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Lietuvos sodininkystés ir darzininkystés institute tirtos jvairios brandos juoduju serben-
ty veisliy ‘Joniniai’, ‘Almiai’, ‘Ben Alder’, ‘Zagadka’, ‘Ben Lomond’ ir ‘Ben Tirran’ uogos.
Didziausios masés buvo techning branda pasiekusios ‘Almiai’ (1,88 g) ir ‘Joniniai’ (1,54 g)
juodyjy serbenty uogos. Uogoms pernokus, ju masé sumazéja nuo 4,7 (‘Ben Tirran’) iki 35 %
(‘Almiai’). Juodyjy serbenty uogoms nokstant, odelés tvirtumas mazéja. Labiausiai suminkstéja
persirpusios ‘Joniniai’ (4,5 karto) uogos. Tvir¢iausia odelg turi techninés brandos ‘Ben Tirran’
(70 N/cm?) ir ‘Ben Alder’ (66 N/cm?) veisliy uogos.

Didesni askorbo ruigsties kiekiai uogose nustatyti joms pradéjus nokti. Maziausiai
vitaminingos persirpusios uogos. Didziausias askorbo rugsties kiekis nustatytas jvairios
brandos ‘Joniniy’ (229-129 mg 100 g') ir ‘Ben Tirran’ (190,5-135 mg 100 g') veisliy uo-
gose. Gausesni pigmenty kiekiai susikaupia persirpusiose uogose. IS tirty veisliy i§ esmés
didesnis antocianiny kiekis aptiktas techninés brandos ir persirpusiose ‘Ben Tirran’ (425,4—
472,7mg 100 g") ir ‘Ben Lomond’ (294,1-446,4 mg 100 g") uogose. Daugiausia tirpiu sausyju
medziagy randama techninés brandos ir persirpusiose ‘Ben Alder’ ir ‘Ben Tirran’ (15,6—18,2 %)
uogose. Juodiesiems serbentams nokstant, uogose sumazéja titruojamojo ragstingumo kie-
kis: 1§ esmés didesni riigs¢iy kiekiai rasti jvairios brandos ‘Zagadka’, ‘Ben Lomond’ ir ‘Ben
Tirran’ veisliy uogose.

Reik$miniai ZodZiai: cheminé sudétis, juodieji serbentai, odelés tvirtumas, uogos mase,
veislé.

Ivadas. Juodieji serbentai (Ribes nigrum L.) — plaéiai paplite sodo augalai. Ziniy
apie juodyjy serbenty gydomasias savybes randama jau XIV a. medicinos knygo-
se. Daugiausia jy auginama Rusijoje, Lenkijoje ir Vokietijoje. Serbenty auginimas
Lietuvoje apraSytas nuo 1820 m. J. Strumilos darbuose. Lietuvos sodininkystés ir
darzininkystés institute jau nuo seno vykdoma juoduyjy serbenty selekcija, vertinama
uoguy ir 1§ ju pagaminty produkty kokybé. Dazniausiai juodyju serbenty uogy mais-
ting verte rodo askorbo riigsties ir PP-aktyviyjy medziagy kiekis. Lietuvos, Latvijos,
Lenkijos ir Baltarusijos agroklimato salygos yra palankios susikaupti gausesniam
vitamino C kiekiui. Siose alyse sukurty ir auginamy veisliy uogos sukaupia didesnj
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askorbo riigsties kieki nei skandinavy veislés (Zurawicz ir kt., 2000; Kampuse ir kt.,
2002; Rubinskien¢ ir kt., 2006). Antocianiny koncentracija uogose labai priklauso
nuo veislés genotipo. Skandinavijos Salyse sukurty veisliy uogose aptinkama didelé
pigmenty koncentracija—350-450 mg 100 g"!(Nes, 1993). Lietuvoje sukurty kai kuriy
juodyju serbenty veisliy uogos sukaupia nuo 274,9 iki 499,1 mg 100 g antocianiny
(Rubinskiené, Viskelis, 2002).

Juodyjy serbenty uogy sunokimo laikas skiriasi ménesiu ir ilgiau — tai priklauso
nuo veislés, todél besikeic¢iancios agroklimato salygos turi jtakos jvairaus ankstyvumo
serbenty uogy kokybei ir nokimo trukmei (Bi¢kauskiené, 1973; Rubinskiené, 2004).
Uogu fizikinés savybés — tvirtumas, uogos mas¢ — lemia serbenty laikymosi kokybe,
atsparuma transportavimui ir preking iSvaizda. Nuo uogy biocheminés sudéties rodi-
kliy priklauso veisliy iSskirtinumas ir tikslingas produkcijos panaudojimas, todél labai
svarbu skirtingy veisliy derliy nuimti tinkamiausiu laiku.

Darbo tikslas — istirti juodyju serbenty cheminés sudéties ir jvertinti fizikiniy
savybiy poky¢ius uogoms nokstant.

Tyrimy objektas, metodai ir salygos. Tirtos {vairios brandos ‘Joniniy’, ‘Almiy’,
‘Zagadka’, ‘Ben Alder’, ‘Ben Lomond’ ir ‘Ben Tirran’ veisliy juodyjy serbenty uogos.
Uogos atrinktos jusliskai: rausvos (nokimo pradzia), tamsiai rudos (50 % sunokusiy
uogu), juodos (techninés brandos) ir persirpusios uogos. Tirpiy sausyju medziagy kie-
kis juoduju serbenty uogose nustatytas skaitmeniniu refraktometru ATAGO, askorbo
rigstis — titruojant 2,6-dichlorfenolindofenolio natrio druskos tirpalu, titruojamasis
rigstingumas — titruojant 0,1 N NaOH tirpalu ir perskaiciuojant i citrinos riigsties kieki
(Epmakos ir kt., 1987). Bendras sausyju medziagy kiekis nustatytas gravimetriskai,
dziovinant uogas 105 °C temperatiiroje iki nekintamos masés (Food analysis, 1986).
Bendras antocianiny kiekis, iSreikStas cianidin-3-rutinozidu (ci-3-rut), nustatytas
spektrofotometriskai, esant A 544 nm bangos ilgiui (Wrolstad, 1976). Uogy odelés
tvirtumas nustatytas penetrometru MJIIT — 500, naudojant 1mm skersmens zonda.

Meteorologinés salygos turi jtakos uogy biocheminei sudéciai ir derliaus kokybei.
Lietuvos hidrometeorologijos tarnybos duomenimis, uogoms nokstant, birzelio ménesi
auksciausia oro temperatiira sieké 24—27 °C ir buvo 1,5-2,8 °C aukStesné uz viduting
daugiamete. Per ménesi Vidurio Lietuvoje saulé spindéjo 298 val. (33 val. ilgiau nei
vidutiniskai). Didesni krituliy kiekiai iSkrito paskutinémis ménesio dienomis. Tiek
ankstyvuju, tiek vélyvuyju veisliy serbenty vegetacijai buvo palankios salygos. Liepos
meénesio oro temperatiira buvo artima vidutinei daugiametei. Kar§¢iausia diena buvo
liepos 17-0ji, kai temperatiira sieké 30-34 °C. Vyravo lietingi orai, krituliy iskrito
1,5-2,5 normos. Saulés spindéjimo trukmé buvo 20-50 val. trumpesné uz viduting
daugiamete.

Rezultatai. Tyrimy duomenimis vidutiné juodyju serbenty uogos masé priklausé
nuo sunokimo laiko ir veislés savybiy. Uogoms nokstant, ju masé¢ didéjo, kol uogos
pasieké techning branda (1 pav.). Stambiausias uogas uzaugino ‘Almiy’ (1,88 g) ir
‘Joniniy’ (1,54 g) veisliy serbentai: nuo nokimo pradzios jy masé padidéjo atitinkamai
27,8 ir 29,2 %. Techninés brandos juodyjy serbenty ‘Ben Tirran’ vidutiné uogos masé
padidéjo 31,8 % ir sieké 1,07 g. Pastebéta, kad uogoms pernokus sumazéja ju masé.
Nustatyta, kad mazesni yra ‘Ben Lomond’ (4,7 %) ir ‘Ben Tirran’ (6,5 %), didziausi —
‘Almiy’ (32,2 %) veislés uogy masés nuostoliai. ‘Joniniy’, ‘Zagadka’ ir ‘Ben Alder’
veisliy persirpusiy uogy masé sumazéja vidutiniskai 20 %.
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Fig. 1. Change in black currant berry weight during ripening

Juodiesiems serbentams nokstant, kito uogy odelés tvirtumas. Sis rodiklis priklausé
nuo veislés savybiy ir uogy sunokimo. Tvir¢iausios buvo visy veisliy pradedanciy
nokti uogy odelés. Juodyjy serbenty uogy odelés tvirtumas kito nuo 150,0 N/em? (‘Ben
Lomond”’) iki 276,0 N/cm? (‘Ben Alder’) (2 pav.).
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Fig. 2. Change in black currant berry skin firmness during ripening

75



‘Almiy’ veislés 50 % sunokusiy uogy odelés tvirtumas, uogoms nokstant, sumazéja
daugiausia — 66,4 %, ‘Joniniy’, ‘Ben Alder’, ‘Ben Lomond’ ir ‘Ben Tirran’ — viduti-
niskai 24,0 %. Veislés ‘Zagadka’ 50 % sunokusiy uogy odelés tvirtumas sumazéja tik
9,4 %. Labiau suminkstéjo techning branda pasiekusiy juodyjy serbenty uogy odelé.
‘Ben Lomond’ veislés uogy odelés tvirtumas sumazéja 70,4 %, ‘Joniniy’, ‘Zagadka’
ir ‘Ben Alder’ — vidutiniSkai 64,4 %,‘Ben Tirran’ — 45,7 % ir ‘Almiy’ — 33,8 %. Tvirta
odele i8siskiria ‘Ben Tirran’ ir ‘Ben Alder’ veisliy techninés brandos uogos. Uogoms
pernokus, suminkstéja visy tirty juoduju serbenty veisliy uogy odelé, labiausiai —
‘Joniniy’(4,5 karto).

Analizuojant askorbo riig§ties poky¢ius uogoms nokstant pastebéta, kad tirty
veisliy uogose jos dinamika priklausé nuo veisliy fiziologiniy savybiy ir uogy suno-
kimo. Didesni askorbo rugsties kiekiai visy tirty veisliy uogose nustatyti nokimo pra-
dzioje (lentelé). IS esmés didesni askorbo riigsties kiekiai nustatyti rausvose ‘Joniniy’
(229,0 mg 100 g') ir ‘Ben Tirran’ (190,5 mg 100 g') veisliy uogose. Pastebéta, kad
nokstanciose tirty veisliy uogose askorbo riigsties kiekis mazéja. Pasiekusiose techning
branda minéty veisliy uogose askorbo riigties koncentracija sumazéja atitinkamai 25,5
ir24,7 %. ‘Zagadka’ ir ‘Ben Alder’ serbenty uogose askorbo rugsties kiekiai sumazéja
15,3 %, ‘Almiy’ ir ‘Ben Lomond’ — 19 %. Uogoms toliau nokstant, askorbo rugsties
kiekis jose sumazéja nuo 5,9 (‘Ben Tirran’) iki 43 % (‘Ben Alder’). ‘Almiy’ veislés
uogu vitaminingumas sumazgja 6,5, ‘Ben Lomond’ — 8,3, ‘Joniniy’ ir ‘Zagadka’ —
vidutiniskai 22,5 % (lentelé).

Tirpiy sausyju medziagy kiekis uogose priklausé nuo veisliy savybiy ir uogy suno-
kimo laiko. Tirpiy sausyjy medziagy kiekis, uogoms nokstant, didéjo visy tirty veisliy
uogose. Daugiausia jy nustatyta persirpusiose ‘Ben Tirran’ (18,1 %) uogose, maziau
‘Almiy’ (13,9 %) ir ‘Joniniy’ (14,5 %) veisliy serbentuose (lentelé). Tirpiu sausuyju
medziagy kiekiai ‘Ben Alder’ ir ‘Ben Lomond’ uogose mazai skyrési (lentelé).

Pigmenty kiekis uogose, joms nokstant, didéja. 1§ esmés daugiau $iy medziagy
nustatyta ‘Ben Tirran’ (425,4 mg 100 g) ir ‘Ben Alder’ (392, 9 mg 100 g) veisliy
techninés brandos serbentuose (lentelé). ‘Joniniy’ ir ‘Almiy’ uogos sukaupé nuo 214,83
iki 274,2 mg 100 g antocianiny. Pastebéta, kad uogoms pernokus dazan¢iyjy medziagy
dinamika skirtingy veisliy serbentuose buvo nevienoda: ‘Ben Lomond’, ‘Ben Tirran’,
‘Almiy’ ir ‘Zagadka’ veisliy uogose antocianiny kiekis padidéjo atitinkamai 51,8;
11,1; 14,6 ir 15,1 %. Didesni dazan¢iyjy medziagy kiekiai nustatyti ‘Ben Lomond’,
‘Ben Tirran’ ir ‘Zagadka’ veisliy persirpusiose uogose. ‘Joniniy’ ir ‘Ben Alder’ veisliy
serbenty persirpusiose uogose antocianiny koncentracija mazéja atitinkamai 16,2 ir
11,8 % (lentelé).

Didesni titruojamojo riigs§tingumo kiekiai nustatyti tirty veisliy uogose joms
pradéjus nokti. Maziausiai organiniy riig§¢iy yra persirpusiose uogose. I$ tirty veisliy
didesniu ragsciy kiekiu issiskiria ‘Zagadka’, ‘Ben Lomond’ ir ‘Ben Tirran’ veisliy
techninés brandos ir persirpusios uogos, maziau riig§cios yra ty paciy sunokimo
laipsniy ‘Joniniy’ ir ‘Ben Alder’ serbenty uogos (lentelé). Persirpusiuose serbentuose,
palyginti su technines brandos uogomis, rigsciy sumazéja nuo 2,7 (‘Ben Lomond’)
iki 10,9 (‘Ben Alder”).

IS esmés daugiausia sausyjy medziagy turi vélyvyju veisliu ‘Ben Alder’, ‘Ben
Lomond’ ir ‘Ben Tirran’ (nuo 20,9 iki 21,2 %) pernokusios uogos (lentel¢). Maziausiai
sausyju medziagy sukaupia ‘Almiy’ veislés (15,7 %) persirpusios uogos.
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Lentelé. Juodyjy serbenty biocheminés sudéties kitimas uogoms nokstant
Table. Change of biochemical composition in black currant berries during ripening

Tirpios | Askorbo | Titruoja- [ Antociani- S .
. . LI . ausosios
. . sausosios | rugstis |masis rags- nai .
Veislé Sunokimas 45 . . medziagos
Cultivars Ripeness medzlagos Ascqrblc tlpgurnas Anthocya— Dry matter.
Dry soluble acid, Titratable nins, o ’
solids, % |mg 100 g | acidity, % [mg 100 g'! ’
Nokimo pradzia 11,9 229 3,03 43,1 17,8
Beginning of ripening
50 % sunokusiy uogy 13,2 220 3,05 126,0 17,6
TJoniniai’ 0 % ripe berries
fommar™ 7. hniné branda 13,7 170,5 2,93 2143 18,6
Technical maturity
Persirpusios uogos 14,5 129 2,71 179,6 18,8
Overripe berries
Nokimo pradzia 11,9 153 3,49 452 17,0
Beginning of ripening
50 % sunokusiy uogy 13,8 139 2,41 179,6 17,5
¢ .. 50 % ripe berries
Almiai® 4 in branda 12,2 123 2,88 274,2 15,2
Technical maturity
Persirpusios uogos 13,9 115 2,67 314,1 15,7
Overripe berries
Nokimo pradzia 12,3 132 3,72 84,0 17,8
Beginning of ripening
50 % sunokusiy uogy 11,4 135 3,40 173,3 18,9
’ > 50 % ripe berries
Zagadka’ T jining branda 13.8 112 3,23 354,0 18,0
Technical maturity
Persirpusios uogos 16,6 88 3,07 407,6 19,7
Overripe berries
Nokimo pradzia 11,2 166 3,53 71,4 17,7
Beginning of ripening
50 % sunokusiy uogu 13,2 160 3,00 169,1 19,2
‘Ben 50 % ripe berries
Alder’ Techniné branda 15,7 140,5 2,67 3929 19,4
Technical maturity
Persirpusios uogos 17,6 80 2,38 346,6 21,2
Overripe berries
Nokimo pradzia 9,7 161,5 3,59 111,3 17,9
Beginning of ripening
50 % sunokusiy uogu 10,8 159,5 3,48 218,5 19,3
‘Ben 50 % ripe berries
Lomond’ Techniné branda 14,9 132 3,64 294,1 19,0
Technical maturity
Persirpusios uogos 17,2 121 3,54 4464 21,1
Overripe berries
Nokimo pradzia 11,5 190,5 4,02 49,37 17,05
Beginning of ripening
50 % sunokusiy uogu 12,5 170,5 3,90 119,7 17,8
‘Ben 50 % ripe berries
Tirran’ Techniné branda 15,6 143,5 3,80 4254 19,4
Technical maturity
Persirpusios uogos 18,1 135 3,58 4727 20,9
Overripe berries
R, /LSD,, 0,095 2,151 0,048 12,451 0,087
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Aptarimas. UZsimezgusiy zaliy uogy nemalony skonj lemia organinés riigstys ir
rauginés medziagos. Pastebéjome, kad uogy kietumas priklauso nuo veislés biologiniy
savybiy. Uogy tvirtumu issiskyré juodyju serbenty veislés ‘Ben Alder’ ir ‘Almiai’.
Antrajame uogy nokimo etape, vykstant morfologiniams ir biocheminiams poky-
¢iams, uogose sumazéja pektininiy medziagy kiekis, persirpusios uogos suminkstéja
51-69,8 % (Makcumenko, 1997; Rubinskiené ir kt., 2008). Pastebéta, kad tirty juodyjy
serbenty veisliy uogu odelés tvirtumo poky¢iai, uogoms nokstant, vyko nevienodai.
Pasiekusiy 50 % sunokimo branda ‘Joniniy’ ir ‘Zagadka’ veisliy uogu tvirtumas
sumazéja atitinkamai 15,4 ir 9,4 % (2 pav.). Pasiekusiy techning branda kity veisliy
uogy, iSskyrus ‘Almius’, odelé sparc¢iau minkstejo. Odelés tvirtumu iSsiskyré ‘Ben
Tirran’ ir ‘Almiy’ veisliy $ios brandos uogos. Visy tirty veisliy pernokusiy uogy odelé
minkstéjo sparciausiai.

Nevienodai sunokusiy juodyjuy serbenty uogy biocheminés sudéties tyrimai
atliekami Lietuvoje ir kitose Salyse. Pastebéta, kad sukaupty medziagy kiekiai ir ju
poky¢iai uogose labiau priklauso nuo veislés biologiniy savybiy nei nuo augimo salygu
(Brennan, 1996; Viola ir kt., 2000; Rubinskiené ir kt., 2006).

Analizuojant askorbo riigsties kitima gauti tyrimy duomenys patvirtino miisy ir
kity tyréju gautus ankstesnius rezultatus: didesni vitamino C kiekiai aptinkami uo-
gose joms pradéjus nokti (lentelé) (Makcumenko, 1999; Rubinskiené, Viskelis, 2002;
Rubinskiené ir kt., 2008).

Antocianiny kieki uogose lémé veislés savybés, sunokimo laikas ir augimo saly-
gos. Cheminiy analiziy duomenimis, kaip ir ankstesniais tyrimy metais, ‘Ben Tirran’,
‘Ben Alder’ ir ‘Ben Lomond’ veisliy serbentai iSsiskyré gausiu dazan¢iyjy medziagy
kiekiu (lentelé) (Viskelis, Rubinskiené, Jasutiené, 2001; Rubinskiené, 2004). Pastebéta,
kad daugiau antocianiny susikaupia persirpusiose uogose (Rubinskiené, 2004). Gauti
duomenys parod¢, kad pigmenty koncentracija padidéja ne visy veisliy uogose. Karsti
liepos ménesio orai paspartino uogy nokima, o gausis krituliy kiekiai turéjo neigiamos
itakos vélyvesniy juoduju serbenty veisliy kokybei. Pastebéta, kad persirpusios ‘Ben
Lomond’ ir ‘Ben Tirran’ uogos buvo labai minkstos (2 pav.). Manome, kad persirpusiose
uogose prasidéjo riigimo procesas ir vyko antocianiny skilimas. Tai buvo priezastis, dél
kurios ‘Ben Alder’ persirpusiose uogose pigmenty koncentracija sumazéjo (lentelé),
nors miisy ankstesniy tyrimy duomenimis minétos veislés persirpusios uogos sukaupé
daugiausia dazan¢iyjy medziagy (Rubinskiené, 2004).

Gauti titruojamojo rigstingumo ir tirpiy sausyjy medziagy kiekio poky¢iy uogose,
joms nokstant, rezultatai nepriesStarauja ankstesniy miisy ir kity tyréjy atlikty tyrimy
duomenims. Daugiau tirpiy sausyjy medziagy yra persirpusiose uogose, rugsciy —
nokimo pradzioje (Makcumenxo, 1997; Rubinskiené ir kt., 2006). Antrajame nokimo
etape, kai serbentuose labai padidéja antocianiny ir tirpiy sausyju medziagy kiekiai,
titruojamasis riigS§tingumas uogose pradeda mazéti (lentelé).

ISvados. 1. Didziausia mase iSsiskiria techning branda pasiekusios ‘Almiy’
(1,88 g) ir ‘Joniniy’ (1,54 g) veisliy juodyju serbenty uogos. Uogoms pernokus, ju
masé sumazeja 35 % (‘Almiai’) ir 4,7 % (‘Ben Tirran’).

2. Juodiesiems serbentams nokstant, uogu odelés tvirtumas mazéja. Labiausiai
(4,5 karto) suminkstéja persirpusios ‘Joniniy’ veislés serbenty uogos.

3. Didziausi askorbo rugsties kiekiai nustatyti uogose joms pradéjus nokti.
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Maziausiai vitaminingos persirpusios uogos. I§ tirty veisliy daugiausia askorbo
rugsties aptikta jvairios brandos ‘Joniniy’ (229-129 mg 100 g!) ir ‘Ben Tirran’
(190,5-135 mg 100 g!) veisliy uogose. Gausiausi pigmenty kiekiai susikaupia persir-
pusiose uogose. IS tirty veisliy 1§ esmés didesni antocianiny kieki sukaupé techninés
brandos ir persirpusios ‘Ben Tirran’ (425,4-472,7 mg 100 g') bei ‘Ben Lomond’
(294,1-446,4 mg 100 g') veisliy uogos. Daugiau tirpiy sausyju medziagy yra persir-
pusiose uogose. Daugiausia jy nustatyta techninés brandos ir persirpusiose ‘Ben Alder’
ir ‘Ben Tirran’ (15,6-18,2 %) veisliy uogose. Nokstanciose juodyjy serbenty uogose
mazg¢ja titruojamojo riigstingumo kiekis: i§ esmés didesni riig§¢iy kiekiai rasti jvairios
brandos ‘Zagadka’, ‘Ben Lomond’ ir ‘Ben Tirran’ veisliy uogose.

Padéka. Autoriai dékoja Lietuvos valstybiniam mokslo ir studijy fondui uz pa-
ramg atliekant $iuos tyrimus.

Gauta 2008 10 06
Parengta spausdinti 2008 12 02
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Changes in chemical composition and physical properties of black currant
during development

M. Rubinskiené¢, P. Viskelis, V. Stanys, T. sikﬁnianas, A. Sasnauskas
Summary

Berries of different maturity of black currant cultivars ‘Joniniai’, ‘Almiai’, ‘Ben Alder’,
‘Zagadka’, ‘Ben Lomond’ and ‘Ben Tirran” were investigated at the Lithuanian Institute of
Horticulture. Berries of technical maturity of black currant cultivars ‘Almiai’ and ‘Joniniai’ were
of biggest weight —respectively 1.88 g and 1.54 g. The weight of overripe berries decreased from
4.7 (‘Ben Tirran’) to 35 % (‘Almiai’). While black currant berries ripened, their skin firmness
decreased. Overripe berries of cultivar ‘Joniniai’ softened most of all (4.5 times). ‘Ben Tirran’ and
‘Ben Alder’ berries of technical maturity had the firmest skin —respectively 70 N/cm? and 66 N/cm?.

The bigger amounts of ascorbic acid were established in berries at the beginning of their
ripening. Overripe berries were the least vitaminous. The bigger amount of ascorbic acid
was established in berries of various maturity of cultivar ‘Joniniai’ (229-129 mg 100 g')
and ‘Ben Tirran’ (190.5-135 mg 100 g'). Overripe berries accumulate the bigger amounts
of pigments. Out of the investigated cultivars essentially bigger amount of anthocyanins
was established in berries of technical maturity and overripe berries of cultivars ‘Ben
Tirran’ (425.4-472.7 mg 100 g') and ‘Ben Lomond’ (294.1-446.4 mg 100 g'). The biggest
amount of dry soluble solids was found in berries of technical maturity and overripe berries
of cultivars ‘Ben Alder’ and ‘Ben Tirran’ (15.6-18.2 %). When black currant ripened, the
amount of titratable acidity in berries decreased: essentially bigger amounts of acids were
found in berries of various maturity of cultivars ‘Zagadka’, ‘Ben Lomond’ and ‘Ben Tirran’.

Key words: chemical composition, black currant, skin firmness, berry weight, cultivar.
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