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Научноизследователският интерес към малина-
та като култура се обуславя от нейния привлекате-
лен вид, превъзходен аромат и отлични хранител-
ни и лечебни качества, имащи благоприятен ефект 
върху човешкото здраве. Съдържанието на редица 
биоактивни компоненти като елагитанини, фено-
ли, флавоноиди, лигнини, комплекс от полимери 
и органични киселини е причина за по-широкото 
им приложение в хранителната индустрия и ме-
дицината (Kähkönen et al., 2001; Moyer et al., 2002; 
Badjakov et al., 2004; Benvenuti et al., 2004; Maatta-
Riihinen et al., 2004; Amarowicz et al., 2009).

В такъв аспект е необходимо да се задълбочат 
изследванията в тази област и да се търсят подхо-
дящи технологии за запазване на ценните характе-
ристики на малиновите плодове след преработка в 
различни функционални храни.

Целта на настоящето проучване беше да се 
сравни и да се проследи биохимичният състав на 
свежи плодове от перспективен малинов кандидат 
сорт в плодови нектари и пюрета.

МАТЕРИАл И МЕТОДИ
Опитът е проведен през 2009 година. Плодове-

те са предоставени от колекционно насаждение на 
ИПЖЗ – Троян. Преработени са в плодови нектари 
и пюрета в технологична лаборатория на ИИРХ – 
Пловдив. Изследван е химическият състав на прес-
ни плодове и на получените нектари и пюрета.

Определени са: сухо вещество по рефрактоме-
тър (%); общи и редуцирани захари (%) – по метода 
на Шоорл Регенбоген; киселини (%) – чрез титрува-
не с 0,1N NaON; аскорбинова киселина (mg%) – по 
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Abstract
Chemical composition of fruits of the promising raspberry candidate cultivar No. 60115, developed in the Institute of 

Mountain Stockbreeding and Agriculture – Troyan was studied. The fruits were processed into fruit nectars and purées 
in 2009 in the Food Research and Development Institute – Plovdiv. Cultivar Shopska Alena was used as a standard. It 
was found that the fruits of Shopska Alena were richer in ascorbic acid – 25.74 mg%, and those of elite No. 60115 in 
anthocyans – 54.03 mg%.

The purées of the standard cultivar had higher content of ascorbic acid and anthocyans.
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метода на Фиалков; антоциани (mg%) – по метода на 
Fuleki и Franciss; дъбилни вещества (%) – по метода 
на Левентал; пектин (%) – по метода на Мелитц.

РЕЗУлТАТИ И ОБСЪжДАНЕ
Резултатите от проучването са отразени в табл. 

1. Малиновите плодове са с богат и разнообразен 
химически състав. Сухото вещество е в граници-
те от 9,0% (Шопска алена) до 11,5% (Хибрид № 
60115). Общите захари в плодовете на Шопска але-
на и Хибрид № 60115 са в близки стойности – около 
6,50%. При Хибрид № 60115 с по-високи стойности 
е инвертната захар (6,50%). Захарозата в плодове-
те на Шопска алена е 2,19,%.

Киселините са важен фактор, определящ вкусо-
вите качества на плода. Те са повече при стандарт-
ния сорт (1,01%) и почти два пъти по малко са при 
Хибрид № 60115.

По отношение на биологично активните вещест-
ва, аскорбиновата киселина е с незначително по-
високо съдържание в плодовете на Шопска алена 
(25,74 mg%), а тези на кандидат сорта са по-богати 
на антоциани (54,03 mg%).

Дъбилните вещества са повече при Шопска але-
на (0,099%).

При нектарите количеството на сухо вещество 
и захари е по-високо, тъй като е добавено опреде-
лено количество захарен разтвор за достигане на 
стандартите за продукта (табл. 1).

Съдържанието на аскорбиновата киселина нама-
лява до 2,7 пъти при Шопска алена и до 2,4 пъти – 
при Хибрид № 60115 поради разреждането на пло-
довата каша със захарния разтвор.
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Таблица 1. Химически състав на нектари и пюрета
Table 1. Chemical composition of nectars and purees

Test 
accessions

Dry matter 
Re, %

Total
sugars, %

Inverted
sugar, %

Sucrose,
%

Acidity
as malic, %

Ascorbic
acid, mg%

Tannins,
%

Anthocyans,
mg%

FRUITS
Shopska Alena 9.00 6.35 4.05 2.19 1.01 25.74 0.099 40.16
Hybrid 
№ 60115 11.5 6.50 6.50 - 0.54 22.88 0.079 54.03

NECTARS
Shopska Alena 17.50 20.35 15.85 4.28 0.60 9.68 0.059 6.77
Hybrid 
№ 60115 19.00 19.45 14.50 4.70 0.53 9.68 0.040 2.26

PUREES
Shopska Alena 19.00 19.45 17.90 1.47 0.87 12.92 0.075 11.61
Hybrid 
№ 60115 19.00 19.80 18.25 1.47 0.87 14.32 0.064 4.35

Редуцирането на антоцианите е най-чувствител-
но при Шопска алена – около 6 пъти и значително 
повече – при Хибрид № 60115.

Количеството на дъбилните вещества в некта-
рите намалява около два пъти спрямо това при 
плодовете.

За достигане на определения стандарт при пю-
ретата е добавено определено количество захар, 
поради което са се завишили стойностите на пока-
зателите сухо вещество и захари.

Киселините при двете проби пюрета са с еднак-
ви стойности (0,87%).

При продукта на Шопска алена намалението на 
аскорбиновата киселина от това на суровината е 
2,0 пъти и 1,6 пъти при Хибрид № 60115.

Дъбилните вещества остават повече в пюрето 
на стандартния сорт (0,075%).

Редуцирането на антоцианите при пюрето на 
Шопска алена е 3,5 пъти и значително повече при 
това на Хибрид № 60115 (12 пъти).

Ниските стойности за аскорбиновата киселина 
и антоцианите се обясняват с тяхната термолабил-
ност при преработката на суровината. Независимо 
от това запазването на относително високи нива 
на изследваните биологично активни вещества в 
пюретата и нектарите от изследваните сортове ма-
лини могат да бъдат включени към групата храни, 
подходящи за здравословно хранене.

ИЗВОДИ
Плодовете на Хибрид № 60115 са с по-високо 

съдържание на сухо вещество, захари (обща и ин-
вертна) и антоциани.

При нектарите от Хибрид № 60115 по-добре се 
запазва аскорбиновата киселина, а при нектарите 
на Шопска алена – антоцианите.

В пюретата на Шопска алена по-добре се запаз-
ват аскорбиновата киселина и антоцианите спрямо 
изходната суровина. 
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