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Аннотация: в статье представлены результаты изучения 13 сортов салата (Lactuca sativa) 

разновидностей var. longifolia -салат ромен, var. secalina - салат листовой и var. capitata - салат 

кочанный. Установлена вариабельность компонентов химического состава по разновидностям салата. 

Выделены сорта с высокими показателями содержания сухого вещества, суммы сахаров и аскорбиновой 

кислоты, а также с пониженным содержанием нитратов в листьях. Перспективные сорта 

рекомендуются для выращивания в условиях Узбекистана при весеннем посеве. 
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Abstract: The article presents the results of studying 13 varieties of lettuce (Lactuca sativa) of the following 

varieties: var. longifolia - romaine lettuce, var. secalina - leaf lettuce and var. capitata - head lettuce. The 

variability of the chemical composition components by lettuce varieties was established. Varieties with high dry 

matter content, total sugars and ascorbic acid, and reduced leaf nitrate content were identified. Promising 

varieties are recommended for cultivation in the conditions of Uzbekistan at spring sowing. 
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Введение. Салат (Lactuca sativa L.) является одним из самых популярных овощей во многих странах 

мира. Имеются многочисленные сведения о пищевой ценности и лечебных свойствах салата [11, с.351; 

21, с.1; 6, с.15; 22, с.1; 23, с.1]. 

Изменчивость химического состава зависит от разновидности, сорта, условий выращивания в 

определенных почвенно-климатических условиях и других факторов [3, с.241; 12, с.243; 14, с.1; 16, с.99; 

20, с. 300]. 

Исследованиями, проведенными в различных странах установлено, что среднеспелые и позднеспелые 

сорта салата характеризуются более высоким содержанием сухих веществ и сахаров [7, с.68]. В 

раннеспелых сортах салата накапливается больше аскорбиновой кислоты и каротина [10, с.48]. В 

сравнении с листовыми, кочанный салат имеет меньшее содержание сухого вещества и аскорбиновой 

кислоты [8, с.131]. В позднеспелых сортах салата накапливается больше сахаров [3, с.242]. Установлено, 

что местные сорта содержат больше общей аскорбиновой кислоты, чем коммерческие сорта (21% и 8% 

соответственно). Содержание аскорбиновой кислоты значительно выше в листовом салате с зелеными 

листьями в сравнении с красными листьями (18%) [19, с.1]. 

Установлено, что сорта с красными листьями накапливали большее количество минералов (Ca, P, Mn 

и K), общих каротиноидов, общих антоцианов и фенолов, чем сорта с зелеными листьями [15, с.1]. 

Содержание нерастворимой клетчатки и Ca, Mg, Mn в сравнении с зеленолистным больше в салате ромен 

с красными листьями (457,3 мг/кг сухого веса) [15, с. 1]. По содержанию антиоксидантов у сорта Red 

Coral было самое высокое содержание антиоксилантов [13, с.2357]. В исследованиях Lopez A. и др., салат 

ромен показал самое высокое содержание общего сахара, фенольных соединений и витамина С [17, с.39]. 

Среди сортов салата ромен имел более высокое содержание нитратов (565,0 мг/кг), а более низкие 

показатели были у полукочанного сорта 'Lollo Bionda'  [18, с.88]. 

В Узбекистане салат выращивается в разные сезоны. Урожайность листового салата составляет 5-8 и 

до 10 т/га, а кочанного 8-12 и до 15 т/га [1, с.48; 2, с.265]. Исследования по определению содержания 



питательных веществ разнообразия салата ранее не проводились. Нами проведены исследования 

компонентов химического состава разновидностей салата при выращивании в открытом грунте в 

весенний период. 

Методика. Исследования проводили в Научно-исследовательском институте овоще-бахчевых 

культур и картофеля, Узбекистане при весеннем сроке посева. Агротехнический уход за посевами 

осуществляли в соответствии с общепринятыми агротехническими указаниями. По содержанию 

компонентов химического состава были изучены 12 сортов и1 гибрид, относящиеся к трем 

разновидностям салата. Исследованные сорта салата (Lactuca sativa) относились к разновидностям var. 

longifolia -салат ромен, var. secalina - салат листовой и var. capitata - салат кочанный. Среди сортов 

листового салата три сорта имели зеленую окраску листьев и другие три сорта были с красными 

листьями различной интенсивности окраски. Основные компоненты химического состава определяли в 

фазе хозяйственной годности растений салата. Определяли содержание сухого вещества весовым 

методом, сахаров (по Бертрану), аскорбиновой кислоты (по И.К.Мурри) с использованием 

соответствующих методик [5, с.123; 9, с.16]. Проводили статистический анализ полученных 

экспериментальных данных [4, с.28]. 

Результаты исследований. Проведенные нами исследования показали различный уровень 

накопления элементов химического состава сортов и гибридов салата. Салат ромен (var. longifolia) был 

представлен пятью сортами из России, Нидерландов и Турции, а также одним гибридом из Нидерландов. 

В пределах данной разновидности содержание сухого вещества между сортами варьировало от 4,3 до 

9,7%, а его среднее содержание составило 6,3%. Близкими к этому значениями (6,4-6,5%) 

характеризовались сорта Nesil и Duru из Турции. Высоким содержанием сухого вещества выделился 

гибрид F1Thurinus из Нидерландов (9,7%). 

Содержание суммы сахаров между сортами варьировало от 3,0 до 4,3%, в среднем оно составило 

3,7%. Более высокими показателями (3,8-4,3%) характеризовались сорта Королевский пир из России, 

Kvintus из Нидерландов, а также Nesil и Duru из Турции (табл. 1). 

Варьирование содержания аскорбиновой кислоты между сортами было существенным (от 6,6 до 15 5 

мг/%). Сорт Nesi из Турции имел близкое к среднему значение (9,4 мг/%). Наивысшим содержанием 

аскорбиновой кислоты характеризовался гибрид F1Thurinus из Нидерландов -15,5 мг/%. 

Накопление нитратов в листьях салата зависит не только от агротехники, но и особенностей сорта. 

Поэтому сорта, в листьях которых содержание нитратов не превышает ПДК (для салата в открытом 

грунте- не более 3500 мг/кг) являются более привлекательными для выращивания. Содержание нитратов 

между сортами варьировало от 163 до740 мг/кг, а среднее значение составило 313, 3 мг/кг. В сравнении с 

другими сортами только сорт Kvintus из Нидерландов характеризовался повышенным накоплением 

нитратов (740 мг/кг), что значительно ниже ПДК. 

Анализ показал, что изученные сорта салата ромен по содержанию химических веществ различаются. 

Они выделяются по некоторым компонентам, но с комплексом элементов химического состава сорта не 

выделялись. При выращивании салата ромен в открытом грунте в условиях Узбекистана рекомендуются 

сорта со средним и повышенным содержанием некоторых компонентов химического состава: 

Королевский пир из России, Nesil и Duru из Турции, а также гибрид F1 Thurinus из Нидерландов. 

Среди сортов салата с зеленой окраской листьев содержание сухого вещества варьировало от5,4 до 

9,3%, в среднем оно составило 7,8 %. Высоким содержанием сухого вещества выделились сорта Кук шох 

из Узбекистана - 8,6% и Сказка из России - 9,3%. Эти же сорта при средней статистической 4,7% 

выделились по содержанию суммы сахаров - 5,2 – 5,3%, соответственно. Варьирование содержания 

аскорбиновой кислоты составило 6,8 – 8,2 мг/% и наивысшим её содержанием характеризовался сорт 

Кук шох из Узбекистана. В сравнении с другими этот сорт накапливал нитратов вдвое больше - 658 

мг/кг, хотя это значительно ниже ПДК. В целом, из листовых сортов салата для выращивания 

рекомендуются сорта Кук шох из Узбекистана и Сказка из России, имеющие преимущества по 

повышенному содержанию компонентов химического состава. 

Среди сортов с красной окраской листьев содержание компонентов химического состава 

варьировало: сухое вещество – от 6,7 до 15,3%, сумма сахаров- от 3,2 до 5,0%, аскорбиновая кислота – от 

13,7 до 15,5 мг/ %, нитраты -– от 201 до 268 мг/кг. Высокими показателями содержания сухого вещества 

- 15,3% характеризовался сорт Скороход, а аскорбиновой кислоты - сорт Вишневая дымка (16,5 мг/%) 

при среднем значении других компонентов химического состава. Эти два сорта с красными листьями из 

России рекомендуются для выращивания в открытом грунте. 

 
Таблица 1. Химический состав сортов салата при выращивании в условиях Узбекистана. 

 

Сорт, гибрид 
Сухое 

вещество, % 

Сумма 

сахаров, % 

Аскорбиновая 

кистота, мг/% 

Нитраты, 

мг/кг 

Lactuca sativa var. longifolia -салат ромен 



Королевский пир, Россия 5,6 4,0 9,0 273 

Kvintus, Нидерланды 4,3 4,3 7,5 740 

Thurinus F1, Нидерланды 9,7 3,0 15,5 186 

Nesil, Турция 6,5 3,8 9,5 232 

Bi Dunya, Турция 5,3 3,3 6,6 280 

Duru, Турция 6,4 4,0 8,1 163 

 
6,3 3,7 9,4 312,3 

Lactuca sativa var.secalina - салат листовой 

С зеленой окраской листьев 

Кук шох, Узбекистан 8,6 5,2 8,2 658 

Сказка, Россия 9,3 5,3 6,3 127 

Адамант, Россия 5,4 3,5 6,0 231 

 
7,8 4,7 6,8 338,7 

С красной окраской листьев 

Скороход, Россия 11,0 5,0 16,5 248 

Вишневая дымка, Россия 15,3 3,5 14,6 201 

Гурман, Россия 6,7 3,2 13,7 268 

 
11,0 3,9 14,9 239,0 

Lactuca sativa var.capitata -  салат кочанный 

Фестивальный, Россия 4,9 4,3 10,7 212 

Для всех сортов:     

 
7,5 4,0 10,1 293,6 

НСР05 0,3 0,2 0,4 9,4 

 

Сорт кочанного салата Фестивальный из России содержал сухое вещество - 4,9%, сумму сахаров - 

4,3%, аскорбиновую кислоту - 10,7 мг/% при среднем содержании нитратов 212 мг/кг.  

Проведенный нами анализ содержания элементов химического состава различных разновидностей 

салата показал различия. В целом, полученные результаты изучения сортов и гибрида разновидностей 

салата свидетельствуют о различиях в накоплении компонентов химического состава. Следует отметить, 

что в период созревания продукции салата температура воздуха постепенно повышается до +30
0
С, а 

влажность воздуха постепенно снижается до 40%. В таких условиях при орошении листовая розетка 

салата интенсивно растет. 

В пределах каждой разновидности выделяются сорта с высокими показателями признака. Так, 

показатели отдельных сортов салата ромен и листового салата с зелеными листьями имеют высокое 

содержание сухого вещества 9,3 – 9,7%, а сорта листового салата с красными листьями имеют более 

высокие показатели сухого вещества (11,0 – 15,3%).  

Повышенным содержанием суммы сахаров в сравнении с другими разновидностями характеризуются 

сорта листового салата с зелеными и красными листьями (4,0-5,3%) в сравнении с сортами салата ромен 

и кочанного салата (4,0-4,3%). 

Наивысшие показатели содержания аскорбиновой кислоты имеют некоторые сорта салата ромен и 

листового салата с красными листьями (15,5-16,5 мг/кг), а для сортов листового салата с зелеными 

листьями и кочанного салата наивысшими показателями содержания аскорбиновой кислоты были 8,2-

10,7 мг/кг. 

Сорта салата в среднем накапливали нитратов 293,6 мг/кг, что значительно ниже ПДК. Однако, 

некоторые сорта салата ромен и листового салата с зелеными листьями накапливали несколько больше 

нитратов (.658-740 мг/кг). 

Выводы. Проведенные нами исследования показали различия в накоплении компонентов 

химического состава салата в зависимости от разновидностей. В пределах каждой разновидности 

выделяются сорта, имеющие повышенное содержание отдельных компонентов химического состава. Это 

свидетельствует о независимости принадлежности сорта к определенной разновидности, а больше 

зависит от сортовых особенностей. В связи с тем, что листья салата используется в пищу при 

приготовлении различных блюд и имеет значение консистенция листьев и вкусовые качества, тогда 

необходимым ингредиентом, в зависимости от блюд, является каждая из разновидностей – салат ромен, 

листовой салат с зелеными или красными листьями и кочанный салат. 
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