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Увод
Динамичните съвременни условия, силната конкурен-

ция на пресни плодове от внос и високите изисквания към
тях на Европейските пазари налагат проблема за качество-
то, екологичната чистота и безвредността на плодовете.
Нарастващите изисквания на потребителите към качество-
то на пресните плодове, както и повишената им консума-

ция в условия на глобализация, поставя въпроси, свързани с въвеждането в наша-
та страна на инвестиции за развитие на производството на пресни плодове и на
ефективно функционираща система за окачествяване на пресните плодове. Това
налага необходимостта от прилагане на съвременни подходи в съществуващата
методика за изследване качеството на плодовете.

В тази връзка специализираната литература предлага отделни изследвания
на морфологичните характеристики на плодовете. Липсват обаче публикации,
предлагащи връзката на методиката за оценка на морфологичните характеристи-
ки с изискванията за размера на плодовете, за отделния клас качество на плодове-
те, отразени в Наредба № 108 за изискванията за качество и контрол за съответ-
ствие на пресни плодове и зеленчуци. Същевременно някои наши и чужди автори
са публикували множество разработки, изследващи химичния състав на плодове
и тяхната биологична ценност. В проучената литература не са открити резултати
за проведено изследване на пресни плодове по сензорен (органолептичен) метод,
посредством прилагане на 100-балова скала, не са въведени и гранични стойнос-
ти за оценка и отнасяне на плодовете, в зависимост от получения резултат към
качество от съответния клас (клас Е, клас І, клас ІІ). Поради това целта на насто-
ящата разработка е да се предложи усъвършенстваната методика за изследване
качеството на пресни плодове и да се представят конкретните резултати от прове-
деното експериментално изследване на отделните етапи от въведената, усъвър-
шенствана методика.
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Обект на изследване са череши Prunus avium L. с представители - сорт „Ранна
от Вил”, сорт „Лионска ранна”, сорт „Дроганова жълта” и вишни Prunus cerasus
L. с представители – сорт „Облачинска”, сорт „Рекселер” от реколти 2007 г. и 2008
г. Плодовете и от двете реколти са взети от един и същ производител, гарантиращ
техния сорт (насажденията на бившата Опитна станция - град Варна). Избрани са
основните представители на ранозреещите и на къснозреещите сортове череши и
вишни, които се отглеждат у нас, отличават се със сравнително високи средни
добиви от декар, а отличните им органолептични свойства ги правят предпочита-
ни от потребителите за пряка консумация. От ранозреещите сортове с най-висока
родовитост са черешите от сорт „Лионска ранна”, от сорт „Ранна от Вил” и виш-
ните от сорт „Облачинска” – със средни добиви съответно по 1173  kg, по 1044  kg
и по 1000  kg от декар. С най-висока родовитост и добиви от къснозреещите чере-
ши са сорт „Дроганова жълта” и вишни от сорт „Рекселер” със средни добиви
съответно от 2040  kg и 1100  kg от декар [1].

Реализирането на формулираната изследователска цел предполага изпълне-
нието на следните задачи:

1. Да се проучат теоретичните аспекти за състава, биологичната ценност и
методите за изследване качеството на черешата и на вишната.

2. Да се определи качеството на някои по-важни сортове череши и вишни,
отглеждани у нас и предлагани на потребителите:

2. 1. Да се определи морфологичната характеристика, механичният състав и
качеството на изследваните сортове череши и вишни в зависимост от средния
диаметър на напречното им сечение.

2. 2. Да се определи качеството на изследваните сортове череши и вишни въз
основа на получените резултати от експериментално изследваните органолептич-
ни и физико-химични показатели.

1. Теоретични аспекти за състава, биологичната ценност и
методите за изследване качеството на черешата и на вишната

Черешите (Prunus avium L.) и вишните (Prunus cerasus L.) се отнасят към
голямата група на костилковите плодове. Плодовете на вишните и на черешите са
(апокарпни), образувани от срастването на един плодолист. На коремната страна
на плодовете е разположен коремен шев, представляващ мястото на срастване на
краищата на плодолиста [1].

Черешата и вишната са широко разпространени овощни видове в страните
от умерено-континенталната климатична зона. Основните производители на че-
реши и вишни в световен мащаб са Турция, Иран и САЩ [40]. В Европа най-
големите производители на череши и вишни са Турция, Полша, Италия, Испания
и Германия [30].

В България има благоприятни почвени и климатични условия за производ-
ство на висококачествени череши и вишни, конкурентноспособни и на външните
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пазари. Основните райони у нас, в които се отглеждат череши са Югозападен,
Югоизточен, Южен централен, Северозападен и Североизточен район. Средните
добиви череши в тези райони през 2007 г. са съответно – 4 222  kg/ha, 4 018  kg/ha,
3 948  kg/ha, 3 543  kg/ha и 2 380  kg/ha. Производството на череши в България е на
четвърто място след производството на ябълки, сливи и джанки, праскови. Произ-
водството на вишни у нас е съсредоточено в Югоизточен, Южен централен, Севе-
розападен, Североизточен и Югозападен район. В представените райони средния
добив на вишни през 2007 г. е съответно – 3 925  kg/ha, 2 512  kg/ha, 2 399  kg/ha,
1 623  kg/ha и 1 315  kg/ha. Производството на вишни в нашата страна заема седмо
място след ябълките, сливи и джанки, праскови, череши, кайсии и малини [13].

В състава на черешите и вишните се съдържат захари (по-високо е съдържа-
нието им при черешите), органични киселини (по-високо е съдържанието им при
вишните), минерални соли, Р-активни компоненти, ароматични вещества (изоа-
милацетат, изобутанол, етилбутират, б-терпинеол, ленилоол) [7] и багрилни веще-
ства. Установено, е че в състава на черешите и вишните преобладават монозаха-
ридите глюкоза и фруктоза. Съдържанието на обща захар при вишните е от 7,67
до 13,10%, а при черешите то е по-високо и е от 9,43 до 14,65%. Количеството на
захарозата в състава на черешите и вишните е сравнително малко. Според И. Фрай-
ман в някои сортове череши не е установена захароза, а при други сортове съдържа-
нието й достига до 2,43% [22]. Установено е, че при някои сортове вишни захаро-
за не се съдържа (сорт „Монтмамонт”, „Сенчеста морела”), при други достига до
1,94% (сорт „Скигеморел”), а средно за всички изследвани сортове тя е около 0,40%
[1].

Представените компоненти, установени в състава на черешите и вишните,
определят предимството и предпочитанието на потребителите при консумация на
тези плодове в прясно състояние, при използването им като суровина за преработ-
вателната промишленост (производство на плодови, плодово-захарни консерви,
за замразяване, за сушене) и за износ (на пресни череши и вишни) на външния
пазар [16, 20].

Плодовете на черешите и вишните представляват интерес не само поради
това, че узряват най-рано през годината (единствено ягодите им съперничат в това
отношение), но и заради високата им биологична стойност, ценните хранителни и
диетични свойства, които те притежават. С появата на тези плодове на пазара в
края на пролетта и началото на лятото се осигурява ранен и ценен източник на
макро- и микроелементи за човешкия организъм. Черешите и вишните се отлича-
ват с много добри вкусови свойства, благоприятното съотношение между отдел-
ните компоненти в състава и високата диетична стойност, а това дава възможност
те да се консумират от хора от всички възрасти.

Биологичната ценност на пресните череши и вишни се дължи на съдържа-
щите се в тях фенолни вещества, флавоноиди, антоциани, полифеноли, аминоки-
селини и минерални вещества (главно калий и фосфор, по-малко калций, магне-
зий и натрий) [5].
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В свое изследване група автори [41] установяват, че съдържанието на фенол-
ни вещества е по-високо в сортовете с тъмно-червен сок, в сравнение с плодовете
с жълт сок. Общият антиокислителен ефект, който те откриват на изследваните
сортове череши е от 436 mol/100 g свежа маса при сорт „Sue” до 2 669 mol//100
g свежа маса при сорт „ Algila”.

Д. Маринова, Ф. Рибарова и М. Атанасова са изследвали съдържанието на
фенолни вещества и флавоноиди в някои български сортове плодове и зеленчуци.
Те са установили, че в черешите съдържанието на фенолните вещества е 78,8 mg/
100 g свежа маса, а на флавоноидите е 19,6 mg/100 g свежа маса [36].

 Установено, е че съдържанието на фенолни вещества във вишневите плодо-
ве са повече от тези при черешите. Според някои автори [1] повече от 50% от
общото съдържание фенолни вещества се пада на катехините. Проведени от тях
изследвания на вишни от сорт „Монморенси” показват, че максимума на фенол-
ните вещества настъпва един месец преди узряването, а след това количеството
им намалява от 2 до 3 пъти до момента на пълна зрялост. В свои изследвания те
установяват, че съдържанието на фенолни вещества и на багрилни вещества в
състава на различни сортове вишни е от 0,060% (сорт „Сладковишня ранна”) до
0,455% (сорт „Хейманов рубин”) или средно около 0,108% за всички изследвани
от тях сортове вишни [1].

От проведени задълбочени изследвания е установено, че съществува тясна
връзка между консумацията на пресни плодове и риска от сърдечно съдови забо-
лявания, от рак и от сърдечен удар, които най-често са вследствие на стресови
ситуации [35]. По-конкретно е установено, че консумацията на череши облекчава
страдащите от артрит и подагра [39]. Благотворният и полезен ефект от консума-
цията на свежи плодове се дължи на естествено съдържащите се в тях антиокси-
данти - антоциани и полифеноли. Съдържащите се в плодовете на черешата
антоциани са предимно гликозидите на цианидина и пеонидина [15]. Според С.
Кацарова и др. [7] количеството на антоцианите в изследваните от тях сортове
череши варира от 69,25 до 96,74 сg/kg свежа маса. F. Blando [31] и съавтори са
изследвали съдържанието на антоциани в различни сортове вишни. Те установя-
ват сравнително висока антиокислителна способност на получения от тях плодов
екстракт от 1145 до 2592 mol//100 g свежа маса. В друго изследване [43] също е
отразено, че съдържанието на антоциани във вишните е сравнително високо. Ус-
тановено, е че тези компоненти от състава на вишните проявяват не само силни
антиокислителни свойства, а така също имат анти-възпалителни свойства и спи-
рат нарастването на тумори и на ракови клетки в човешкия организъм.

Gao, Mazza, Wang и други изследователи са установили, че в черешите и
вишните се съдържат значителни количества антоциани и полифеноли, но то не е
еднакво в отделните части на плодовете. Според тях то е най-високо в кожицата
на плодовете, а при някои сортове те се съдържат в кожицата и в плодовото месо
[33, 42].
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Проведени са изследвания на съдържанието на аминокиселини и растител-
ни феноли (към тях се отнасят антоцианите) в състава на черешите. Те са биоло-
гично активни вещества и определят биологичната стойност на плодовете, а тя се
явява един от най-важните елементи на тяхното качество. С. Кацарова, С. Григо-
рова и Ю. Вишанска установяват, че от свързаните аминокиселини в състава на
черешите преобладават аспарагиновата и глутаминовата киселина. Свободните
аминокиселини в състава на черешите лесно се усвояват и обуславят високата
биологична стойност на черешовите плодове. Количеството на свободните ами-
нокиселини (135,20 сg/kg свежа маса) значително надвишава определеното при
орехът (54 сg/kg свежа маса). От свободните аминокиселини в състава на череши-
те е установено, че преобладава серинът – от 36,00 до 139,97 сg/kg свежа маса [7].

В. Георгиев [3] прави подробни изследвания на съдържанието на макроеле-
менти в някои сортове череши. Той потвърждава високото съдържание на калий
и фосфор в плодовото месо на различни сортове череши. Те спомагат за регулира-
не на алкално-киселинното равновесие в човешкия организъм. От групата на мик-
роелементите са установени в по-големи количества железните соли, които са ес-
тествено средство за лекуване на анемия. Установените макро- и микроелементи
(калий, фосфор, желязо, цинк, манган, мед) в състава на черешите още веднаж
потвърждава тяхната висока биологична стойност за потребителите. Според Й.
Щъркова, И. Витанова, Г. Проданов [19], в изследваните от тях сортове вишни
съдържанието на калий е от 1,00 до 1,50%, а съдържанието на калций и магнезий
е в по-тесни граници – от 0,10 до 0,15% калций и от 0,07 до 0,09% магнезий.
Г. Проданов и др. [12] установяват, че в някои сортове вишни съдържанието на
азот е от 0,74 до 1,15%, на фосфор е от 0,29 до 0,44%, на калий е от 1,02 до 1,71%,
на калции от 0,08 до 0,17%, на магнезии е от 0,04 до 0,07%. Според тях различията
в състава на плодовете зависят от почвено-климатичните условия на отглеждани-
те плодове, а така също от подложката и от сорта.

Представените изследвания на качеството на някои сортове череши и вишни
от наши и чужди учени показват използване на един от следните методи: метод за
изследване на растителните ресурси (морфологична характеристика) при овощ-
ните видове, органолептичен (сензорен) метод и физико-химични методи.

Морфологичната характеристика на черешите и вишните включва определя-
не на средната големина, маса на плодовете и на отделените от тях костилки и
дръжки [9]. В тази връзка плодовете на черешата, в зависимост от масата се разде-
лят в 3 групи: дребноплодни – със средна маса на едни плод до 4 g, средноплодни
– от 4,1 до 5,5 g и едроплодни – с маса над 5,5 g, а плодовете на вишневите сортове
се разпределят в три групи: едроплодни – със средно маса на плода над 5 g, сред-
ноплодни – от 3 до 5 g и дребноплодни под 3 g. Това групиране е условно, тъй като
големината на плодовете се обуславя от климатичните и от агротехническите ус-
ловия на района, в които се отглежда дадения сорт, от възрастта, състоянието и
количеството плодове на дървото [1, 4]. Установено, е че количеството на костил-
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ките, дръжките и цветните остатъци съставляват различна част от общата маса на
плодовете. При някои сортове череши („Румънка”, „Ранна от Вил” и „Съперни-
ца”) то е сравнително голямо, а при други сортове череши („Козерска”, „Гермерс-
дорфска”) по-малко. При различните сортове вишни това количество то е от 7,09%
(сорт „Ботевградска”) до 14,85% (сорт „Остхаймска”) [1]. Съотношението плодо-
во месо : (костилка + дръжка) определя рандемана на плодовете от съответния
сорт и се има предвид при преценката им като суровина за преработващата про-
мишленост [11]. По-високият процент костилки и дръжки при отделните сортове
вишни и череши води до преразход на суровина, затова използването на тези сор-
тове в консервната промишленост е икономически неефективно.

С. Sedat и А. Cevat са изследвали някои от физичните свойства на плодовете
на лавровишна (Prunus lauracerasus L.). Установили са средната дължина (13,05
mm), ширина (14,10 mm), дебелина (11,26 mm), среден диаметър (12,71 mm) и
масата (0,95 г) на плодовете [38]. В друга разработка M. Naderiboldaji със свои
колеги са представили резултати за физичните свойства на 6 ирански сорта чере-
ши. Според тях изследваните плодове са със следните характеристики: средна
дължина (17,92-26,78 mm), ширина (16,50-24,57 mm), дебелина (14,62-23,41 mm),
маса (4,51-7,39 g) [37].

Приложеният от различните изследователи метод за изследване на морфоло-
гичните характеристики на плодове на череши и вишни е самоцелен, получените
от тях резултати не са сравнени с регламентираните съвременни изисквания, от-
разени в Наредба № 108, и не е определен класът качество на изследваните плодо-
ве. От маркировката на потребителските опаковки потребителите трябва да нами-
рат информация за сорта, страна на произход и клас качество на пресните плодове
[29].

Органолептичният (сензорен) метод се използва за определяне на конкретни
свойства на пресните плодове (външен вид, цвят, консистенция, аромат и вкус) с
помощта на сетивата [18]. Този метод е използван от различни учени, за да опре-
делят и опишат органолептичните свойства на различни сортове череши и вишни
[1, 4]. За първи път В. Ушева и М. Живков разработват и използват 100-балната
система при изследване качеството на плодови сокове [21]. След това тази бална
скала се доработва и използва за изследване качеството на пресни плодове.

Използваният органолептичен метод и получените резултати от проведените
изследвания не са обвързани с възможността за определяне на качеството на пло-
довете. Във връзка с това е нужно да се предложат гранични стойности за отдел-
ните степени (клас) качество, за да може след провеждане на изследването по
органолептичния метод да се обобщят резултатите и да се определи качеството на
изследваните плодове.

Физико-химичните методи се прилагат за определяне на химичния състав на
плодовете, който обуславя биологичната им ценност и предпочитанията на потре-
бителите към тях. Прилагането на тези методи изисква специални знания, усло-
вия, апаратура и реактиви [2]. Методите за определяне на отделните показатели са
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регламентирани в съвременните нормативни документи [24, 25, 26, 27]. В проуче-
ната литература съществуват отделни самостоятелни изследвания на химичния
състав на плодовете [1, 3, 4, 5, 7, 8, 10], а някои изследователи установяват връзка-
та между морфологични и биохимични изменения в плодовете, между механич-
ния и химичния състав на плодовете, между химичния състав и технологичната
пригодност на плодовете [11, 12, 16, 17, 19].

С проведените изследвания на череши и вишни чрез прилагане на физико-
химичните методи различните изследователи определят само един или няколко
компонента от състава на плодовете. Получените резултати много рядко се об-
вързват с морфологичната характеристика, с механичния състав и технологична-
та пригодност на плодовете. Липсват публикации, предлагащи връзка и анализ на
резултати, получени по органолептичен и по физико-химичните методи и крайни
обобщения за качеството на плодовете.

От проучената литературата се установи, че съществуват отделни изследвания
на морфологичната характеристика и на химичния състав на различни сортове че-
реши и вишни, специфични за страните, към които принадлежат отделните изсле-
дователи, но до момента не е правена комплексна оценка на качеството въз основа
на морфологичните характеристики, органолептичните показатели и физико-химич-
ни показатели на череши и вишни. Приложените методи за оценка на качеството се
нуждаят от някои съвременни допълнения. В тази връзка предлагаме усъвършен-
ствана методика за изследване качеството на плодовете, която включва следните
етапи: определяне на качеството въз основа на получените резултати от морфоло-
гичната характеристика и определяне на механичния състав на плодовете; опреде-
ляне качеството по органолептични показатели, чрез прилагане на 100-бална систе-
ма; изследване качеството по физико-химични показатели. Подобни изследвания са
необходими: за да се представят и преценят предимствата на съответния сорт; за
определяне на икономическата ефективност от отглеждането на конкретния сорт
плодове; за преценка на сортовете череши и вишни като суровина за преработваща-
та промишленост (за замразяване, за сушене или за преработка).

2. Методика на изследването
2.1. Метод за определяне на морфологичните характеристики

на плодовете и на отделената от тях костилка
Морфологичните характеристики - форма, маса и размери (дължина, висо-

чина и ширина) на плодовете и на отделената от тях костилка са определени, съглас-
но утвърдена методика [9]. Според нея измерванията са направени на три проби
от 50 плода, от всеки сорт с помощта на шублер.

Страните на плода са четири: дръжчена (основна), връхна, коремна и гръбна.
На коремната страна е разположен коремен шев, който представлява мястото на
срастване на краищата на плодолиста (фиг. 1).
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Фиг. 1. Морфологично устройство на плодовете на черешата и вишната

Измерванията (наричани още диаметри) при плодовете и при отделените от
тях костилки, са три: дължина или височина, в mm (разстоянието между дръжче-
ната и връхната страна), ширина, в mm (най-голямото разстоянието между двете
страни) и дебелина, в mm (най-голямото разстояние между коремната и гръбната
страна). Получените резултати от измерванията на изследваните плодове са ос-
реднени и е изчислен диаметърът на най-голямото напречно сечение. Резултатът
за диаметъра на най-голямото напречно сечение е сравнен с изискванията, отразе-
ни в Наредба № 108 и е определен класа качество на плодовете.

Съгласно Наредба № 108 за изискванията за качеството и контрола за съот-
ветствие на пресни плодове [29] не подлежат на контрол единственно плодовете
от местно производство, които са за преработка в страната. В Наредба № 108,
Приложение № 2, към чл. 8 (Б-6. Изисквания за качество на вишни, Б-21 Изисква-
ния за качество на череши) е отразено, че всички сортове череши и вишни се
класифицират в зависимост от диаметъра на най-голямото напречно сечение в
три класа на качество – клас “Екстра”, клас І и клас ІІ. Изискванията към чере-
шите и вишните са следните: плодовете от клас “Екстра” да са с диаметър не
по-малък от 20 mm; плодовете от клас І и клас ІІ да са с диаметър не по-малък от
17 mm. Допуска се за всички класове череши и вишни до 10% от броя или от
масата на плодовете да не отговарят на посочения минимален размер, но да бъдат
с размер не по-малък от: за клас “Екстра” – 17 mm; за клас І - 15mm [29].

Масата на плодовете и на отделената от тях костилка и дръжка е определена
с аналитична везна с точност до третия знак. Изчислен е средният резултат от
получените измервания за всеки един от изследваните показатели (маса на плода,
маса на костилката, маса на дръжката). Определено е процентното съотношение
между отделните части на плодовете (плодово месо, костилка и дръжка), което се
нарича механичен състав на плодовете.
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2.2. Органолептичен метод за изследване качеството
на череши и вишни

Посредством органолептичния метод е определено качеството на черешите
и вишните с помощта на сетивните органи. Определени са следните органолеп-
тични показатели, обуславящи качеството на черешите: външен вид на плодовете,
цвят на кожицата и на плодовото месо, консистенция, аромат и вкус.

Органолептичната оценка на черешите и на вишните проведохме в лабора-
торни условия по 100-балова система (табл. 1) от 5-членна дегустационна коми-
сия от специалисти (квалифицирани експерти по стокознание от катедра “Стокоз-
нание”). Приложена е разработена и прилагана в практиката 100-балова система
(табл. 1) [21]. Тя е с въведен коефициент, с които се придава различно относител-
но тегло на всеки показател. Крайната оценка за отделните показатели се получа-
ва, като се умножи присъдената оценка по коефициента на тежест. Общата бална
оценка се изчислява след сумиране на общия бал за всеки един от изследваните
показателите [6, 14, 18].

Таблица 1
Органолептична оценка по 100-балова система

№ Показатели  Кратка Оценка в точки
 по ред характеристика Бал Коефициент Общ бал

1. Външен вид 10 1 10
2. Оцветяване 10 1 10
3. Консистенция 10 2 20
4. Аромат 10 2 20
5. Вкус 10 4 40

Обща бална оценка - - 100

В проучената литература не са открити гранични стойности на баловете за
съответните степени на качеството (клас Е, клас І и клас ІІ) на плодовете. Затова
предлагаме и сме използвали при проведеното от нас изследване следните опре-
делени от експертна комисия гранични стойности за отделните степени на каче-
ство: клас Е 86-100 точки; клас І 61-85 точки; клас ІІ 40-60 точки; нестандарт-
ни плодове под 39 точки.

2.3. Физико-химични методи за изследване качеството
на череши и вишни

Стойностите на изследваните показатели са определени с помощта на раз-
лични средства, апаратура, реактиви при спазване на определени условия и при-
лагане на конкретни методики. Посредством химичните методи се определя
съдържанието на отделните компоненти в състава на плодове. Въз основа на по-
лучените резултати се правят обобщения за хранителната и биологичната цен-
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ност на пресните плодове.
В лабораторни условия са изследвани трите сорта череши и двата сорта виш-

ни. Определено е съдържанието в плодовете на захари, на обща титруема кисе-
линност, на дъбилни вещества, на витамин С и съдържанието на сухо вещество.
За количественото определяне на отделните компоненти в състава на плодовете
са приложени регламентирани в нормативните документи методики: захари по
метода на Шорл - методът се основава на йодометрично определяне на останала-
та непрореагирала мед (като CuSO4) след окислителния процес [24]; обща титру-
ема киселинност, изразена в процент по преобладаващата ябълчена киселина -
чрез титруване с 0,1N NaОH [26]; дъбилни вещества по метода на Левентал -
методът се основава на способността дъбилните вещества да се окисляват лесно
на студено, в кисела среда, от разтвор на калиев перманганат при индикатор инди-
го кармин [2]; съдържание на витамин С (хидроаскорбинова киселина) по мето-
да на Тилман – определянето е основано на окисление на хидроаскорбиновата
киселина от 2,6-дихлорфенолиндофенол [25] и сухо вещество тегловно [27].

Резултатите са получени след oсредняване на трикратните изследвания на
отделните показатели за всеки един сорт от изследваните череши и вишни.

3. Резултати от проведеното експериментално изследване
3.1. Изследване морфологичните характеристики

на череши и вишни
Морфологичната характеристика на изследваните сортове череши и вишни е

представена в 2 таблици и 6 фигури.
Черешите от сорт „Ранна от Вил” са свежи, без повреди и загниване. Кожи-

цата на плодовете е оцветена в червен наситен цвят, който е равномерен за цялата
повърхност на плодовете. Установено е, че около 5-6% от плодовете са с по-свет-
ло оцветяване на кожицата. Плодовото месо е с червен цвят, равномерен за цялата
разрезна повърхност на плодовете. Дръжката е със свеж зелен цвят, здраво захва-
ната за плода. Консистенцията на плодовете е плътна еластична, а при единични
плодове тя е леко омекнала. Ароматът е приятен, добре изразен, без странични
оттенъци. Вкусът е сладък с едва доловим кисел оттенък.

Резултатите от проведеното изследване на плодовете от сорт „Ранна от Вил”
от реколта 2007 г. и на отделената от тях костилка са отразени на фиг. 2. Устано-
вено, е че плодовете са средно едри, с размери: дължина 18,9 mm, ширина 22,4
mm, дебелина 19,5 mm и маса 4,58 g. Дръжката е дълга (49,5 mm), средно дебе-
ла, със свеж зелен цвят. Костилката е средно едра, добре отделяща се от плодо-
вото месо и с размери: дължина 10,3 mm, ширина 7,4 mm, дебелина 8,8 mm и маса
0,36 g. Тя съставлява 7,9% от масата на изследваните плодове.

Изследваните череши от реколта 2007 г. са със среден диаметъра на на-
пречното сечение 20,25 mm. Морфологичната характеристика на черешите от
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сорт „Ранна от Вил” отговаря на изискванията, отразени в Наредба № 108 за клас
Е [29].

Фиг. 2. Размери на плодовете, на костилките и на дръжките на череши
от сорт „Ранна от Вил” от реколта 2007 г. и 2008 г.

Изследваните плодове от сорт „Ранна от Вил” от реколта 2008 г. (фиг. 2) са с
дължина 19 mm, ширина 20,2 mm, дебелина 18,1 mm. Масата на плодовете е
4,12 g. Дръжката е с дължина 47,5 mm. Отделената костилка от изследваните
плодове е с дължина 11,5 mm, ширина 7,2 mm, дебелина 9,3 mm. Масата на кос-
тилката е 0,37 г и тя е 9,4% от теглото на изследваните плодове. Средният диа-
метър на напречното сечение на плодовете е 19,06 mm. Изследваните плодове
от реколта 2008 г. са с по-малък диаметър (с 1,19 mm) в сравнение с плодовете от
реколта 2007 г. Това вероятно се дължи на по-голямото количество плодове и по-
късия период на съзряване, вследствие на бързото повишаване на температурите
в края на месец май.

От проведеното изследване установихме, че морфологичната характеристи-
ка на плодовете от сорт „Ранна от Вил” от реколта 2008 г. отговаря на изисквани-
ята за клас І [29].

Плодовете от сорт „Лионска ранна” са едри, свежи, с широко сърцевидна
форма и пресечен връх, сплеснати откъм коремната страна. Дръжката е средно
дълга, средно дебела, умерено здраво заловена за плода. Кожицата е средно дебе-
ла с тъмночервен цвят, с многобройни дребни подкожни точици. Плодовото месо
е тъмночервено, плътно, полухрупкаво, с белезникави нишки, сочно и сладко.
Костилката е едра, удължено яйцевидна, отделя се добре от плодовото месо.

Изследваните плодове от реколта 2007 г. са изравнени по форма и едрина.
От проведеното изследване е установено, че масата на плодовете е 6,38 g. Сред-
ната маса на костилката е 0,39 g и съставлява 6,11% от масата на плода (фиг. 5).
Изследваните плодове са с дължина 21,8 mm, ширина 24,2 mm и дебелина 20,4
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mm. Дръжката е с дължина 27,3 mm и е по-дебела от отделената при плодовете
от сорт „Ранна от Вил”. Костилката е средно едра и добре отделяща се от плодо-
вете с маса 0,39 g и е 6,11 % от масата на плодовете. Диаметърът на плодовете е
22,11 mm. Установените морфологични характеристики на черешите от сорт “Ли-
онска ранна” от реколта 2007 г. отнасят плодовете към клас Е [29].

Изследваните плодове от сорт „Лионска ранна” от реколта 2008 г. са с маса
6,71 g. След изследване на плодовете установихме, че те са с дължина 21,2 mm,
ширина 23,5 mm и дебелина 21,1 mm. Дръжката на плодовете е с дължина 29,7
mm (фиг. 3). Костилката е с маса 0,40 g и е 5,96 % от масата на изследваните
плодове. Диаметърът на плодовете е 21,91 mm. Получените резултати за плодо-
вете от сорт „Лионска ранна” съответстват на изискванията за клас Е, отразени в
Наредба 108 [29].

Фиг. 3. Размери на плодовете, на костилките и на дръжките на череши
от сорт „Лионска ранна” от реколта 2007 г. и 2008 г.

Изследваните череши от сорт „Дроганова жълта” са с кълбовидна форма и
с широка, но плитка дръжчена ямичка. Плодовете са изравнени по едрина, форма
и оцветяване. Не е установено наличие на повредени плодове. Кожицата е тънка,
здрава, кехлибарено-жълта, а откъм слънчевата страна плодовете са с по-интензи-
вен златист цвят. Плодовото месо е плътно, кремаво-жълтеникаво, сочно и сладко.
Сокът на плодовете е безцветен и прозрачен. Дръжката е със свеж зелен цвят,
средно дълга и средно дебела. Тя се къса сравнително лесно от плода, без да се
разкъсват кожицата и плодовото месо и без да се отделя плодов сок. Костилката,
отделена от плодовете, е средно едра, със закръглена яйцевидна форма, с гладка
повърхност, но не напълно отделяща се от плодовото месо.
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От проведеното изследване установихме, че черешите от сорт „Дроганова
жълта” от реколта 2007 г. са със средна маса 3,87 g. Средната маса на костилката
е 0,44 g и е 11,37% от масата на плода (табл. 2). Изследваните плодове са с разме-
ри: дължина 19,83 mm, ширина 21,33 mm и дебелина 18,93 mm. Дължината на
дръжката е 37,09 mm. Костилката, отделена от изследваните плодове, е с дължи-
на 8,72 mm, ширина 6,69 mm и дебелина 9,10 mm (фиг. 4).

Фиг. 4. Размери на плодовете, на костилките и на дръжките на череши
от сорт „Драганова жълта” от реколта 2007 г. и 2008 г.

Диаметърът на плодовете е 20,03 mm. Установените морфологични харак-
теристики на черешите от сорт “Дроганова жълта” съответстват на изискванията
за клас Е [29].

Изследваните плодове от сорт „Дроганова жълта” от реколта 2008 г. са със
средна маса 4,10 г. Отделената от тях костилка е 0,43 g, която е 9,27% от масата на
плода. Плодовете са с размери: дължина 20,24 mm, ширина 21,27 mm и дебелина
19,27 mm (фиг. 4), а дължината на дръжката е 36,17 mm. Костилката на изслед-
ваните плодове е с дължина 10,02 mm, ширина 6,79 mm и дебелина 9,19 mm (фиг.
4). Диаметърът на плодовете от реколта 2008 г. е 20,26 mm. От направения ана-
лиз се установи, че черешите от сорт „Дроганова жълта” от реколта 2008 г. отгова-
рят на регламентираните изисквания за клас Е [29].

Обобщени резултати за механичния състав на изследваните три сорта чере-
ши са представени в табл. 2. От проведеното изследване на плодовете от реколта
2007 г. се установи, че най-едри са плодовете на черешите от сорт „Лионска ран-
на”, следващо място заемат плодовете от сорт „Ранна от Вил” и „Дроганова жълта”.
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Средната маса на костилката е най-висока при черешите от сорт „Дроганова
жълта”. По-лека е костилката, отделена от сорт „Лионска ранна” и сорт „Ранна от
Вил”, съответно с 0,05 g и с 0,08 g (сравнението е направено със сорт „Дроганова
жълта”). Най-висока е масата на дръжките при плодовете от сорт „Лионска ран-
на”, а следващо място заемат плодовете от сорт „Ранна от Вил” и сорт „Дроганова
жълта”. От данните, отразени в табл. 2, се установява, че най-високо е процентно-
то съдържание на плодовото месо при плодовете от сорт „Лионска ранна”, след-
ват плодовете от сорт „Ранна от Вил” и „Дроганова жълта”. При плодовете от сорт
„Дроганова жълта” най-висок е делът на костилката и дръжката, а най-нисък е
при сорт „Лионска ранна”.

След обобщаване на получените резултати установихме, че плодовете от ре-
колта 2007 г. на изследваните сортове череши и отделената от тях костилка и дръжка
са с типична, характерна за съответния сорт форма и размери. Плодовете на чере-
шите от сорт „Дроганова жълта” са най-леки, а отделената костилка е най-едра в
сравнение с другите два сорта.

Таблица 2
Механичен състав на плодовете на някои сортове череши

    Изследван сорт Средна маса, в g Съотношение на отделните части
на плодовете, в %

 Плод Костилка Дръжка Плодово месо Костилка Дръжка
Реколта 2007 г.
1. Ранна от Вил 4,58 0,36 0,048 91,10 7,86 1,04
2. Лионска ранна 6,38 0,39 0,056 93,02 6,11 0,87
3. Дроганова жълта 3,87 0,44 0,044 87,48 11,37 1,15
Реколта 2008 г.
1. Ранна от Вил 4,12 0,37 0,051 89,79 8,98 1,23
2. Лионска ранна 6,71 0,40 0,063 93,10 5,96 0,94
3. Дроганова жълта 4,10 0,43 0,057 88,12 10,49 1,39

От проведеното изследване на плодовете от реколта 2008 г. (табл. 2) устано-
вихме, че най-едри са плодовете на черешите от сорт „Лионска ранна”, следващо
място заемат плодовете от сорт „Ранна от Вил” и „Дроганова жълта”. Средната
маса на костилката е най-висока при черешите от сорт „Дроганова жълта”. По-
лека е костилката, отделена от сорт „Лионска ранна” и сорт „Ранна от Вил”, съот-
ветно с 0,03 g и с 0,06 g (сравнението е направено с черешите от сорт „Дроганова
жълта”). Най-висока е масата на дръжките при плодовете от сорт „Лионска ран-
на”, а следващо място заемат плодовете от сорт „Дроганова жълта” и сорт „Ранна
от Вил”.

Получените резултати от проведеното изследване (табл. 2) доказват, че най-
високо е процентното съдържание на плодовото месо при плодовете от сорт „Ли-
онска ранна”, следват плодовете от сорт „Ранна от Вил” и сорт „Дроганова жълта”.
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Установено е , че делът на костилката и дръжката е най-висок при плодовете от
сорт „Дроганова жълта” – 11,88%, а най-нисък е при плодовете от сорт „Лионска
ранна” – 6,90%.

От проведеното изследване се установи, че плодовете и отделената от тях
костилка от реколта 2008 г. са с типична, характерна за съответния сорт форма и
размери. Плодовете на черешите от сорт „Дроганова жълта” са най-леки, а отде-
лената костилка е най-едра в сравнение с другите два изследвани сорта.

Фиг. 5. Маса на плодовете от сорт „Ранна от Вил”, сорт „Лионска ранна”, „Дроганова
жълта” и на отделената от тях костилка от реколта 2007 г. и 2008 г.

Обобщените резултати от проведеното изследване на механичния състав на
някои сортове череши от реколта 2007 г. и 2008 г. са представени на фиг. 5.

След анализ на получените резултати следва да обобщим, че най-висок е ран-
деманът на плодовете от сорт „Лионска ранна”. Това се обуславя от високото про-
центно съдържание на плодовото месо (93,02% за плодовете от реколта 2007 г. и
93,10% за плодовете от реколта 2008 г.) и на ниския процент (костилка + дръжка)
– за реколта 2007 г. е 6,98%, а за реколта 2008 г. е 6,90%. Второ място заемат
плодовете от сорт „Ранна от Вил”, а най-нисък е рандеманът при плодовете от
сорт „Дроганова жълта”.

Количеството на костилките и дръжките не зависи от големината на плодо-
вете, а е специфично сортова особеност на изследваните плодове. Установихме,
че при изследваните сортове череши то е различно по процент и през отделните
години на изследването. Този показател определя производствения рандеман и е
съществен елемент от себестойността на готовия продукт (сушени плодове, пло-
дови и плодово-захарни консерви). Подобни изследвания са нужни при определя-
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не на икономическата ефективност от отглеждането и при преценка на различни-
те сортове череши като суровина за преработващата промишленост.

От проведената морфологична характеристика на изследваните череши от
реколта 2007 г. и 2008 г. определихме средния диаметър на напречното сечение на
плодовете. След сравняване на получените резултати с изискванията, отразени в
Наредба №108 [29], установихме, че плодовете от сорт „Лионска ранна” и сорт
„Дроганова жълта” и от двете реколти са от качество клас Е. Плодове от сорт
„Ранна от Вил” от реколта 2007 г. са от качество клас Е, а от реколта 2008 г. са от
качество клас І.

Вишните от сорт „Облачинска” са дребни, кълбовидни, с едва забележим
коремен шев и със средно дълга, добре закрепена дръжка. Кожицата е тънка, с
тъмночервен цвят, плодовото месо е сочно и с червен цвят. Костилката на плодо-
вете е средно едра и е с плоско-кълбовидна форма.

Резултатите от проведеното изследване на вишни от сорт „Облачинска” от
реколта 2007 г. и на отделената от тях костилка са отразени на фиг. 6. Установено,
е че плодовете са дребни, с размери: дължина 15,44 mm, ширина 18,25 mm, дебе-
лина 17,98 mm и с маса 3,03 g. Дръжката е средно дълга (57,97 mm), добре закре-
пена за плода, със свеж зелен цвят. Костилката е средно едра, добре отделяща се
от плодовото месо и с размери: дължина 8,71 mm, ширина 6,95 mm, дебелина 8,27
mm и маса 0,41 g. Тя съставлява 12,42% от теглото на изследваните плодове. Из-
следваният сорт вишни от реколта 2007 г. са изравнени по форма и размери. От
проведеното изследване е установено, че диаметърът на плодовете е 17,22 mm.
След сравняване на морфологичните характеристики на плодовете с изисквания-
та, отразени в Наредба № 108, установихме, че вишните от сорт „Облачинска” са
от клас І [29].

Изследваните вишни от сорт „Облачинска” от реколта 2008 г. (фиг. 6) са с
дължина 16,79 mm, ширина 20,18 mm, дебелина 18,69 mm. Масата на плодовете е
3,51 g, а дръжката е с дължина 56,78 mm. Отделената костилка от изследваните
плодове е с дължина 9,33 mm, ширина 7,45 mm, дебелина 8,94 mm. Масата на
костилката е 0,39 g и тя е 11,11% от теглото на изследваните плодове. Диаметърът
на плодовете е 18,55 mm. Изследваните плодове от реколта 2008 г. са с по-голям
диаметър (с 1,33 mm) в сравнение с плодовете от реколта 2007 г. От проведеното
изследване установихме, че плодовете от сорт „Облачинска” от реколта 2008 г. са
от клас І [29].

Изследваните вишни от сорт „Рекселер” са средно едри, закръглени, пре-
сечени в основата. Кожицата на плодовете е оцветена в тъмно червен наситен
цвят. Костилката на плодовете е средно голяма, добре отделяща се от плодовото
месо. Дръжката на плодовете е средно дълга.

От проведеното изследване установихме, че вишните от сорт „Рекселер” от
реколта 2007 г. са със средна маса 4,39 g. Средната маса на костилката е 0,54 g и
тя е 12,30% от масата на плода (табл. 3). Изследваните плодове са със размери:
дължина 18,74 mm, ширина 21,40 mm и дебелина 19,02 mm. Дължината на дръжка-
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та е 30,26 mm. Костилката, отделена от изследваните плодове, е с дължина
10,55 mm, ширина 7,33 mm и дебелина 9,14 mm (фиг. 7). Диаметърът на плодо-
вете е 20,01 mm. Установените морфологични характеристики на вишните от сорт
“Рекселер” съответстват на изискванията за клас Е [29].

Фиг. 6. Размери на плодовете, на костилките и на дръжките на вишни
от сорт „Облачинска” от реколта 2007 г. и 2008 г.

Фиг. 7. Размери на плодовете, на костилките и на дръжките на вишни
от сорт „Рекселер” от реколта 2007 г. и 2008 г.
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Изследваните плодове от сорт „Рекселер” от реколта 2008 г. са със средна
маса 4,35 g. Отделената от тях костилка е 0,49 g, която е 11,26% от масата на
плода. Плодовете са с размери: дължина 18,62 mm, ширина 21,03 mm и дебелина
19,20 mm (фиг. 7). Дръжката на плодовете е с дължина 32,84 mm. Костилката
на изследваните плодове е с дължина 9,12 mm, ширина 6,83 mm и дебелина 8,36
mm (фиг. 7). Диаметърът на плодовете от реколта 2008 г. е 20,00 mm. От напра-
вения анализ установихме, че черешите от сорт „Рекселер” от реколта 2008 г. от-
говарят на регламентираните изисквания за клас Е [29].

От проведеното изследване на двата сорта вишни от реколта 2007 г. (табл.
3) установяваме, че по-едри са плодовете от сорт „Рекселер”. Средната маса на
костилката е по-висока при вишните от сорт „Рекселер”. По-лека е костилката,
отделена от сорт „Облачинска”, съответно с 0,13 g (сравнението е направено спря-
мо вишните от сорт „Рекселер”). Масата на дръжките е по-висока при вишните от
сорт „Облачинска”. От данните, отразени в табл. 3, установяваме, че по-високо е
процентното съдържание на плодовото месо при плодовете от сорт „Рекселер”, а
следващо място заемат плодовете от сорт „Облачинска”. При плодовете от сорт
„Облачинска” по-висок е делът на костилката и дръжката, в сравнение с плодове-
те от сорт „Рекселер”. След обобщаване на получените от нас резултати, устано-
вихме, че плодовете от реколта 2007 г. на изследваните вишни и отделената от тях
костилка са с типична, характерна за съответния сорт форма и размери. Плодове-
те на вишните от сорт „Облачинска” и отделената костилка са по-леки, а дръжката
на плодовете е с по-висока маса в сравнение с другия изследван сорт вишни.

Таблица 3
Механичен състав на плодовете на някои сортове вишни

Изследван сорт Средна маса, в g Съотношение на отделните части
на плодовете, в %

 Плод Костилка Дръжка Плодово месо Костилка Дръжка
Реколта 2007 г.
1. Облачинска 3,03 0,41 0,110 83,95 12,42 3,63
2. Рекселер 4,39 0,54 0,062 86,29 12,30 1,41
Реколта 2008 г.
1. Облачинска 3,51 0,39 0,117 85,56 11,11 3,33
2. Рекселер 4,35 0,49 0,065 87,25 11,26 1,49

От проведеното изследване на вишните от реколта 2008 г. (табл. 3) устано-
вихме, че по-едри са плодовете на вишните от сорт „Рекселер”. Средната маса на
костилката е най-висока при вишните от сорт „Рекселер”. По-лека е костилката,
отделена от сорт „Облачинска”, съответно с 0,10 g (сравнението е направено спря-
мо вишните от сорт „Рекселер”). По-висока е масата на дръжките при плодовете
от сорт „Облачинска”.
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Получените резултати от проведеното изследване (табл. 3) доказват, че по-
високо е процентното съдържание на плодовото месо при плодовете от сорт „Рек-
селер” и от двете изследвани реколти. Установихме, че делът на костилката и
дръжката е по-висок при плодовете от сорт „Облачинска” – 16,05% (реколта 2007
г.) и 14,44% при плодовете от реколта 2008 г. От проведеното изследване устано-
вихме, че плодовете и отделената от тях костилка от реколта 2008 г. са с типична,
характерна за съответния сорт форма и размери.

Плодовете на вишните от сорт „Облачинска” са по-леки, а при вишните от
сорт „Рекселер” отделената костилка е по-едра и с по-висока маса. След обобща-
ване и анализ на получените резултати от двете реколти, достигнахме до заключе-
ние, че по-висок е рандеманът на вишните от сорт „Рекселер”. Това се обуславя от
високото процентно съдържание на плодовото месо (табл. 3) и на ниския процент
(костилка + дръжка) – за реколта 2007 г. е 13,71%, а за реколта 2008 г. е 12,75%.
При вишните от сорт „Облачинска” рандеманът е по-нисък, вследствие на ниския
процент на плодовото месо и на високия процент на отделените от плодовете ко-
стилки и дръжки. По-високият рандеман на вишните от сорт „Рекселер” ще опре-
дели предпочитанията на потребителите към този сорт както за консумация в пряс-
но състояние, така и за преработка. Вишните от сорт „Облачинска” са с малък
размер и с по-нисък процент плодово месо. Те се предпочитат при производство
на сушени плодове и на шоколадови бонбони „Пияни вишни”.

От проведената морфологична характеристика на изследваните сортове вишни
от реколта 2007 г. и 2008 г. определихме средния диаметър на напречното сечение
на плодовете. След сравняване на получените резултати с изискванията, отразени
в Наредба № 108 [29], установихме, че плодовете от сорт „Облачинска” и от двете
реколти са от качество клас І. Плодове от сорт „Рекселер” от реколта 2007 г. и
2008 г. са от качество клас Е.

В проучената литература не са открити изследвания, в които да е отразена
връзката на получените резултати от морфологичната характеристика и механич-
ния състав на плодовете с изискванията, отразени в Наредба № 108 [29], за из-
следваните от нас сортове череши и вишни, с които да сравним получените от нас
резултати. Считаме, че подобни разработки са полезни и нужни в съвременните
условия на пазарна икономика, защото качеството определя предпочитанието на
потребителя към стоката. Представените изследвания следва да намерят прило-
жение при определяне качеството на плодовете, тъй като съгласно изискванията,
отразени в Наредба № 108 [29], в маркировката на пресните плодове трябва задъ-
лжително да се отрази – наименованието на сорта, произхода, размера в mm и
качеството (клас Е, І, ІІ) на плодовете.
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3.2. Изследване качеството на череши и вишни
по органолептични показатели

Качеството на плодовете по органолептични показатели е определено по 100-
бална скала. Резултатите са обобщени и представени в 5 таблици.

Изследваните плодовете на черешите от сорт „Ранна от Вил” от реколта
2007 г. са с правилна кръгла форма, без повреди и загниване. Те са със запазени
плододръжки със свеж зелен цвят. Цветът на кожицата на плодовете е червен на-
ситен, равномерен за цялата повърхност. Плодовото месо е с червен еднороден
цвят за цялата разрезна повърхност. Консистенцията на плодовото месо е плътна
и еластична, а при единични плодове тя е леко омекнала. Ароматът е слаб, без
странични оттенъци. Вкусът на плодовете е сладък с лек кисел оттенък към кожи-
цата на плодовете. Интензивността на сладкия вкус зависи от степента на зрялост
на плодовете.

Присъденият общ бал на плодовете от сорт „Ранна от Вил” от проведената
органолептична оценка по 100-балова система (табл. 4) е 80,40 точки. Следова-
телно качеството на плодовете от реколта 2007 г. е клас І. Общият бал е по-нисък
с 19,6 точки от максималния. Това се обуславя от наличието на плодове с по-свет-
ло оцветяване (около 5-6%) на кожицата, което е вследствие на неравномерната
степен на зрялост на плодовете и на не еднаквото огряване на плодовете от слънче-
вите лъчи. Установените плодове с по-мека консистенция са причина за по-ниска-
та оценка за този показател с 2,80 пункта.

Таблица 4
Органолептична оценка по 100-балова система на череша сорт

 „Ранна от Вил” от реколта 2007 г. и 2008 г.
№ Показатели Мах бал Череши от реколта 2007 г. Череши от реколта 2008 г.
1. Външен вид 10 8,20 7,63
2. Оцветяване 10 8,20 7,40

- на кожицата
- на плодовото месо

3. Консистенция 20 17,20 16,25
4. Аромат 20 14,00 13,10
5. Вкус 40 32,80 30,25

Общ бал: 100 80,40 74,63

При плодовете от сорт „Ранна от Вил” от реколта 2008 г. (табл. 4) са
установени по-големи отклонения от установените характеристики за изследва-
ните органолептични показателите. Присъдената оценка в точки за всички орга-
нолептични показатели е по-ниска спрямо предходната година. За показателите
външен вид и оцветяване тя е по-ниска съответно с 0,57 и с 0,80 пункта, а това е
вследствие на неравномерното оцветяване на повърхността на плодовете и на на-
личието на единични напукани плодове. Консистенцията е по-мека от установе-
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ната при плодовете от реколта 2007 г., а оценката е по-ниска с 0,95 пункта. Вкусът
и ароматът на плодовете са характерни за сорта, но по-слаби и неизразени в срав-
нение с плодовете от реколта 2007 г. Присъдената оценка за показателите аромат и
вкус е по-ниска съответно с 0,90 и с 2,55 пункта.

Общият бал от органолептичната оценка на плодовете от реколта 2008 г. е
по-нисък с 5,77 пункта спрямо предходната година и определя качеството на пло-
довете. Съгласно предложените от нас гранични стойности на баловете за степе-
ните на качество, плодовете от реколта 2008 г. са от качество клас І.

Плодовете от сорт „Лионска ранна” от реколта 2007 г. са със сърцевидна
форма, с пресечен връх и сплеснати откъм коремната страна. Дръжчената ямичка
е средно дълбока. Дръжката е средно дебела със зелен цвят. При откъсването й тя
не разкъсва кожицата и плодовото месо, и не се отделя плодов сок. Коремният
шев е едва забележим. Плодовете са с приблизително еднаква степен на зрялост.
Установени са повреди по около 5% от изследваните плодове. Кожицата на плодо-
вете е оцветена неравномерно, от светлочервено до тъмночервено. Плодовото месо
е от светлочервено до тъмночервено, в зависимост от степента на зрялост на пло-
довете. Затова присъдената бална оценка е с 1 пункт по-ниска от максималната
оценка. Консистенцията на плодовете е от умерено твърда и еластична до леко
омекнала при единични плодове. Това е причината оценката за показателя конси-
стенция да е с 0,50 пункта по-ниска от максималната (табл. 5). Ароматът на плодо-
вете е характерен и добре изразен, а вкусът е сладък. Общият бал, присъден на
изследваните плодове, отнася плодовете към качество клас Е.

При плодовете от реколта 2008 г. (табл. 5) са установени минимални разли-
чия спрямо предходната година в изследваните органолептични показатели. Бал-
ната оценка за отделните органолептични показатели е по-висока спрямо първата
година. Това се дължи на отличния външен вид на плодовете. Установени са само
единични повреди по някои от плодовете, затова оценката за показателя външен
вид е с 0,25 пункта по-висока спрямо предходната година. Оцветяването на кожи-
цата и на плодовото месо е равномерно в тъмночервен цвят, а оценката е с 0,23
пункта по-висока в сравнение с плодовете от реколта 2007 г. То се дължи на израв-
нената степен на зрялост на изследваните плодове. Ароматът на плодовете е лек,
приятен, но по-добре подчертан в сравнение с плодовете от реколта 2007 г. Оцен-
ката в точки за този показател е по-висока с 0,50 пункта. Вкусът на плодовете е
сладък.
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Таблица 5
Органолептична оценка по 100-балова система на череша сорт „Лионска ранна”

от реколта 2007 г. и 2008 г.

№ Показатели Мах бал Череши от реколта 2007 г. Череши от реколта 2008 г.
1. Външен вид 10 9,25 9,50
2. Оцветяване 10 9,00 9,23

- на кожицата
- на плодовото месо

3. Консистенция 20 19,50 19,75
4. Аромат 20 17,50 18,00
5. Вкус 40 37,00 37,25

Общ бал: 100 92,25 93,73

Общият бал (табл. 5) от проведената органолептична оценка на плодовете от
реколта 2008 г. е по-висок с 1,48 пункта спрямо предходната година. Присъдената
оценка на плодовете от реколта 2008 г. определя качество клас Е на плодовете.

Изследваните плодове от сорт „Дроганова жълта” от реколта 2007 г. са с
правилна кълбовидна форма и плитка дръжчена ямичка. Плодовете са здрави, без
повреди и загниване. Установени са кафяви точици (повреди от сачмянка) по
повърхността, затова оценката за показателя външен вид (табл. 6) е по-ниска с
3,30 пункта от максималната оценка. Плододръжките са дълги, свежи, оцветени в
зелен цвят. Кожицата е тънка, здрава, с кехлебарено-жълт цвят. Плодовото месо е
сочно, плътно, с кремаво-жълт цвят. Установени са единични плодове, които са с
по-наситена златиста руменина откъм по-интензивно огряваната от слънчевите
лъчи страна. Това обуславя по-ниската бална оценка от максималната с 2,20 пун-
кта. Консистенцията е плътна и еластична. Ароматът е слаб, но характерен за из-
следвания сорт череши. Вкусът е сладък и приятен.

Общият бал на изследваните череши от сорт „Дроганова жълта” от реколта
2007 г. (табл. 6) определя качеството на изследваните плодове от клас Е.

Таблица 6
Органолептична оценка по 100-балова система на череша

сорт „Дроганова жълта” от реколта 2007 г. и 2008 г.

№ Показатели Мах бал Череши от реколта 2007 г. Череши от реколта 2008 г.
1. Външен вид 10 6,70 8,10
2. Оцветяване 10 7,80 7,90

- на кожицата
- на плодовото месо

3. Консистенция 20 19,60 19,20
4. Аромат 20 17,00 17,10
5. Вкус 40 34,90 35,50

Общ бал: 100 86,00 87,80
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Плодовете от реколта 2008 г. са с правилна форма. През втората година също
са установени единични повредени плодове от сачмянка, не са установени други
повреди и загнивания по плодовете. Оценката в точки е по-висока с 1,4 пункта
спрямо предходната година, тъй като повредените плодове са по-малко. Оцветя-
ването на кожицата и на плодовото месо са равномерни съответно в кехлибарено-
жълто и в кремаво-жълто. Консистенцията на плодовете е умерено твърда, а при
някои леко омекнала. Ароматът на плодовете е добре изразен, а вкусът сладък без
доловими странични оттенъци.

Общият бал на изследваните череши от сорт „Дроганова жълта” от реколта
2008 г. е по-висок с 1,80 пункта спрямо предходната година (табл. 6). Следовател-
но през 2008 г. са предлагани на потребителите по-висококачествени плодове с
по-добри органолептични свойства. Изследваният сорт череши от реколта 2008 г.
е от качество клас Е.

Вишните от сорт „Облачинска” от реколта 2007 г. са дребни, кълбовидни,
изравнени по едрина, с неясен коремен шев и със средно дълга добре закрепена
дръжка. Кожицата на плодовете е тънка, с тъмночервен цвят. Плодовото месо е
червено, сочно, с приятно кисел вкус и полуотделящо се от костилката. Консис-
тенцията на плодовете е плътна и еластична. Ароматът на плодовете е слаб, неиз-
разен.

Таблица 7
Органолептична оценка по 100-балова система на вишни

сорт „Облачинска” от реколта 2007 г. и 2008 г.

№ Показатели Мах бал Вишни от реколта 2007 г. Вишни от реколта 2008 г.
1. Външен вид 10 9,00 8,70
2. Оцветяване 10 8,50 8,00

- на кожицата
- на плодовото месо

3. Консистенция 20 18,67 17,25
4. Аромат 20 14,00 14,10
5. Вкус 40 34,00 31,50
Общ бал: 100 84,17 80,55

Общият бал на вишните от сорт „Облачинска” от проведената органолептич-
на оценка по 100-балова система (табл. 7) е с 15,83 пункта по-нисък от максимал-
ната оценка в точки. Това се обуславя от наличието на плодове с по-светло оцвете-
на кожица (около 5%) и на единични плодове с по-мека консистенция. Следова-
телно от направената органолептична оценка плодовете от реколта 2007 г. са от
качество клас І.

При плодовете от сорт „Облачинска” от реколта 2008 г. (табл. 7) са уста-
новени незначителни отклонения от установените характеристики за изследвани-
те органолептични показатели. Присъдените оценки в точки за изследваните по-
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казатели са по-ниски спрямо предходната година, изключение прави само оценка-
та за показателя аромат. Тя е по-ниска с 0,30 и с 0,50 пункта за изследваните пока-
затели външен вид и оцветяване, а това е вследствие на установени наранени и
повредени плодове (от сачмянка – плодовете са с тъмнокафяви до черни петна,
засегнатите тъкани са сраснали се с костилката). Консистенцията при някои пло-
дове е слабо омекнала и затова оценката е по-ниска с 1,42 пункта. Ароматът на
плодовете е фин, нежен, едва доловим, но характерен за сорта, а това обуславя по-
високата оценка с 0,10 пункта. Вкусът на изследваните плодове е тръпчиво-кисел,
долавя се лек горчив оттенък. Присъдената оценка в точки за изследвания показа-
тел вкус е по-ниска с 2,50 пункта. Общият бал от органолептичната оценка на
изследвания сорт вишни от реколта 2008 г. е по-нисък с 3,62 пункта спрямо пред-
ходната година. Съгласно предложените от нас гранични стойности на баловете
за степените на качество, плодовете от реколта 2008 г. са от качество клас І.

Изследваните плодове от сорт „Рекселер” от реколта 2007 г. са средно
едри със закръглена форма, без повреди и със запазена зелена дръжка (табл. 8).
Кожицата на плодовете е тъмночервено оцветена, но са установени и единични
плодове с по-светло оцветяване. Плодовото месо е с тъмночервен наситен цвят,
равномерен за цялата разрезна повърхност на изследваните плодове. Консистен-
цията на плодовете е плътна и еластична. Ароматът е слаб, едва доловим, а вкусът
е приятен кисел с едва забележим тръпчив оттенък. Присъденият общ бал на виш-
ните от сорт „Рекселер” от реколта 2007 г. е основание да ги отнесем към качество
от клас Е.

Таблица 8
Органолептична оценка по 100-балова система на вишни

сорт „Рекселер” от реколта 2007 г. и 2008 г.

№         Показатели Мах бал Вишни от реколта 2007 г. Вишни от реколта 2008 г.
1. Външен вид 10 9.00 8,44
2. Оцветяване 10 8,70 8,70

- на кожицата
- на плодовото месо

3. Консистенция 20 18,00 17,20
4. Аромат 20 16,00 17,20
5. Вкус 40 35,00 36,00
Общ бал: 100 86,70 87,54

Вишните от сорт „Рекселер” от реколта 2008 г. са напълно изравнени по
форма и размери, без повреди, със запазени свежи дръжки със зелен цвят. Това
обуславя по-високата оценка в точки с 0,56 пункта спрямо предходната година.
Оцветяването на кожицата и на плодовото месо е равномерно в тъмновишнево
червен цвят, характерен за сорта. Консистенцията на плодовете е сочна от умере-
но твърда до леко омекнала при някои от плодовете, затова присъдената оценка е
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по-ниска с 0,80 пункта спрямо първата година. Ароматът е приятен, слабо изра-
зен, а вкусът е умерено тръпчиво-кисел, с едва доловим сладък оттенък. Общият
бал на изследваните вишни от сорт „Рекселер” от реколта 2008 г. е по-висок с 0,84
пункта в сравнение с предходната година. Този резултат още веднъж показва, че
през 2008 г. предлаганите на потребителите плодове са с по-високо качество от
клас Е.

От проведеното двугодишно изследване на черешите и вишните по 100-бал-
на система установихме, че изследваните плодове от реколта 2007 г. са със запа-
зена форма, със свежа дръжка, без повреди от загниване, с характерно за сорта
оцветяване на кожицата и на плодовото месо, с плътна консистенция, а вкусът и
ароматът са приятни, слаби, но специфични за изследваните плодове. Общата бална
оценка за изследваните органолептични показатели за черешите (от сорт „Лионс-
ка ранна” и за сорт „Дрoганова жълта”) и вишните от сорт „Рекселер” е в регла-
ментираните от нас гранични стойност (от 86 до 100 точки) за качество клас Е, а
за черешите от сорт „Ранна от Вил” и за вишните от сорт „Облачинска” е в грани-
ците (от 61 до 85 точки) за качество клас І.

Проведената органолептичната оценка по 100-бална скала за плодовете от
реколта 2008 г. доказва, че черешите от сорт „Ранна от Вил” и вишните от сорт
„Облачинска” са от качество клас І. Общият бал от органолептичната оценка е
по-нисък с 5,77 пункта при черешите и с 3,62 пункта при вишните спрямо резул-
татите от реколта 2007 г. Оценката в точки при черешите от сорт „Ранна от Вил”
от реколта 2008 г. по показателите оцветяване и аромат е по-ниска спрямо пред-
ходната година съответно с 0,80 и с 0,90 пункта. При вишните от сорт „Облачинс-
ка” от реколта 2008 г. оценката в точки е по-ниска с 3,62 пункта спрямо тази,
присъдена на плодовете, от реколта 2007 г. (с 0,30 пункта за показателя външен
вид, с 0,50 пункта за показателя оцветяване, с 1,42 пункта за показателя консис-
тенция и с 2,50 пункта за показателя вкус). Получените резултати от проведената
органолептична оценка доказват високото качество от клас Е на изследваните че-
реши от сорт „Лионска ранна” и „Дрoганова жълта” и на вишните от сорт „Рексе-
лер”. При изследваните плодове от реколта 2008 г. общата бална оценка е по-висо-
ка спрямо предходната година съответно с 1,48 пункта при сорт „Лионска ранна”,
с 1,80 пункта при черешите от сорт „Дрoганова жълта”, с 0,84 пункта при вишни-
те от сорт „Рекселер”.

Изследваните органолептични показатели дават цялостна характеристика на
свойствата (външен вид, оцветяване, консистенция, аромат, вкус), които обусла-
вят предпочитанието на потребителите към конкретния сорт череши и вишни. С
проведения експеримент се доказва прецизността на известната в литературата
100-бална скала за оценка на органолептичните показатели. С цел допълване и
усъвършенстване на балната скала ние предлагаме и сме използвали при проведе-
ното изследване гранични стойности за отделните степени на качество на плодо-
вете.
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 В проучената литература не са открити изследвания, касаещи органолеп-
тичната оценка по 100-бална скала на череши и вишни, с които да сравним полу-
чените от нас резултати.

 3.3. Изследване качеството на череши и вишни
по физико-химични показатели

Резултатите от проведените експериментални изследвания на сортовете че-
реши и вишни от реколта 2007 г. и 2008 г. по физико-химични показатели са обоб-
щени в 5 таблици.

В табл. 9 са отразени получените резултати от проведеното изследване на
череши от сорт „Ранна от Вил” от реколта 2007 г. и 2008 г. Съдържанието на
сухо вещество при плодовете от реколта 2007 г. е по-ниско от установеното при
другите два сорта. В сравнение с получените резултати за този показател при пло-
довете от сорт „Лионска ранна” от реколта 2007 г. то е по-ниско съответно с 2,20%,
а спрямо резултати за сорт „Драганова жълта” с 4,24%. Съдържанието на обща
захар е по-ниско (с 3,56% - сорт „Лионска ранна” и с 1,52% - сорт „Дроганова
жълта”) спрямо получените резултати за другите два сорта. Съдържанието на за-
хароза в изследваните плодове е сравнително ниско. След сравняване на резулта-
тите за показателя захароза с другите два изследвани сорта череши установихме,
че количеството на захарозата при сорт „Ранна от Вил” е по-високо съответно с
0,31% (сорт „Лионска ранна”) и с 0,15% (сорт „Дроганова жълта”). Установеното
съдържание на органични киселини е сравнително ниско, то е под 1%. Получени-
те от нас резултати за този показател са по-ниски с 0,03% в сравнение с резултати-
те за сорт „Лионска ранна”. Съдържанието на дъбилни вещества в изследвания
сорт череши е по-високо от установеното при другите два сорта съответно с 0,01%
(сорт „Лионска ранна”) и с 0,03% (сорт „Дроганова жълта”).

Таблица 9
Изследване на физико-химичните показатели на череша сорт „Ранна от Вил”

 от реколта 2007 г. и 2008 г.

Показатели Череши от реколта 2007 г. Черешиот реколта 2008 г.
1. Сухо вещество, в % 15,27 15,05
2. Обща захар, в % 9,58 9,25
3. Редуциращи захари, в % 9,02 8,78
4. Захароза, в % 0,56 0,44
5. Обща титруема киселинност, в %
    (като ябълчена киселина) 0,64 0,66
6. Дъбилни вещества, в % 0,15 0,16

При плодовете от реколта 2008 г. (табл. 9) са установени малки различия в
резултатите за изследваните физико-химични показатели спрямо предходната го-
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дина. Съдържанието на сухо вещество при плодовете от реколта 2008 г. е по-нис-
ко с 0,22% в сравнение с предходната година. Установените резултати за показате-
лите съдържание на обща захар, редуциращи захари и захароза са по-ниски спря-
мо получените за предходната година. Това, от своя страна, влияе върху вкуса на
черешите и определя едва доловимия сладък оттенък. Потвърждение за тези нис-
ки стойности е органолептичната оценка по 100-бална скала (табл. 4). Съдържа-
нието на органични киселини и на дъбилни вещества е по-високо съответно с
0,02% и с 0,01% спрямо изследваните плодове от предходната година.

Представените резултати от проведеното двугодишно изследване показват
малки различия в получените стойности за изследваните физико-химични показа-
тели. Те се дължат главно на различната натовареност на дърветата през съответ-
ната година, на климатичните условия на съзряване на плодовете, на тяхното раз-
положение в короната на дърветата и продължителността на огряването им от
слънцето.

В литературата са представени данни само за някои от изследваните от нас
физико-химични показатели за черешите от сорт „Ранна от Вил”. Според В. Геор-
гиев, М. Боровинова и А. Колева [4] в черешите от този сорт съдържанието на
сухо вещество е 14,4%, което е по-ниско с 0,76% спрямо средния резултат от про-
веденото от нас изследване. Те посочват също така, че съдържанието на обща
захар е 10,10%, което е по-ниско с 0,68% от нашите резултати. Според техните
изследвания съдържанието на органични киселини в плодовете на черешите от
този сорт е 0,45% (като ябълчена киселина), което е с 0,20% по-ниско от средния
резултат установен от нас.

В. Василев и съавтори [1] също цитират данни за химичния състав на чере-
ши от изследвания от нас сорт. Те установяват, че съдържанието на сухо вещество
и на обща захар е съответно 14,2% и 9,03%, а общото съдържание на органични
киселини според тях е 0,41%. Техните резултати са по-ниски (с 0,96% за показате-
ля сухо вещество, с 0,39% за обща захар, с 0,24% за киселинност) в сравнение с
нашите за двугодишния период.

В своя публикация В. Георгиев [3] представя данни за някои от изследваните
от нас физико-химични показатели. Според него съдържанието на сухо вещество
в плодовете от сорт „Ранна от Вил” е 14,4%, съдържанието на обща захар 10,1%, а
съдържанието на обща киселинност е 0,45%. Резултатите, които сме получили за
изследваните череши от този сорт са по-високи за показателите сухо вещество и
обща киселинност съответно с 0,76% и с 0,20%. Съдържанието на обща захар,
което откриваме в този сорт череши е по-ниско с 0,68% спрямо представените в
описаната разработка.

Резултатите от проведеното двугодишно изследване на плодовете от сорт
„Лионска ранна” са представени в табл. 10. При плодовете от реколта 2007 г.
съдържанието на сухо вещество е по-ниско с 2,04% и с 1,95% от установеното при
черешите от сорт „Дроганова жълта” (табл. 11). Съдържанието на обща захар и на



396

редуциращи захари е по-високо съответно с 3,56% и с 3,88% в сравнение с плодо-
вете от сорт „Ранна от Вил”. При черешите от сорт „Лионска ранна” съдържание-
то на захароза е най-ниско, а съдържанието на органични киселини е най-високо в
сравнение с другите два изследвани сорта череши. Съдържанието на дъбилни ве-
щества в изследваните плодове е по-ниско с 0,01% от установеното при черешите
от сорт „Ранна от Вил” от реколта 2007 г. (табл. 9).

Таблица 10
Изследване на физико-химичните показатели на череша сорт „Лионска ранна”

 от реколта 2007 г. и 2008 г.

        Показатели Череши от реколта 2007 г. Черешиот реколта 2008 г.
1. Сухо вещество, в % 17,47 17,18
2. Обща захар, в % 13,14 10,52
3. Редуциращи захари, в % 12,90 10,27
4. Захароза, в % 0.25 0,24
5. Обща титруема киселинност, в %
   (като ябълчена киселина) 0.67 0,73
6. Дъбилни вещества, в % 0.14 0,13

Получените резултати от проведеното изследване на череши от сорт „Лион-
ска ранна” от реколта 2008 г. са отразени в (табл. 10). Съдържанието на сухо
вещество е по-ниско съответно с 0,29% от установените резултати през предход-
ната година. Общата захар, редуциращите захари и захарозата за плодовете от
реколта 2008 г. са установени в по-малки количества в изследваните от нас плодо-
ве, съответно с 2,62%, с 2,63% и с 0,01% в сравнение с резултатите от предходната
година. В изследваните плодове е установено по-високо съдържание на органич-
ни киселини с 0,06% и по-ниско съдържание на дъбилни вещества с 0,01% спря-
мо предходната година.

В литературата са открити данни само за някои от изследваните физико-хи-
мични показатели на череши от сорт „Лионска ранна”. Получените резултати се
подкрепят отчасти с проведените изследвания от различни изследователи.

Според В. Георгиев [3, 4] съдържанието на сухо вещество при череши от
сорт „Лионска ранна” е 14,30%, което е по-ниско с 3,03% от получения от нас
резултат. В друго изследване В. Василев и съавтори [1] посочват, че съдържанието
на сухо вещество в черешите от сорт „Лионска ранна” е 15,00%, което е по-ниско
от установеното от нас с 2,33%. Й. Пангелова [10], в свое изследване установява,
че съдържанието на сухо вещество в плодовете от този сорт е 16,96%, което е по-
ниско с 0,37% от нашите резултати.

В. Георгиев съвместно със свои колеги [3, 4] посочват, че съдържанието на
обща захар в череши от сорт „Лионска ранна” е 9,90%, което е по-ниско от полу-
чените от нас резултати с 1,93%. В. Василев и съавтори [1] цитират данни за
съдържание на обща захар в изследвания от нас сорт череши и посочват, че то е
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9,40%, което е по-ниско с 2,43% от получените от нас стойности за този показател.
Според Й. Пангелова [10] общата захар в плодовете е 12,11%. Този резултат се
различава незначително (с 0,28%) от нашите за този показател.

В свои изследвания В. Георгиев [3, 4] представя данни, че в черешите от сорт
„Лионска ранна” съдържанието на органични киселини е 0,48%, то е по-ниско с
0,22% от получените от нас резултати. В друго изследване В. Василев и съавтори
[1] са установили, че съдържанието на киселини в този сорт череши е 0,45%. По-
лучените от нас резултати за този показател са по-високи с 0,25%. Й. Пангелова
[10] в своя разработка посочва, че съдържанието на органични киселини е 0,63%,
което е по-ниско с 0,07% от получените от нас резултати за череши от сорт „Лион-
ска ранна”.

Резултатите от проведеното изследване на химичния състав на череши от
сорт „Дроганова жълта” от реколта 2007 г. са представени в табл. 11.

Съдържанието на сухо вещество е по-високо от установеното при черешите
от сорт „Лионска ранна” с 2,04%, а в сравнение със сорт „Ранна от Вил” с 4,24%.
Резултатите за обща захар и редуциращи захари са по-ниски от установените при
черешите от сорт „Лионска ранна” съответно с 2,04% и с 2,21%. Съдържанието на
захароза при изследвания сорт череши е по-високо с 0,16% от установеното при
черешите от сорт „Лионска ранна” и по-ниско с 0,15% при черешите от сорт „Ран-
на от Вил”. В изследвания сорт череши съдържанието на органични киселини и
на дъбилни вещества е най-ниско в сравнение с другите два сорта. От проведено-
то изследване е установено, че съдържанието на витамин С в плодовете е 10,68
mg % (табл.11).

Таблица 11
Изследване на физико-химичните показатели на череша сорт „Дроганова жълта”

от реколта 2007 г. и 2008 г.

Показатели Череши от реколта 2007 г. Череши от реколта 2008 г.
1. Сухо вещество, в % 19,51 18,27
2. Обща захар, в % 11,10 10,94
3. Редуциращи захари, в % 10,69 10,44
4. Захароза, в % 0.41 0,47
5. Обща титруема киселинност, в %
   (като ябълчена киселина) 0.51 0,60
6. Дъбилни вещества, в % 0.12 0,17
7. Витамин С, mg % 10,68 9,21

Установените резултати за черешите от сорт „Дроганова жълта” за показате-
лите съдържание на захари, органични киселини и дъбилни вещества доказват, че
в състава на изследвания сорт череши преобладава съдържанието на захари, а
съдържанието на органични киселини и дъбилни вещества е в незначителни ко-
личества. Това обуславя сладкия вкус на плодовете от този сорт, без наличие на
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кисел или тръпчив оттенък поради ниското съдържание на тези компоненти в из-
следваните от нас плодове.

При плодовете от реколта 2008 г. (табл. 11) съдържанието на сухо вещество
е по-ниско с 1,24% в сравнение с предходната година. Установено е и по-ниско
съдържание на обща захар (с 0,16%) и на редуциращи захари (с 0,25%), а съдържа-
нието на захароза е по-високо с 0,06%. Резултатите за показателите обща титруе-
ма киселинност и дъбилни вещества са по-високи съответно с 0,09% и с 0,05%,
спрямо получените за плодовете от реколта 2007 г. Съдържанието на витамин С в
изследваните плодове е по-ниско с 1,47% в сравнение с черешите от реколта 2007
година.

В проучената литература са открити данни само за някои от изследваните от
нас показатели за черешите от сорт „Дроганова жълта”. Получените от нас резул-
тати отчасти се подкрепят от проведените изследвания на различни изследовате-
ли. Й. Пангелова [10] в своя разработка цитира данни за череши от сорт „Дрогано-
ва жълта”, според които съдържанието на сухо вещество е 18,64%, съдържанието
на обща захар е 12,66%, а съдържанието на органични киселини е 0,57%. След
сравнение на резултатите с нашите установихме, че те са по-високи съответно с
0,25% (за показателя сухо вещество), с 1,64% (за показателя обща захар) и с 0,01%
(за показателя органични киселини).

Според Р. Тенов и съавтори [16], В. Георгиев [3, 4] и В. Василев и съавтори
[1] съдържанието на сухо вещество в изследвания сорт череши е 13,63-16,90%,
съдържанието на обща захар е 9,40-9,81%, а общата титруема киселинност е 0,44-
0,61%. Получените от нас резултати за първите два показателя са по-високи съот-
ветно с 1,99% и с 1,21%. За разлика от тях ние установяваме по-ниско съдържание
на обща киселинност с 0,05% в плодовете от сорт „Дроганова жълта”. Това голя-
мо разнообразие в резултатите, в различните публикации, се дължи на факта, че
изследваните плодове са от различни реколти и са отглеждани при не еднакви
почвено-климатични условия.

Резултатите за химичния състав на вишни от сорт „Облачинска” от рекол-
та 2007 г. са отразени в табл. 12. Сухото вещество е един от основните показате-
ли за качеството на вишневите плодове. Основна част от сухото вещество в из-
следваните плодове са захарите. От тях преобладават глюкозата и фруктозата (ре-
дуциращи захари), а захарозата е в незначителни количества. В сравнение с из-
следваните сортове череши и вишните от сорт „Рекселер” съдържанието на обща
титруема киселинност при вишните от сорт „Облачинска” е по-високо съответно
с 0,14% от установеното при вишните от сорт “Рекселер”, с 0,95% (череши сорт
„Ранна от Вил”), с 0,92% (череши от сорт „Лионска ранна”), с 1,08% (череши от
сорт „Дроганова жълта”). Дъбилните вещества в изследваните вишни от сорт „Об-
лачинска” са също повече в сравнение с изследваните черешови плодове. Относи-
телно високото съдържание на дъбилни вещества и органични киселини в плодо-
вете на изследвания сорт вишни обуславя специфичния кисело-тръпчив вкус.
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Таблица 12
Изследване на физико-химичните показатели на вишни сорт „Облачинска”

от реколта 2007 г. и 2008 г.

Показатели Вишни от реколта 2007 г. Вишни от реколта 2008 г.
1. Сухо вещество, в % 14,59 14,79
2. Обща захар, в % 8,38 9,04
3. Редуциращи захари, в % 7,75 8,38
4. Захароза, в % 0,59 0,63
5. Обща титруема киселинност,
   в % (като ябълчена киселина) 1,59 1,63
6. Дъбилни вещества, в % 0,26 0,30

Изследваните плодове от сорт „Облачинска” от реколта 2008 г. са с по-
високо съдържание на сухо вещество с 0,20% в сравнение с предходната година.
Всички изследвани от нас показатели през втората година са по-високи спрямо
установените през първата година съответно с 0,66% (съдържание на обща за-
хар), с 0,63% (съдържание на редуциращи захари), с 0,04% (съдържанието на за-
хароза), с 0,04% (съдържанието на обща титруема киселинност) и с 0,04%
(съдържание на дъбилни вещества).

В литературата не са установени изследвания, касаещи химичния състав на
вишните от сорт „Облачинска”. Затова не разполагаме с данни, с които можем да
сравним получените от нас резултати.

При вишните от сорт „Рекселер” от реколта 2007 г. (табл. 13) е установено
по-високо съдържание на сухо вещество с 3,25% в сравнение с получените резул-
тати при сорт „Облачинска” (табл. 12). Съдържанието на обща захар, редуциращи
захари и захароза е по-високо с 0,65%, с 1,14% и с 0,10% в сравнение с плодовете
от сорт „Облачинска”. Установено е по-ниско съдържание на органични киселини
с 0,14% и по-високо съдържание на дъбилни вещества с 0,29% в сравнение с виш-
ните от сорт „Облачинска” от реколта 2007 г.

Таблица 13
Изследване на физико-химичните показатели на вишни сорт „Рекселер”

 от реколта 2007 г. и 2008 г.

Показатели Вишни от реколта 2007 г. Вишни от реколта 2008 г.
1. Сухо вещество, в % 17,84 16,28
2. Обща захар, в % 9,03 9,75
3. Редуциращи захари, в % 8,98 9,69
4. Захароза, в % 0,05 0,06
5. Обща титруема киселинност, в %
    (като ябълчена киселина) 1,45 1,52
6. Дъбилни вещества, в % 0,55 0,37
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Получените резултати от проведеното изследване на вишни от сорт „Рексе-
лер” от реколта 2008 г. са отразени в табл. 13. Установено е, че съдържанието на
сухо вещество е по-ниско съответно с 1,56% спрямо резултатите, получени през
предходната година. Общата захар и редуциращите захари са в по-големи количе-
ства, а съдържанието на захароза е по-ниско с 0,12% спрямо получените резулта-
ти от предходната година. В състава на вишните от реколта 2008 г. съдържанието
на органични киселини е по-високо с 0,07%, а съдържанието на дъбилни веще-
ства е по-ниско с 0,18% спрямо получените резултати за плодовете от реколта
2007 г.

В проучената литература са открити данни само за някои от изследваните от
нас физико-химични показатели. Получените резултати се подкрепят частично от
представените данни на различни изследователи.

Според В. Василев, В. Георгиев и В. Беляков [1] съдържанието на сухо веще-
ство при вишните от сорт „Рекселер” е 19,90%, което е по-високо с 2,84% от полу-
чените от нас резултати. Техните резултати за съдържание на захароза и обща
захар са съответно 0,03% и 10,97%. След сравнение на резултатите установихме,
че нашите резултати за съдържание на захароза са по-високи с 0,03%, а съдържа-
нието на обща захар в изследваните плодове е по-ниско с 1,63%. Получените от
нас резултати доказват, че вишневите сортове отстъпват по този показател на из-
следваните черешови сортове. Проведените изследвания [1] показват, че съдържа-
нието на киселини и на дъбилни вещества във вишните от сорт „Рекселер” е съот-
ветно 1,65% и 0,30%. Нашите резултати за тези два показателя са по-високи от
представените [1] съответно с 0,15% и с 0,16%.

Резултатите от проведеното двугодишно изследване на качеството на плодо-
вете по физико-химични показатели показват, че съставът на изследваните сорто-
ве череши и вишни е различен. Установени са малки разлики в изследваните пока-
затели на плодовете от двете реколти, а това се обуславя от специфичните клима-
тичните особености през съответната година. От проведеното изследване устано-
вихме, че сортовете череши с по-късен срок на узряване (сорт „Лионска ранна” и
„Дроганова жълта”) са с по-високи стойности за изследваните физико-химични
показатели в сравнение с черешите от сорт „Ранна от Вил”. Установеното от нас
съдържание на органични киселини и дъбилни вещества в състава на изследвани-
те сортове вишни („Облачинска” и „Рекселер”) е по-високо в сравнение с изслед-
ваните сортове череши. Относително високото съдържание на органични кисели-
ни и дъбилни вещества в плодовете на вишните обуславят характерния кисел вкус
и лекия тръпчив оттенък, а при някои сортове той е и добре подчертан.

Наличието на посочените и описани по-горе компоненти в състава на чере-
шите и вишните е показател за тяхната висока биологична стойност. Според Vangdal
и др. [41] биологичната стойност на плодовете е един от най-важните елементи на
тяхното качество. Следователно с появата на тези плодове на пазара се осигурява
качествен и естествен източник на плодова захар, органични киселини, фенолни
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вещества, витамини и минерални вещества за потребителите.
Проведеното комплексно изследване на морфологичната характеристика и

на качеството на някои сортове череши и вишни ни дава основание да обобщим,
че високият рандеман, отличните свойства и високото качеството обуславя пре-
димствата на съответния сорт плодове. От проведеното изследване се установи,
че с най-висок рандеман, с отлични свойства и качество от черешите, обект на
изследване, са сорт „Лионска ранна”, а от вишните сорт „Рекселер”. Следващо
място заемат черешите от сорт „Ранна от Вил” и от сорт „Дроганова жълта”, а от
вишните са сорт „Облачинска”.

С проведеното  изследване предлагаме и доказваме възможността качество-
то на пресните плодове да се оценява комплексно в следните три направления:
определяне на морфологичните характеристики на плодовете; определяне на ка-
чеството по органолептични показатели; определяне на качеството по физико-
химични показатели. Резултатите от морфолигичната характеристика на плодове-
те следва да се сравнят с изискванията, отразени в Наредба № 108 и в зависимост
от средния диаметър в mm, да се определи качеството на плодовете. В маркиров-
ката на плодовете трябва задължително да се отразят произходът, средният диа-
метър на плодовете в mm и качеството на предлаганите на потребителите плодо-
ве. При определяне качеството на плодовете по органолептични показатели по
100-балова скала ние предлагаме да се използват следните гранични стойности на
баловете за съответните степени на качество – клас Е (86-100 точки), клас І (61-85
точки ) и клас ІІ (40-60 точки).

Считаме, че подобни изследвания са необходими и ще намерят приложение
при: определяне на икономическата ефективност от отглеждането и при прецен-
ката на различните сортове череши и вишни като суровина за преработващата
промишленост; при следберитбената обработка (сортиране и опаковане); при кла-
сификацията, транспорта и съхранението на плодовете.

Заключение
Проведеното изследване и направените обобщения в настоящата разработка

насочват вниманието към пропуските в съществуващите методи, прилагани само-
стоятелно за оценка качеството на плодовете. Направените предложения са при-
ложими в съвременните условия и с тях се дава възможност да се обвържат резул-
татите от проведеното изследване с отразените изисквания в нормативните доку-
менти. В тази връзка е предложена съвременна усъвършенствана методика, която
включва комплексна оценка на качеството със следните нови моменти: морфоло-
гична характеристика на плодовете – получените резултата са сравнени с изис-
кванията, отразени в Наредба № 108 за изискванията за качество и контрол за
съответствие на пресни плодове и зеленчуци и е определен класа – качество на
плодовете; изследване на плодовете по органолептични показатели (100-бална
скала) и определяне качеството на плодовете въз основа на предложените гра-
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нични стойност за отделните степени (клас) качество. Установените резул-
тати се допълват от стойностите, получени за физико-химични показатели и дават
обобщена оценка за състава, за хранителната и за биологичната ценност на из-
следваните плодове. Предложената методика е приложена за изследване качеството
на някои сортове череши и вишни.

Установено е качеството на изследваните сортове череши и вишни, в зависи-
мост от получените резултати за средния диаметър на напречното им сечение
(морфологична характеристика). Установено е, че черешите от сорт „Лионска ран-
на” и от сорт „Дроганова жълта” от двете реколти са от качество клас Е. Черешите
от сорт „Ранна от Вил” - от реколта 2007 г. са от качество клас Е, а от реколта 2008
г. са от качество клас І. Вишните от сорт „Облачинска” са от качество от клас І, а
от сорт „Рекселер” от качество клас Е през двете изследвани от нас години. Резул-
татите показаха, че сортовете череши и вишни, обект на нашето изследване през
двугодишния период, са от качество клас Е по органолептични показатели, из-
ключение правят черешите от сорт „Ранна от Вил” и вишните от сорт „Облачинс-
ка”, които са качество клас І.

Получените резултати за качеството се допълват от високия рандеман на пло-
довете. От двете реколти най-висок е рандеманът при черешите от сорт „Лионска
ранна”, следват черешите от сорт „Ранна от Вил”, а най-нисък е при черешите от
сорт „Дроганова жълта”. При вишните установихме, че рандеманът е по-висок
при плодовете от сорт „Рекселер” и нисък при сорт „Облачинска”.

След обобщаване на получените резултати от морфологичната характерис-
тика и от органолептичната оценка за двете изследвани години установяваме, че
черешите от сорт „Лионска ранна” и от сорт „Дроганова жълта” и вишните от
сорт „Рекселер” са от качество клас Е, а черешите от сорт „Ранна от Вил” и
вишните от сорт „Облачинска” са от качество клас І.

Проведените изследвания показаха междусортови различия в химичния
състав на черешите и вишните, обект на нашето изследване. При черешите
съдържанието на сухо вещество варира от 15,05 до 19,51%, общата захар от 9,25
до 13,14%, общата титруема киселинност от 0,51 до 0,73 %, дъбилните вещества
от 0,12 до 0,17%, витамин С от 9,21 до 10,68 mg%. При вишните сухото вещество
е от 14,59 до 17,84%, общата захар от 8,38 до 9,75%, общата титруема киселин-
ност от 1,45 до 1,63%, дъбилните вещества от 0,26 до 0,55%. Установените компо-
ненти в състава на изследваните плодове обуславят техните вкусови свойства и
биологична им ценност.
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A STUDY OF THE QUALITY OF  CHERRIES AND MORELLO CHERRIES

Chief Assist. Prof. Dr Sabka Pashova

Abstract

There is put forward a modern improved methodology for the complex assessment of the quality
of fresh fruit, featuring the following new points: morphological description of fruits - determining
the class - quality of fruits; organoleptic grading of the fruits on a scale of 1-100 - assessing the quality
of fruits on the basis of the suggested marginal values for the individual grades. The achieved
results are complemented by the values, obtained for the physical and chemical indicators and provide
generalized information on the composition, the nutritional and biological value of the fruit under
study. The above methodology is applied in studying the quality of three sorts of cherry (“Ranna ot
Vil”, “Lionska ranna” and “Droganova zhalta”) and two sorts of morello cherry (“Oblachinska”
and “Rekseler”) vintage 2007 and 2008.
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UNTERSUCHUNG DER QUALITÄT DER SÜß- UND SAUERKIRSCHEN

Hauptass. Dr. Sabka Pashova

Zusammenfassung

In der Studie wird eine moderne verbesserte Methodik zur komplexen Bewertung der Qualität
von frischem Obst mit folgenden neuen Schwerpunkten vorgeschlagen: morphologische
Charakteristika des Obstes – Bestimmung der Güteklasse des Obstes; organoleptische Bewertung
des Obstes nach einer Stufenskala von 0 bis 100 – Bewertung der Güte des Obstes aufgrund der
vorgeschlagenen Grenzwerte für die einzelnen Stufen. Die gesammelten Ergebnisse werden durch
die Werte der physikalischen und chemischen Kennzahlen ergänzt und ergeben eine ganzheitliche
Information über die Zusammensetzung sowie über den Nährwert und den biologischen Wert des
untersuchten Obstes. Die Methodik wird vorgeschlagen zur Anwendung bei drei Sorten von Süßkirschen
(Drogans gelbe, Early Lyons, Frühe von Ville) und bei zwei Sorten von Sauerkirschen (Oblachinska
und Rexel) von der Ernte 2007 und 2008.

ИССЛЕДОВАНИЕ КАЧЕСТВА ПЛОДОВ ЧЕРЕШЕН И ВИШЕН

Гл. асс. д-р Сыбка Пашова

Резюме

Предложена современная усовершенствованная методика комплексной оценки качества
свежих плодов со следующими новыми моментами: морфологическая характеристика плодов –
определение класса и качества плодов; органолептическая оценка плодов по 100-балльной шкале
– определение качества плодов на базе предложенных предельных значений для отдельных
степеней. Установленные результаты дополняются значениями, полученными по физико-
химическим показателям и дают обобщенную информацию о составе, о питательной и о
биологической ценности исследуемых плодов. Предложенная методика использована в
исследовании качества трех сортов черешен (Раннеспелая Вилль, Лионская раннеспелая, Дрогана
желтая) и двух сортов вишен (Облачинская и Рекселлер) урожая 2007 и 2008 годов.
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