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Аннотация 
В статье дан обзор литературных данных по производству вишни в мире, 
отмечены основные страны производители данной культуры за 2017 год по 
данным FAOSTAT. Представлена информация об использовании вишни в 
пищевой промышленности. Отмечены основные регионы возделывания 
этой культуры в России. Большое внимание в работе уделяется 
биохимическому составу плодов: перечислены его основные компоненты. 
Выделена особая роль фенольных соединений, одним из источников 
которых является вишня. Были обобщены данные по содержанию 
химических веществ в плодах вишни, выращенной в различных регионах 
России и зарубежных странах. Максимальное накопление аскорбиновой 
кислоты в плодах вишни отмечено в Северно-Западном регионе  
России – до 30,0 мг/100 г; Оренбуржье – до 28,0 мг/100 г, в Алтайском  
крае – до 26,0 мг/100 г; в Польше – до 22,2 мг/100 г. Наименьшее 
содержание органических кислот было в плодах сортообразцов вишни, 
выращенных в Алтайском крае – 0,20…0,45%, Латвии – 0,3…1,0%,  
Китае – 0,17…0,18%. По содержанию сахаров выделились Нижнее 
Поволжье – до 14,1%, Орёл –до 14,3%, Крым – до 21,0%,  
Латвия – до 15,4%, Испания –12,4%, Польша – до 16,3%. Наибольшее 
количество фенольных веществ в плодах отмечено у сортообразцов вишни, 
выращенных на Северо-Западе России – до 2500 мг/100 г  
и Орле – до 1209,4 мг/100 г. Проведя литературный анализ, можно сделать 
вывод, что вишня занимает одно из лидирующих положений (14 место) из 
50 продуктов по наибольшему содержанию антиоксидантов на порцию, 
превосходя таких известных лидеров, как красное вино, чернослив, темный 
шоколад и апельсиновый сок.  
 
Ключевые слова: вишня; биохимический состав плодов; растворимые 
сухие вещества; сахара; органические кислоты; аскорбиновая кислота; 
фенольные вещества  
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Abstract 
A review of reports on cherry production in the world is given. The main cherry 
producing countries for 2017 are marked according to the data of FAOSTAT. 
Information on the use of cherries in the food industry is presented. The main 
regions of cultivation of this culture in Russia are marked. Much attention is paid 
to the biochemical composition of fruits: its main components are listed. A special 
role of phenolic compounds is highlighted, one of the sources of which is cherry. 
Data on the content of chemicals in the fruits of cherries grown in different 
regions of Russia and abroad are summarized. The maximal accumulation of 
ascorbic acid in cherry fruits was noted in the north-west region of Russia – up to 
30.0 mg/100 g; in the Orenburg region – up to 28.0 mg/100 g; in the Altay 
territory – up to 26 mg/100 g; in Poland – up to 22.2 mg/100 g. The least content 
of organic acids was in cherry fruits grown in the Altay territory – 0.20…0.45%, 
Latvia – 0.3…1.0% and in China – 0.17…0.18%. The lower Volga region (to 
14.1%), Orel (to 14.3%), Crimea (to 21.0%), Latvia (15.4%, Spain (12.4% and 
Poland (to 16.3%) were distinguished by the content of sugars. The greatest 
number of phenolic substances in fruits was noted in cherries grown in the north-
west region of Russia – up to 2500 mg/100 g and in Orel – up to 1209.4 mg/100 
g. Having carried out the literary analysis it is possible to draw a conclusion that 
cherry occupies one of the leading positions (14th place) from 50 products on the 
greatest content of antioxidants per a portion, surpassing such known leaders as 
red wine, dried plums, dark chocolate and orange juice. 
 
Key words: cherries; biochemical composition of fruit; dry soluble; sugars; 
organic acids; ascorbic acid; phenolic compounds 
 
 

Вишня – высокоценная и наиболее распространенная косточковая культура, что 
обусловлено неповторимым вкусом ее плодов, пригодностью к большому виду 
переработки и биологическими особенностями, определяющими ее выращивание 
практически во всех зонах садоводства России. Кроме того, важна эстетическая сторона 
выращивания этой культуры – огромное наслаждение доставляет белая кипень цветущих 
вишневых садов (Колесникова, 2003; Валитов, 2015). 

Большая часть производства плодов данной культуры приходится на Европу и 
составляет 70% от всего мирового производства, за ней следуют Азия – 20% и Северная 
Америка – 10% (Keserović et al., 2014). По данным FAOSTAT (2019) за 2017 г. объем 
производства вишни в мире составил: Российская Федерация – 205 тыс. тонн; Турция – 182 
тыс. тонн; Украина – 172 тыс. тонн; США – 116 тыс. тонн; Иран – 105 тыс. тонн. 

Менее 30...40% ежегодно производимой сладкой и терпкой вишни употребляется в пищу 
как свежие фрукты, остальные 60...70% перерабатываются до пюре, варенья, мармелада, 
компота, концентратов и соков, препаратов для использования кондитерскими или 
молочными предприятиями, например, в ароматизированной выпечке, йогурте и подобных 
продуктах (Picariello et al., 2016). 
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Основным регионом возделывания этой культуры в России является: Центрально-
Чернозёмный район, южная часть Центрального района, Поволжье, Северный Кавказ. 
Некоторое распространение получила вишня в Северо-Западном регионе, на Урале, в 
Сибири и на Дальнем Востоке. В любительском садоводстве её выращивают во всех 
регионах России, исключая самую северную часть (Гуляева, 2015). 

В настоящее время в результате плодотворной селекционной работы в ряде научно-
исследовательских учреждений, в том числе, в ФГБНУ «Всероссийский научно-
исследовательский институт селекции плодовых культур» (ВНИИСПК) (г. Орёл), получено 
много перспективных сортов вишни, обладающих высокой урожайностью, низкорослостью, 
высокими вкусовыми качествами, устойчивостью к болезням и другими ценными 
свойствами (Гуляева, 2010; Гуляева, Берлова, 2016). 

При оценке пищевой ценности продукции плодовых культур, в такой же степени 
косточковых плодов, большое значение придается её биохимическому составу. В плодах 
вишни содержится 9,6…29,7% растворимых сухих веществ (РСВ), 6,99…13,73% сахаров, 
0,71…2,17% органических кислот, до 30 мг/100 г аскорбиновой кислоты, до 1200,0 мг/100 г 
фенольных (Р-активных) веществ (Ширко, Ярошевич, 1991; Макаркина, Соколова, 2011; 
Макаркина и др., 2012). Кроме того, плоды вишни содержат витамины В2, В9, амигдалин, 
кумарины, железо, которого больше чем в яблоках (Колесникова, 2003). Наличие кобальта 
и железа делает её полезным при анемиях (Пастушкова и др., 2016). 

Именно элементы химического состава плодов оказывают многостороннее 
положительное действие на организм человека. Чем больше химический состав плодов 
соответствует требованиям, установленным для сбалансированного питания, тем выше их 
ценность, а значит и востребованность (Сиюхова, Лунина, 2011). 

В последние годы большое внимание уделяется исследованию плодов вишни как 
функционального и лечебно-профилактического средства. Проведенные исследования 
подтверждают благотворное влияние фенольных соединений, источником которых 
является вишня, на организм человека в профилактике сердечно-сосудистых заболеваний, 
сахарного диабета, рака, остеопороза, анемии и ряда других заболеваний (Blando et al., 
2004; Bonkers et al., 2007; Kirakosyan, 2009; Traustadóttir et al., 2009; Бабаджанова, 
Кароматов, 2014; Alrgei et al., 2015; Пастушкова и др., 2016). 

Недавнее исследование, опубликованное в Американском журнале клинического 
питания, показало, что вишня занимает 14 место в топ – 50 продуктов по наибольшему 
содержанию антиоксидантов на порцию, превосходя таких известных лидеров, как красное 
вино, чернослив, темный шоколад и апельсиновый сок (Abid, 2012). 

Химический состав плодов любых культур, кроме сортовых особенностей, в 
значительной степени зависит от метеорологических условий вегетационного периода и от 
почвенно-климатических условий зоны их произрастания, то есть подвержен 
географической изменчивости (Макаркина, Янчук, 2010; Khoo, 2011). 

Современные биохимические исследования направлены, прежде всего, на выявление 
амплитуды сортовых различий в пределах изучаемых видов и на определение 
возможностей отбора по важнейшим химическим показателям (Жбанова, Кружков, 2015). 
Для полной характеристики новых сортов плодовых и ягодных культур необходима их 
биохимическая оценка. В число необходимых анализов плодов и ягод по всем культурам 
входит определение сахаров, титруемой кислотности, растворимых сухих веществ, 
аскорбиновой кислоты, Р-активных веществ. Кроме того, по многим культурам ценными 
являются сведения о содержании пектиновых веществ, хлорогеновой кислоты, арбутина, 
каротина, фолиевой кислоты и др. (Седова и др., 1999). 

Нами на основании изучения литературных источников были обобщены данные по 
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содержанию химических веществ в плодах вишни, выращенной в различных регионах 
России и за рубежом: 

Краснодарский край: сахаров – от 5,0 до 11,0%, органических кислот – от 0,8 до 1,8%, 
аскорбиновой кислоты – от 3,5 до 14,6 мг/100 г. По содержанию комплекса витаминов и 
пищевым качествам выделены сорта: Казачка, Молодежная, Норд-Стар, Орлица, Рекселе, 
Чудо-вишня, Кирина, Эрфуртская, Краснодарская сладкая (Чалая и др., 2009); 

Средний Урал: растворимых сухих веществ (РСВ) – от 12,0 до 15,2%, сахаров – от 5,1 
до 10,8%, органических кислот – от 1,3 до 1,9%, аскорбиновой кислоты – 12,1 мг/100 г. 
Более 14,0% РСВ накапливали сорта Алатырская, Гридневская, Бордовая. Содержание  
Р-активных полифенолов (при среднем значении по всем сортам 220 мг/100 г) колебалось 
от 129 (Тагилка) до 329 мг/100 г (Алатырская). В среднеуральском сортименте вишни 
лучшими по химическому составу являлись сорта: Гридневская, Алатырская, Изобильная, 
Бордовая, Волжанка, Уральская рубиновая (Чащухина, 1985); 

Алтай: РСВ – от 13 до 18%, сахаров – от 7 до 12%, органических кислот – от 1 до 2%, 
дубильных веществ – от 0,20 до 0,45%, аскорбиновой кислоты – от 20 до 26 мг/100 г,  
P-активных соединений – от 160 до 430 мг/100 г (Субботин, 2002; Ершова, 2015); 

Мичуринск: РСВ – от 8,4 (Романтика) до 30,0% (Фея), сахаров – от 1,6 (С. besseyi) до 
17,3% (Морозовка), органических кислот – от 0,11 (С. besseyi) до 2,63 % (ВБК 10-3), 
аскорбиновой кислоты – от 6,9 до 34,1 мг/100 г, P-активных соединений: катехинов – от 86 
до 960 мг/100 г; антоцианов – от 9,9 (С-39-1) до 492,8 мг/100 г (ВБК 10-3) (Жбанова, 
Кружков, 2014); 

Самарская область: РСВ – от 10,6 (Маяк) до 34,4% (Самарская десертная), сахаров – от 
9,35 (Десертная Волжская) до 19,80 (Маяк), органических кислот – от 0,12 (Застенчивая) до 
1,75 (Маяк), P-активных соединений – от 237 (Малиновка) до 701 мг/100 г; катехинов – от 76 
до 196 мг/100 г (Крупноплодная Волжская), антоцианов – от 43,29 до 214,27 (Застенчивая) 
(Быкова и др.,2017); 

Барнаул: в ФГБНУ « НИИСС» в опытах были использованы гибриды: ВЧ 89-95-48, ВЧ 
89-95-50, ВЧ 89-95-51, ВЧ 89-95-53. По биохимическому составу эти гибриды превышали 
контрольный сорт Алтайская ласточка: РСВ – от 11,66 до 15,86%, сахаров – от 7,5 до 9,0%, 
аскорбиновой кислоты – от 11,00 до 17,00 мг/100 г (Канафина, 2016);  

Нижнее Поволжье: РСВ – от 13 до 17%, сахаров – от 8,41% до 14,14% органических 
кислот – от 0,95 до 2,04%, аскорбиновой кислоты – от 5,04 до 15,85 мг/100 г. Наиболее 
высоким содержанием РСВ (17% и более) характеризуются перспективные сорта 
Изобильная, Лидия, Темноокрашенная, Афина и элита № 2516. Максимальное количество 
витамина С (аскорбиновой кислоты) отмечено у следующих сортов: Темноокрашенная, 
Лидия, Колоритная, Розовая, Лексема (Солонкин, 2018); 

Оренбуржье: РСВ – от 13,7% (форма П-О-1) до 25,6% (сорт Багряная), органических 
кислот – от 1,5% (сорт Пламенная) до 3,0% (форма Б-3), аскорбиновой кислоты – от 14 до 
28 мг/100 г. Меньшим содержанием аскорбиновой кислоты характеризовались формы  
П-О-1, Р-О-3 (14 мг/100 г), сорта Пламенная, Багряная (16 мг на 100 г), высоким – сорт 
Шакировская (25 мг/100 г), форма П-О-1 (28 мг/100 г) (Сапрыкина, 2012); 

Северо-Запад России: РСВ – от 13,0 до 20,6%, сахаров – от 9,7 до 13,3%, органических 
кислот – от 1,0 до 2,2%, аскорбиновой кислоты до 25-30 мг/100 г, Р-активных веществ (в 
основном антоцианов) – до 2500 мг/100 г сырой массы., дубильных веществ – до 0,9% 
(Орлова, 2002); 

Крым: сухих веществ – от 14,1 (В. разрезнолистная из ГДР) до 36,8% (Пикантная  
КНИИ-3), сахаров – от 6,9 (В. разрезнолистная: Ранета) до 21% (В. остропильчатая: 
Чернавка); органических кислот – от 0,13% (В. сахалинская: БГ-3) до 1,37%  
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(В. пенсильванская: 1-24-1); аскорбиновой кислоты – от 2,8 мг/100 г (Пикантная № 5) до 
19,4 мг/100 г (В. пенсильванская:1-24-1) (Коваленко, 2011); 

Орёл: РСВ – от 9,6 до 20,8%, сахаров – от 8,36 до 14,26%, органических кислот – от 0,71 
до 2,62%, аскорбиновой кислоты – от 1,2 до 18,7 мг/100 г, Р-активных веществ от 158,4  
до 1209,4 мг/100 г (Седова и др., 1988; Макаркина, Соколова, 2011; Макаркина и др., 2018); 

Латвия: РСВ – от 10,6 до 17,9%, сахаров – от 12 до 15,4%, органических кислот – от 0,7 
до 3,0% (Ruisa et al., 2008); 

Китай: в работе J. Cao (2015) были изучены сорта вишни «Erdi bottermo» и «Aode». Общее 
содержание РСВ по первому сорту составило 14,24 %, по второму – 15,36%; содержание 
глюкозы – 5,82% и 4,95%; содержание фруктозы – 3,53% и 2,99%, титруемых кислот – 0,17 и 
0,18% соответственно. Антоцианы данных сортов являлись основным подклассом 
фенольных соединений (на их долю приходилось 58,44…65,33% от общего количества). 
Общее содержание фенольных соединений составило – 529,9 и 606,2 мг/100 г; 

– Испания: РСВ – от 15,0 до 23,1%, органических кислот – от 1,3 до 3,1%, глюкозы – от 
6,0 до 10,0 мг/100 г; фруктозы – от 3,5 до 4,9 мг/100 г (Serradilla et al., 2017); 

– США: РСВ – от 15,8 до 20,2%, органических кислот – от 1,13 до 1,41%,  
антоцианов – от 33,08 до 391,37 мг/100 г в плодах 6 сортообразцов вишни Montmorency, 
Balaton, Erdi Jubileum, Tamaris, 25-14 (20) и 27-10 (50), выращенных на опытной станции 
Садоводства Университета штата Мичиган в Кларксвилле (Siddiq et al., 2011); 

– Дания: суммы фенольных соединений – от 74 до 754 мг/100 г, антоцианов – от 21 до 
285 мг/100 г (Khoo, 2011); 

– Сербия: РСВ – от 12,50 до 17,60%, сахаров – от 9,0 до 14,3%; органических  
кислот – 0,94…1,17% (Radičević et al., 2012); 

– Польша: РСВ – от 12,90 (Fortuna) до 25,15% (Stevensbaer), сахаров – от 9,09 (Fortuna) 
до 16,33% (Stevensbaer), органических кислот – от 0,94 (Ksiaz  e  ca) до 2,79% (Topas), 
аскорбиновой кислоты – от 5,45 (Kelleris 14) до 22,18 мг/100 г (Morina), пектинов – до 0,72% 
(Wilena) (Wojdyło et al., 2014). 

Значительная часть вышеперечисленных биохимических компонентов (аскорбиновая 
кислота, фенольные соединения и др.) входят в антиоксидантный комплекс. Поскольку 
человеческий организм не способен синтезировать эти вещества, значительная часть этих 
веществ должна поступать с пищей, богатой ими. В этой связи российскими и 
зарубежными исследователями ведется комплексная работа по выявлению новых 
высокоэффективных источников полезных компонентов в пище (Акимов и др., 2019). 

Анализируя и обобщая литературные данные, можно сделать вывод, что вишня 
является одним из продуктов, богатых питательными и биологически активными 
веществами. Выращивание этой плодовой культуры (вишни) с применением улучшенных 
агротехнических приемов необходимо не только для обеспечения стабильных урожаев, 
использования ее плодов в переработке, но и для повышения здорового потенциала 
населения. Изучение биохимического состава плодов существующего сортимента вишни 
позволит использовать имеющиеся данные в селекции на улучшенный биохимический 
состав плодов. 
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