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Все изученные сорта вишни являются типичными морелями. Содержание антоцианов варьировалось 
от 32,69 до 259,45 мг цианидин-3-О-рутинозида на 100 г вишни и снижалось в последовательности: Об-
лачинска > Милавица > Ласуха > Конфитюр > Остромечевская > Глубокская > Жывица > Вянок > Гриот 
белорусский (см. рис. 3). Параметры окраски сока их плодов представлены в табл. 2. В окраске сока 
вишни преобладают красные тона (вклад красного цвета в общую окраску составил 38,31– 63,10 %), 
особенно у сортов Вянок, Гриот белорусский и Oстромечевская. Доля желтого цвета в окраске сока 
была 28,01– 43,59 %, больше всего его в окраске сортов Глубокская, Mилавица и Oблачинска, меньше 
всего – Ласуха и Вянок. Относительно высок процент пурпурного цвета (до 27,86 %), особенно в соке 
вишни сортов Конфитюр, Ласуха и Жывица, эти же сорта характеризуются самыми высокими значе
ниями фиолетового индекса. В целом фиолетовый индекс сока варьировался от 0,06 до 0,73 (см. табл. 2).

Тон (бурый индекс) составлял от 0,52 до 1,00 и снижался в последовательности: Жывица > Глубок-
ская ≈ Милавица > Конфитюр > Облачинска ≈ Остромечевская > Гриот белорусский > Ласуха ≈ Вянок  
(см. табл. 2).

Проведенный статистический анализ (PСА-тест) показал высокую репрезентативность результатов 
(рис. 4): ось абсцисс описывает 13,42 % варьирования признаков, ось ординат – 49,08 %. 

Рис. 4. Диаграмма статистического анализа главных компонент (PCA-тест) для плодов вишни:  
GВ – Гриот белорусский, Glb – Глубокская, Gi – Жывица, Kn – Конфитюр, Las – Ласуха,  

Мil – Милавица, Оs – Остромечевская, Vn – Вянок, Ob – Облачинска.  
Дегустационные параметры: b – внешний вид, c – сочность, e – вкус, g – аромат.  

Биохимические параметры: a – содержание антоцианов,  f – содержание флавонолов,  
k – содержание фенолкарбоновых кислот, р – общее содержание фенольных соединений,  

d ‒ содержание сухих веществ, t – титруемая кислотность, s – содержание сахаров. 
Помологические параметры: m – масса плода, v – выход сока

Fig. 4. Principal сomponent аnalysis for cherry fruits:  
GВ – Griot belorusskiy, Glb – Glubokskaya, Gi – Zhivitsa, Kn – Confiture, Las – Lasuha,  

Mil – Milavitsa, Os – Ostromechevskaya, Vn – Vianok, Ob – Oblachinska.  
Degustation parameters: b – appearance, c – juiciness, e – taste, g – aroma.  
Biochemical parameters: a – anthocyanins content,  f – flavonols content,  

k – phenolic acids content, p – total phenolic content,  
d – dry matter content, t – titratable acidity, s – sugar content.  

Pomological parameters: m – fruit mass, v – juice yield


