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СРаВнИТЕлЬнаЯ оЦЕнКа бИохИМИчЕСКого СоСТаВа ПлоДоВ  
ноВЫх ИнТРоДУЦИРоВаннЫх СоРТоВ КлЮКВЫ КРУПноПлоДноЙ  

(OxycOccus macrOcarpus (AIT.) PERS.) В УСлоВИЯх бЕлаРУСИ
Приведены результаты сравнительного исследования показателя сахарокислотного индекса, содержания свободных органи- 

ческих, аскорбиновой и гидроксикоричных кислот, сухих, дубильных и пектиновых веществ, растворимых сахаров и основных 
групп биофлавоноидов в плодах 6 новых интродуцированных в Беларуси сортов Oxycoccus macrocarpus (Аit.) Рers. – Stevens(st), 
Bain Favorit, Hiliston, Holistar Red, Stankovich, WSU 108. Установлено, что наиболее высоким интегральным уровнем питательной  
и витаминной ценности плодов по совокупности анализируемых признаков, превосходящим таковой у остальных сортов в 1,8–11 раз, 
характеризуется сорт Holistar Red, тогда как наименьшим – сорта WSU 108 и особенно Bain Favorit.
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COMPARATIVE ESTIMATION OF BIOCHEMICAL COMPOSITION OF NEW INTRODUSED FRUITS  
OF OxycOccus macrOcarpus (AIT.) PERS. CULTIVARS UNDER CONDITIONS OF BELARUS

The results of a comparative study of the sugar acid ratio, the content of free organic, ascorbic acid and hydroxycinnamic acids, solids 
content, pectin and tannins, soluble sugars and major groups bioflavonoids in the fruit of 6 new cultivars of Oxycoccus macrocarpus (Ait). 
Rers. – Stevens(st), Bain Favorit, Hiliston, Holistar Red, Stankovich, WSU 108 introduced in Belarus. It was found that the highest level  
of integrated nutritional and vitamin value of fruits of analyzed attributes on jointly. The cultivar Holistar Red is superior to that of the other 
varieties in 1.8–11 times, while the lowest is WSU 108 and especially Bain Favorit.
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Введение. В настоящее время данные о биохимическом составе плодов клюквы крупноплод- 
ной (Оxycoccus macrocarpus (Аit.) Рers.) достаточно широко представлены в мировой научной 
литературе [1–7]. За 45-летний период интродукционных исследований сотрудниками Централь- 
ного ботанического сада НАН Беларуси также накоплен значительный объем научной инфор- 
мации по этому вопросу, на что указывают многочисленные публикации, в том числе несколько 
крупных монографий [8–14]. 

В последние годы коллекционный фонд Ботанического сада пополнился новыми сортами 
клюквы крупноплодной. По результатам комплексной оценки не только растениеводческих  
и биопродукционных параметров, но также питательной и витаминной ценности плодов этих 
сортов впервые проведен сравнительный мониторинг содержания в них наиболее ценных в фи-
зиологическом плане соединений для определения наиболее перспективных среди них для рай- 
онирования и селекции.

Цель работы – выявить сорта клюквы крупноплодной с наиболее высоким уровнем питатель-
ной и витаминной ценности плодов.

объекты и методы исследований. Исследования выполнены в 2015–2016 гг. на научно-экс-
периментальной базе ЦБС НАН Беларуси (Ганцевичский р-н Брестской обл.), находящейся на 
территории центральной агроклиматической зоны Беларуси, где распространены легкие песча-
ные дерново-подзолистые почвы и осушенные верховые торфяники. Погодные условия в годы 
наблюдений характеризовались повышенным температурным фоном и относительно благопри-
ятным режимом выпадения атмосферных осадков в течение сезона.
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В качестве объектов исследований были выбраны плоды 6 сортов Oxycoccus macrocarpus – 
Stevens(st), Bain Favorit, Hiliston, Holistar Red, Stankovich, WSU 108.

Сравнительную оценку биохимического состава их плодов осуществляли по широкому спек-
тру показателей, относящихся к разным классам действующих веществ. В свежих усредненных 
пробах зрелых плодов определяли содержание: сухих веществ – по ГОСТ 28561-90 [15]; аскорби-
новой кислоты (витамина С) – стандартным индофенольным методом [16]; титруемых кислот 
(общей кислотности) – объемным методом [16]. В высушенных при температуре 60 оС пробах 
растительного материала определяли содержание: гидроксикоричных кислот (в пересчете на 
хлорогеновую) – спектрофотометрическим методом [17]; растворимых сахаров – ускоренным 
полумикрометодом [18]; пектиновых веществ – кальциево-пектатным методом [16]; суммы анто-
циановых пигментов – по методу T. Swain, W. E. Hillis [19] (с построением градуировочной кри-
вой по кристаллическому цианидину, полученному из плодов аронии черноплодной и очищен-
ному по методике Ю. Г. Скориковой и Э. А. Шафтан [20]); собственно антоцианов и суммы кате-
хинов (с использованием ванилинового реактива) – фотоэлектроколориметрическим методом 
[21, 16]; суммы флавонолов (в пересчете на рутин) – спектрофотометрическим методом [16]; ду-
бильных веществ – титрометрическим методом Левенталя [22]. Все аналитические определения 
выполнены в 3-кратной биологической повторности. Данные статистически обработаны с ис-
пользованием программы Excel.

Выявление сортов клюквы крупноплодной с наиболее высоким интегральным уровнем пита- 
тельной и витаминной ценности плодов по совокупности анализируемых признаков осущест- 
вляли на основе запатентованного способа ранжирования растений [23].

Результаты и их обсуждение. При проведении биохимического скрининга новых сортов 
Oxycoccus macrocarpus в качестве эталона сравнения был принят районированный в Беларуси 
позднеспелый сорт Stevens.

По нашим данным, содержание сухих веществ в плодах исследуемых сортов клюквы круп-
ноплодной составляло 12,0–15,7 % (табл. 1). Содержание в их сухой массе свободных органиче-
ских кислот варьировалось в диапазоне от 17,2 до 25,3 %, аскорбиновой кислоты – от 345,5 до 
568,2 мг%, гидроксикоричных кислот – от 549,8 до 710,8 мг%, что было вполне сопоставимо  
с результатами, полученными нами ранее для других сортов данного вида вересковых [13].

Т а б л и ц а  1. Содержание сухих веществ и органических кислот (в сухой массе)  
в плодах интродуцированных сортов Oxycoccus macrocarpus

T a b l e  1. The content of solids and organic acids (dry weight) in fruits introduced varieties Oxycoccus macrocarpus

Сорт
Сухие вещества, % Титруемые кислоты, % Аскорбиновая кислота, мг % Гидроксикоричные кислоты, мг%

X ± st t Ст X ± st t Ст X ± st t Ст X ± st t Ст

Stevens(st) 14,0 ± 0,2 22,5 ± 0,1 370,5 ± 6,9 651,0 ± 12,2
Bain Favorit 12,7 ± 0,3 –4,0* 24,4 ± 0,1 34,9* 476,2 ± 3,9 13,3* 589,0 ± 14,1 –3,3*

Hiliston 15,7 ± 0,1 9,2* 17,2 ± 0,1 –76,6* 345,5 ± 6,3 –2,8* 667,2 ± 13,9 0,9
Holistar Red 13,3 ± 0,1 –4,0* 22,4 ± 0,1 –0,3 426,1 ± 4,8 6,6* 710,8 ± 25,5 2,8*

Stankovich 12,0 ± 0,1 –9,5* 25,2 ± 0,1 46,3* 568,2 ± 2,8 26,6* 549,8 ± 14,0 –5,4*

WSU 108 13,0 ± 0,1 –5,8* 25,3 ± 0,1 35,9* 445,1 ± 2,5 10,2* 563,7 ± 13,9 –4,7*

П р и м е ч а н и е. В табл. 1–3 * – статистически значимые по t-критерию Стьюдента различия с эталонным 
(стандартным) сортом при p < 0,05.

Общее содержание растворимых сахаров в плодах исследуемых сортов клюквы изменялось  
в сравнительно узком диапазоне весьма низких значений – от 26,5 до 31,5 % сухой массы (табл. 2). 
При этом из-за высокого содержания титруемых кислот плоды характеризовались крайне низ- 
кими показателями сахарокислотного индекса, не превышавшими 1,1–1,7, что свидетельствова-
ло об их чрезвычайно кислом вкусе. У плодов клюквы были довольно высокие, сопоставимые  
с установленными нами ранее для голубики высокорослой и брусники обыкновенной [13], пока-
затели накопления пектиновых веществ, варьировавшиеся в сортовом ряду в интервале от 5,2  
до 10,0 % сухой массы (табл. 2).
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Т а б л и ц а  2. Содержание растворимых сахаров и пектиновых веществ в сухой массе плодов 
интродуцированных сортов Oxycoccus macrocarpus

T a b l e  2. The content of soluble sugars and pectin in the fruit dry weight introduced varieties Oxycoccus macrocarpus

Сорт
Растворимые сахара Сахарокислотный индекс Пектиновые вещества

X ± st t Ст X ± st t Ст X ± st t Ст

Stevens(st) 26,5 ± 0,1 1,2 ± 0,1 10,0 ± 0,1
Bain Favorit 26,5 ± 0,1 0 1,1 ± 0,1 –7,6* 9,4 ± 0,1 –5,2*

Hiliston 29,7 ± 0,3 9,5* 1,7 ± 0,1 26,7* 8,1 ± 0,1 –14,0*

Holistar Red 29,3 ± 0,3 8,5* 1,3 ± 0,1 6,9* 7,6 ± 0,1 –20,8*

Stankovich 31,5 ± 0,5 10,0* 1,3 ± 0,1 3,4* 5,2 ± 0,1 –39,7*

WSU 108 28,5 ± 0,5 4,0* 1,1 ± 0,1 –3,2* 6,8 ± 0,1 –27,7*

Известно, что плоды Oxycoccus macrocarpus чрезвычайно богаты биофлавоноидами, облада- 
ющими выраженным Р-витаминным действием [24]. По нашим данным, их общее количество  
в сухой массе плодов исследуемых сортов варьировалось в диапазоне от 7461,0 до 11032,2 мг/100 г 
(табл. 3). Доминирующее положение в комплексе биофлавоноидов, как и у всех представителей 
сем. Ericaceae, принадлежало антоциановым пигментам, суммарное содержание которых состав- 
ляло 5581,3–8463,0 мг/100 г и на долю которых приходилось 74–77 %. Превалирующей фракцией 
данных соединений, в отличие от растений рода Vaccinium [3], являлись лейкоантоцианы, содер- 
жание которых, составлявшее в плодах исследуемых сортов клюквы 3878,0–5908,0 мг/100 г, 
превосходило таковое собственно антоцианов (1703,3–2555,0 мг/100 г) в 2,3–3,2 раза. Различия  
у сортов Bain Favorit, Holistar Red и WSU 108 были наименьшими, у сорта Hiliston – наибольшими. 
Содержание катехинов в сухой массе плодов клюквы крупноплодной варьировалось в сортовом 
ряду в диапазоне от 1016,2 до 1827,6 мг/100 г, при этом долевое участие этих восстановленных 
соединений в составе биофлавоноидного комплекса колебалось в пределах от 13 % у WSU 108 до 
18 % у сорта Stankovich. Наименьшая доля в Р-витаминном комплексе плодов клюквы, состав- 
лявшая в таксономическом ряду от 7 % у сорта Holistar Red до 12 % у сорта Bain Favorit, отмечена 
у флавонолов, содержание которых в таксономическом ряду варьировалось в диапазоне значений 
от 771,8 до 1092,8 мг/100 г. При этом количество дубильных веществ в плодах клюквы было 
довольно высоким и составляло 2,62–3,37 % сухой массы (табл. 3).

Т а б л и ц а  3. Содержание фенольных соединений в сухой массе плодов интродуцированных сортов  
Oxycoccus macrocarpus

T a b l e  3. The content of phenolic compounds in the dry weight of the fruit varieties introduced Oxycoccus macrocarpus

Сорт

Биофлавоноиды, мг/100 г

Собственно антоцианы Лейкоантоцианы Сумма антоциановых пигментов Катехины

X ± st t Ст X ± st t Ст X ± st t Ст X ± st t Ст

Stevens(st) 2041,7 ± 42,1 5268,7 ± 122,2 7310,3 ± 80,3 1524,3 ± 13,1
Bain Favorit 1703,3 ± 11,7 –7,8* 3878,0 ± 71,8 –9,8* 5581,3 ± 80,3 –15,2* 1016,2 ± 15,2 –25,3*

Hiliston 1761,7 ± 30,9 –5,4* 5609,3 ± 69,1 2,8* 7371,0 ± 52,5 0,6 1456,0 ± 52,5 –1,3
Holistar Red 2555,0 ± 20,2 11,0* 5908,0 ± 32,3 5,1* 8463,0 ± 52,5 12,0* 1774,5 ± 26,3 8,5*

Stankovich 1948,3 ± 5,8 –2,2 5559,2 ± 31,5 2,8* 7507,5 ± 26,3 2,8* 1827,6 ± 20,1 12,6*

WSU 108 2070,8 ± 35,5 0,5 4921,0 ± 11,3 –2,8* 6991,8 ± 40,1 –3,5* 1243,7 ± 54,7 –5,0*

Сорт

Биофлавоноиды, мг/100 г Дубильные 
вещества,%Флавонолы Флавонолы/катехины Общее содержание

X ± st t Ст X ± st t Ст X ± st tСт X ± st t Ст

Stevens(st) 1092,8 ± 33,3 0,7 ± 0,03 9927,3 ± 103,8 59,9* 3,12 ± 0,02
Bain Favorit 863,5 ± 33,3 –4,9* 0,9 ± 0,03 3,0* 7461,0 ± 45,9 –32,7* 2,62 ± 0,02 –15,3*

Hiliston 1054,6 ± 26,5 –0,9 0,7 ± 0,01 0,3 9881,6 ± 26,5 –0,7 2,99 ± 0,01 –5,6*

Holistar Red 794,7 ± 7,6 –8,7* 0,4 ± 0,01 –9,3* 11032,2 ± 79,2 11,1* 3,16 ± 0,01 1,7
Stankovich 771,8 ± 42,6 –5,9* 0,4 ± 0,03 –7,6* 10106,9 ± 26,5 2,8* 3,37 ± 0,02 7,7*

WSU 108 985,8 ± 35,0 –2,8* 0,8 ± 0,01 2,6* 9221,3 ± 125,6 –5,1* 2,95 ± 0,02 –5,2*
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Тестируемые сорта клюквы крупноплодной весьма существенно отличались от стандартного 
сорта Stevens по биохимическому составу плодов (табл. 4). Наибольшим количеством титру- 
емых кислот, превышавшим таковое у эталонного сорта на 8–12 %, характеризовались сорта Bain 
Favorit, Stankovich и WSU 108. Вместе с тем у плодов сорта Holistar Red уровень накопления сво- 
бодных органических кислот был сопоставим с таковым у сорта Stevens, тогда как у сорта Hiliston 
он был ниже на 24 %.

Плоды всех тестируемых сортов клюквы (за исключением Hiliston) были богаче аскорбиновой 
кислотой, чем плоды эталонного сорта, на 15–53 %, при наибольших различиях у сорта Stankovich. 
При этом у большинства новых сортов содержание гидроксикоричных кислот на 10–16 % уступало 
таковому у сорта Stevens, и лишь у сорта Holistar Red оно было выше на 9 %. Вместе с тем у сорта 
Hiliston достоверные различия с сортом Stevens по данному признаку отсутствовали. 

Все новые сорта клюквы крупноплодной, за исключением Bain Favorit, характеризовались на 
8–19 % более высоким, чем у районированного сорта, содержанием в плодах растворимых сахаров. 
При этом у сортов Holistar Red, Stankovich и особенно у Hiliston сахарокислотный индекс был на 
8–42 % выше, чем у сорта Stevens, что свидетельствовало о более сладком вкусе их плодов (табл. 4). 

Т а б л и ц а  4. относительные различия интродуцированных сортов Oxycoccus macrocarpus  
с районированным сортом stevens по содержанию в плодах действующих веществ, %

T a b l e  4. The relative differences introduced varieties Oxycoccus macrocarpus with stevens released varieties  
on the content in the fruit of active substances, %

Показатель Bain Favorit Hiliston Holistar Red Stankovich WSU 108

Сухие вещества –9,3 +12,1 –5,0 –14,3 –7,1
Свободные орган. кислоты +8,4 –23,6 – +12,0 +12,4
Аскорбиновая кислота +28,5 –6,7 +15,0 +53,4 +20,1
Гидроксикоричные кислоты –9,5 – +9,2 –15,5 –13,4
Растворимые сахара – +12,1 +10,6 +18,9 +7,5
Сахарокислотный индекс –8,3 +41,7 +8,3 +8,3 –8,3
Пектиновые вещества –6,0 –19,0 –24,0 –48,0 –32,0
Собственно антоцианы –16,6 –13,7 +25,1 – –
Лейкоантоцианы –26,4 +6,5 +12,1 +5,5 –6,6
Антоциановые пигменты –23,7 – +15,8 +2,7 –4,4
Катехины –33,3 – +16,4 +19,9 –18,4
Флавонолы –21,0 – –27,3 –29,4 –9,8
Биофлавоноиды –24,8 – +11,1 +1,8 –7,1
Дубильные вещества –16,0 –4,2 – +8,0 –5,4

П р и м е ч а н и е. Прочерк означает отсутствие статистически значимых по t-критерию 
Стьюдента различий с эталонным (стандартным) сортом при р < 0,05.

Вместе с тем у сортов Bain Favorit и WSU 108 значения данного показателя на 8 % уступали 
таковым у эталонного сорта. В отличие от растворимых сахаров, в плодах всех тестируемых сортов 
клюквы содержание пектиновых веществ отставало от такового у районированного сорта на 
6–48 %, при наибольших различиях у сорта Stankovich. В характере различий тестируемых сортов 
Oxycoccus macrocarpus с сортом Stevens прослеживались весьма неоднозначные тенденции в общем 
содержании в плодах биофлавоноидов. Так, лишь у сорта Holistar Red оно оказалось существенно 
(на 11 %) выше, при крайне незначительном (в пределах 2 %), но все же достоверном превышении 
эталонного уровня у сорта Stankovich. В отличие от данных объектов, для сортов WSU 108 и особенно 
для Bain Favorit установлено отставание от эталонного сорта Stevens соответственно на 7 и 25 %  
в общем содержании в плодах Р-витаминов на фоне отсутствия различий с ним в этом плане  
у сорта Hiliston. Весьма неоднозначными оказались различия и в накоплении отдельных групп 
биофлавоноидов. Так, лишь в плодах сорта Holistar Red содержание наиболее ценных их пред-
ставителей (собственно антоцианов) превышало таковое у районированного сорта на 25 %, тогда 
как у сортов Bain Favorit и Hiliston, напротив, уступало ему на 14–17 % при отсутствии достоверных 
различий с ним у сортов Stankovich и WSU 108. Содержание лейкоантоцианов в плодах сортов 
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Hiliston, Holistar Red и Stankovich на 6–12 % превышало таковое у сорта Stevens, тогда как у сортов 
WSU 108 и Bain Favorit, напротив, уступало ему на 7 и 26 % (табл. 4). Из-за доминирующего поло- 
жения лейкоантоцианов в составе Р-витаминного комплекса плодов клюквы аналогичные тенден- 
ции прослеживались в характере различий тестируемых объектов с сортом Stevens и в общем 
содержании антоциановых пигментов, а также в содержании катехинов, близких к лейкоантоци- 
анам по химической природе. Так, лишь в плодах сортов Holistar Red и Stankovich содержание 
катехинов превышало таковое у районированного сорта на 16 и 20 %, тогда как у сортов WSU 108 
и Bain Favorit, напротив, уступало ему на 18 и 33 % на фоне отсутствия достоверных различий с 
ним у сорта Hiliston. Что касается флавонолов, то их содержание в плодах всех тестируемых 
объектов, кроме сорта Hiliston, оказалось ниже, чем у сорта Stevens, на 10–29 %. При этом содер- 
жание дубильных веществ в плодах новых сортов клюквы в большинстве случаев уступало 
таковому у районированного сорта на 4–16 % и лишь у сорта Stankovich оно было выше на 8 %.

В результате биохимического скрининга плодов исследуемых сортов Oxycoccus macrocarpus 
выявлены таксоны с наибольшим и, соответственно, с наименьшим содержанием действующих 
веществ разной химической природы. Так, лидирующее положение по содержанию в плодах 
сухих веществ принадлежало сорту Hiliston, свободных органических кислот – сортам Stankovich 
и WSU 108, аскорбиновой кислоты – сорту Stankovich, гидроксикоричных кислот – сорту Holistar 
Red, растворимых сахаров – сорту Stankovich (при наиболее высоком значении сахарокислотного 
индекса у сорта Hiliston), пектиновых веществ – сорту Stevens, биофлавоноидов (в том числе 
собственно антоцианов и лейкоантоцианов) – сорту Holistar Red, катехинов и дубильных веществ – 
сорту Stankovich, флавонолов – сортам Stevens и Hiliston. 

Следует отметить, что при столь разноплановой картине преимуществ того или иного сорта 
Oxycoccus macrocarpus в содержании в плодах соединений разной химической природы  доста- 
точно трудно выявить таксоны с наиболее высоким интегральным уровнем их питательной  
и витаминной ценности. С этой целью нами использован собственный запатентованный [23] мето-
дический прием, основанный на сопоставлении у тестируемых объектов относительных разме- 
ров, амплитуд и соотношений статистически достоверных положительных и отрицательных 
отклонений от эталонных значений исследуемых характеристик биохимического состава плодов. 
По величине суммарной амплитуды выявленных отклонений, независимо от их знака, можно 
судить о выраженности различий каждого тестируемого объекта с районированным сортом 
Stevens по совокуп-ности анализируемых признаков, что позволяет провести их ранжирование  
в порядке снижения степени данных различий. Соотношение же относительных размеров сово- 
купностей положительных и отрицательных различий с эталонными значениями содержания  
в плодах действующих веществ являлось оценочным критерием интегрального уровня их пита- 
тельной и витаминной ценности у каждого тестируемого сорта клюквы, если исходить из посыла, 
что все анализируемые признаки одинаково важны для оценки качества плодов.

В представленных в табл. 5 данных, полученных на основании табл. 4 и характеризующих 
направленность и степень выраженности сдвигов в биохимическом составе плодов новых 
тестируемых сортов Oxycoccus macrocarpus относительно эталонного сорта Stevens, наблюдается 
наличие генотипических различий в направленности и величине вышеуказанных сдвигов. При 
амплитуде данных различий в сортовом ряду от 139,6 до 237,7 % наименее значительными они 
были у сорта Hiliston, тогда как наиболее контрастными – у сортов Bain Favorit и Stankovich. При 
этом у двух сортов клюквы – Bain Favorit и WSU 108 – относительные размеры отрицательных 
различий с сортом Stevens по совокупности анализируемых признаков существенно превосхо- 
дили таковые положительных различий, тогда как в остальных случаях наблюдалась противопо- 
ложная картина.

Наиболее же объективное представление об интегральном уровне питательной и витаминной 
ценности плодов каждого нового интродуцированного сорта Oxycoccus macrocarpus может дать 
кратный размер соотношения относительных величин сумм положительных и отрицательных 
отклонений от эталонных значений всех анализируемых признаков. Оказалось, что только у трех 
сортов клюквы он превышал 1,0, что свидетельствовало о более высоком, чем у районированного 
сорта Stevens, интегральном уровне питательной и витаминной ценности их плодов. При этом 
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нижеприведенная последовательность тестируемых объектов представлена в порядке снижения 
степени их преимуществ относительно эталонного сорта по данному признаку: 

Holistar Red > Stankovich > Hiliston > stevens > WSU 108 > Bain Favorit. 
Таким образом, лидирующее положение в приведенном ряду, при значительном отрыве от 

остальных сортов клюквы крупноплодной, принадлежало сорту Holistar Red, тогда как наименее 
ценными по биохимическому составу плодов были замыкавшие этот ряд сорта WSU 108 и осо- 
бенно Bain Favorit.

Т а б л и ц а  5. относительные размеры, амплитуда и соотношение разноориентированных  
различий в биохимическом составе плодов новых интродуцированных сортов  

Oxycoccus macrocarpus с районированным сортом stevens, %

T a b l e  5. Relative dimensions and the amplitude ratio variously differences in biochemical composition  
new fruit varieties introduced Oxycoccus macrocarpus with recognized varieties stevens, %

Сорт
Относительные различия, %

Положит. Отриц. Амплитуда Положит/отриц.

Bain Favorit 36,9 194,9 231,8 0,2
Hiliston 72,4 67,2 139,6 1,1
Holistar Red 123,6 56,3 179,9 2,2
Stankovich 130,5 107,2 237,7 1,2
WSU 108 40,0 112,5 152,5 0,4

На основании сопоставления величины рассматриваемого соотношения дана количественная 
оценка степени снижения интегрального уровня питательной и витаминной ценности плодов 
остальных таксонов клюквы относительно лидирующего в таксономическом ряду сорта Holistar 
Red. Как и следовало ожидать, наибольшей она была у сорта Bain Favorit, уступавшего лидиру- 
ющему сорту по данному признаку в 11 раз. В остальных случаях подобные различия оказались 
значительно меньшими, уступая лидирующему сорту в 1,8–5,5 раза.

Заключение. Сравнительное исследование показателя сахарокислотного индекса, содержа- 
ния свободных органических, аскорбиновой и гидроксикоричных кислот, сухих, дубильных  
и пектиновых веществ, растворимых сахаров и основных групп биофлавоноидов в плодах 6 новых 
интродуцированных в Беларуси сортов Oxycoccus macrocarpus (Stevens(st), Bain Favorit, Hiliston, 
Holistar Red, Stankovich, WSU 108) показало, что по совокупности анализируемых признаков наи-
более высокий интегральный уровень питательной и витаминной ценности, превосходящий та- 
ковой у остальных сортов в 1,8–11 раз, у плодов сорта Holistar Red, тогда как наименьший –  
у сорта WSU 108 и особенно у Bain Favorit.
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