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Выход сока составлял от 44,93 до 56,97 % и снижался в последовательности: Милавица > Остро-
мечевская > Вянок > Ласуха > Жывица ≈ Гриот белорусский > Облачинска ≈ Глубокская > Конфитюр 
(см. табл. 1). Согласно дегустационной оценке сочность плодов вишни варьировалась от 3,5 до 4,8 балла 
и уменьшалась в последовательности: Облачинска > Милавица > Конфитюр ≈ Жывица > Вянок ≈ Ла
суха > Остромечевская ≈ Глубокская > Гриот белорусский (см. рис. 1).

Содержание растворимых сахаров составило 14,51–23,37 °Вх, и в порядке снижения значений этого 
параметра изученные сорта вишни ранжируются следующим образом: Облачинска > Милавица ≈ Ла-
суха  > Конфитюр > Жывица ≈ Остромечевская ≈ Глубокская > Вянок > Гриот белорусский (см. табл. 1).

Титруемая кислотность 100 г плодов вишни в пересчете на лимонную кислоту варьировалась от 0,43 
до 0,88 и снижалась в последовательности: Облачинска > Остромечевская > Ласуха ≈ Вянок > Гриот 
белорусский > Жывица ≈ Глубокская ≈ Конфитюр > Милавица (см. табл. 1).

Характер вкуса вишни, как и большинства плодовых и ягодных культур, определяется сочетанием 
сахаров и кислот, а также наличием индивидуальных вкусовых оттенков, реже терпкости и горечи [8]. 
Сахарокислотный индекс плодов вишни составил 22,47–39,72 (см.  табл.  1). Анализ вкусовых пред-
почтений дегустаторов показал значительное преобладание сладких сортов вишни (39,6 %), далее по 
убыванию следуют кисло-сладкие (33,3 %) и сладко-кислые (27,1 %). Предпочтений кислым сортам 
вишни среди дегустаторов не выявлено.

По вкусовым предпочтениям изученные сорта вишни можно ранжировать следующим образом: Об-
лачинска > Милавица > Конфитюр > Вянок > Жывица > Остромечевская > Глубокская > Гриот бело-
русский ≈ Ласуха (в порядке снижения дегустационной оценки от 4,9 до 3,5 балла) (см. рис. 1).

Общая дегустационная оценка в эксперименте была незначительно ниже профессиональной3 и со-
ставила 3,70 – 4,57 балла (рис. 2). В связи с тем что сорта вишни Глубокская и Остромечевская нахо-
дятся на сортоиспытании и не входят в государственный реестр, данные об их профессиональной де-
густационной оценке нами не найдены. В нашем исследовании высокая общая дегустационная оценка 
(более 4,0 балла) отмечена для большинства изученных сортов, средняя (в диапазоне 3,7– 4,0 балла) – 
для 2 сортов (Гриот белорусский и Ласуха). 

Общее содержание ФС варьировалось от 72,52 до 180,61 мг ГК/100 г и уменьшалось в последова-
тельности: Ласуха > Конфитюр > Облачинска > Глубокская > Милавица > Гриот белорусский > Жы
вица > Остромечевская > Вянок (табл. 2). 

Данные о составе ФС (антоцианов, фенолкарбоновых кислот и флавонолов) плодов вишни представ-
лены на рис. 3. Содержание фенолкарбоновых кислот варьировалось от 48,45 до 75,20 мг кофейной кис-
лоты на 100 г плодов вишни и снижалось в последовательности: Облачинска > Милавица > Ласуха > Кон-
фитюр > Глубокская > Жывица > Остромечевская > Вянок ≈ Гриот белорусский. Содержание флавонолов 
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Рис. 2. Общая дегустационная оценка плодов вишни:  
* – дегустационный балл приведен только для включенных в государственный  

реестр сортов согласно их сортоописанию как оценка профессиональных дегустаторов;  
GВ – Гриот белорусский, Gi – Жывица, Glb – Глубокская, Kn – Конфитюр,  

Las – Ласуха, Мil – Милавица, Os – Остромечевская, Vn – Вянок, Ob – Облачинска
Fig. 2. Total tasting evaluation of sour cherry fruits:  

* – degustation points were marked only for varieties included  
in the state register according to their description as a professional evaluation;  

GВ – Griot belorusskiy, Gi – Zhivitsa, Glb – Glubokskaya, Kn – Confiture, Las – Lasuha,  
Mil – Milavitsa, Os – Ostromechevskaya, Vn – Vianok, Ob – Oblachinska


