 
редуцирующих сахаров, %

Пионерка 30,0 ± 0,3 10,3 ± 1,5 3,2 ± 1,5
Достойная 30,0 ± 0,3 9,7 ± 1,5 2,8 ± 1,0
Уральские зори 27,5 ± 0,2 2,7 ± 1,0 1,2 ± 1,0
Шелест 20,0 ± 0,2 10,9 ± 2,5 9,9 ± 2,5
Горлица 32,5 ± 0,4 9,6 ± 1,0 1,6 ± 0,8

Table 2
Physical and chemical parameters of Ussury plum samples (n = 3)

Name of samples
Indicator

Acidity, °Т Mass fraction of total 
sugars, %

Mass fraction of reducing 
sugars, %

Pionerka 30.0 ± 0.3 10.3 ± 1.5 3.2 ± 1.5
Dostoynaya 30.0 ± 0.3 9.7 ± 1.5 2.8 ± 1.0
Ural’skie zori 27.5 ± 0.2 2.7 ± 1.0 1.2 ± 1.0
Shelest 20.0 ± 0.2 10.9 ± 2.5 9.9 ± 2.5
Gorlitsa 32.5 ± 0.4 9.6 ± 1.0 1.6 ± 0.8
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Таблица 3
Физико-химические показатели образцов сливы терновой (n = 3)

Наименование образцов
Показатель

Кислотность, °Т Массовая доля общих 
сахаров, %

Массовая доля 
редуцирующих сахаров, %

Серго 20,0 ± 0,3 20,3 ± 2,0 18,8 ± 2,0
Тагил 32,5 ± 0,3 18,2 ± 1,5 12,8 ± 1,5
Исеть 22,5 ± 0,4 24,6 ± 2,0 20,1 ± 2,5
Ермак 30,0 ± 0,2 25,6 ± 3,0 24,9 ± 3,0

Table 3
Physical and chemical parameters of thorn plum samples (n = 3)

Name of samples
Indicator

Acidity, °Т Mass fraction of total 
sugars, %

Mass fraction of reducing 
sugars, %

Sergo 20.0 ± 0.3 20.3 ± 2.0 18.8 ± 2.0
Tagil 32.5 ± 0.3 18.2 ± 1.5 12.8 ± 1.5
Iset' 22.5 ± 0.4 24.6 ± 2.0 20.1 ± 2.5
Ermak 30.0 ± 0.2 25.6 ± 3.0 24.9 ± 3.0

Рис. 3. Результат исследования сахарокислотного индекса сортов сливы уссурийской и терновой, 
произрастающих в Свердловской области

Fig. 3. The result of the study of the sugar-acid index of the plum of the Ussury and thorn varieties growing 
in the Sverdlovsk region
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Физико-химические данные указывают на то, 
что наиболее высокой кислотностью обладают со-
рта Тагил (32, 5 град.), Ермак (30,0 град.), у осталь-
ных сортов показатель кислотности варьируется в 
диапазоне 20,0–25,0 град. Наименьшим содержани-
ем общих сахаров обладает сорт Тагил – 18,2 %, у 
остальных образцов массовая доля общих сахаров 
варьируется от 20 до 26 %.

Вкусовые качества плодово-ягодного сырья за-
висят от содержания в них сахаров и кислот, на ко-
торые, в свою очередь, сильно влияют гидротерми-
ческие условия года и региона возделывания. Чем 
выше сахарокислотный индекс (отношение содер-
жания общего сахара к органическим кислотам), 
тем слаще плодово-ягодное сырье. Выше представ-
лен результат исследования сахарокислотного ин-
декса (СКИ) сортов сливы уссурийской и терновой, 
произрастающих в Свердловской области (рис. 3.)

Установлено, что наиболее высокие значения 
данного показателя (16,33) – у сорта сливы терно-
вой Исеть, которые характеризуют десертный вкус 
плодово-ягодного сырья. Самый низкий показатель 
СКИ (5,14) имеет сорт сливы уссурийской Пио-
нерка, однако в то же время он обладает хорошим 
кисло-сладким вкусом. Полученные результаты 
указывают на целесообразность дальнейшего ис-

пользования сортов сливы терновой и уссурийской 
с учетом повышения антиоксидантной активности 
и органолептических показателей в различных из-
делиях: напитках, пюре, мучных и кондитерских 
изделиях.

Ниже представлены рис. 4 и 5 на которых при-
ведены результаты антиоксидантной активности 
исследуемых образцов сливы уссурийской и терно-
вой.

Из данных, полученных на рис. 4 и 5, можно 
сделать вывод, что наибольшие значения показали 
сорта сливы терновой Исеть (52,404 ммол/л × экв) 
и Ермак (45,416 ммол/л × экв).

Антиоксидантная активность у сортов сливы ус-
сурийской значительно ниже чем, у терновой. Так, 
лучшими показателями обладают сорта Достойная 
(23,993 ммол/л × экв) и Пионерка (21,644 ммол/л × 
экв).
Обсуждение и выводы (Discussion and Conclusion)

Благодаря увеличению в Свердловской области 
гибридного фонда плодовых и ягодных культур 
были выявлены и выделены отборные, элитные 
сеянцы. Для исследования были отобраны 5 со-
ртов уссурийской сливы и 4 сорта сливы терновой, 
произрастающих в Свердловской селекционной 
станции садоводства – структурном подразделения 
ФГБНУ УрФАНИЦ УрО РАН.

Рис. 4. Результаты исследования антиоксидантной активности сортов сливы уссурийской, произрастающих в 
Свердловской области, ммол/л × экв

 Fig. 4. The results of the study of the antioxidant activity of Ussury plum varieties growing in the Sverdlovsk region, 
mmol/l × eq
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Рис. 5. Результаты исследования антиоксидантной активности сортов сливы терновой, 
произрастающих в Свердловской области, ммол/л × экв

Fig. 5. The results of the study of the antioxidant activity of thorn plum varieties growing in the Sverdlovsk region, 
mmol/l × eq

В ходе исследования были получены новые дан-
ные по общей антиоксидантной активности плодо-
во-ягодного сырья, кислотности, содержанию реду-
цирующих и общих сахаров, представлены резуль-
таты сахарокислотного индекса.

Установлено, что изученные сорта сливы обла-
дают рядом положительных свойств – от высоких 
вкусовых качеств до устойчивости к болезням и 

вредителям, зимостойкости, а также характеризу-
ются высокими физико-химическими показателя-
ми, в то же время достаточно широко используются 
в пищевой промышленности.

Полученные данные антиоксидантной активно-
сти плодово-ягодного сырья могут быть применены 
для оценки качества и соблюдения технологии при 
производстве и хранении продуктов питания [2, с. 63].
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Study of antioxidant indicators of fruit 
and berry raw materials zoned in the Sverdlovsk region
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1 Ural State University of Economics, Ekaterinburg, Russian Federation
*E-mail: vladislav.tiunoff@yandex.ru 
Abstract. Fruit and berry raw materials are a valuable source of nutrients and antioxidants in the diet of the popu-
lation of the Sverdlovsk region [2]. The aim of the study is to determine the total antioxidant activity of the fruit 
and berry raw materials of the Ussury plum and thorn growing in the territory of the Sverdlovsk region. Generally 
accepted standard physic and chemical research methods were used. The material for the study was the fruits of 
the Ussury plum, represented by the following varieties: Pionerka, Dostoynaya, Ural’skie zori, Shelest, Gorlitsa, 
as well as thorn plum Sergo, Tagil, Iset’, Ermak growing in the Sverdlovsk Horticulture Breeding Station – a 
structural subdivision of the Ural Federal Agrarian Research Center – Ural Branch of the Russian Academy of Sci-
ences in Ekaterinburg. Results. It is established that the growing fruit and berry raw materials in the Sverdlovsk 
horticulture breeding station can be an important source of antioxidant indicators. The largest values were shown 
by varieties of thorn plum: Iset’ – 52,404 mmol/l × eq, Ermak – 45,416 mmol/l × eq, Sergo – 32,748 mmol/l × eq, 
Tagil – 26,359 mmol/l × eq. Varieties of Ussury plum have lower antioxidant indicators. Thus, the antioxidant ac-
tivity of the Dostoynaya late ripening variety is 23.993 mmol/l × eq, in the Pionerka variety – 21.644 mmol/l × eq. 
In the varieties Gorlitsa and Shelest of the average ripening period, the antioxidant activity is 18.776 mmol/l × eq, 
and 17.842 mmol/l × eq. The lowest index in the early ripening variety Ural’skie zori is 4,713 mmol/ l × eq. In 
addition, physic and chemical parameters such as acidity, mass fraction of reducing and total sugars were studied 
in all the presented varieties of Ussury and thorn plums, organoleptic indicators of fruits were given, the results 
of the sugar-acid index were presented. Scientific novelty. The new data obtained indicate that the use of fruit 
and berry raw materials growing in the Sverdlovsk Horticulture Breeding Station – a structural subdivision of the 
Ural Federal Agrarian Research Center –  Ural Branch of the Russian Academy of Sciences in Ekaterinburg, in 
the future can be used as a promising source of functional and biologically active substances, antioxidants for the 
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development of formulations, as well as for a more correct calculation of the nutritional value of diets in order to 
increase antioxidant activity.
Keywords: fruit and berry raw materials, nutrition, antioxidant activity, food systems, processing and storage.
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