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Аннотация. Плодово-ягодное сырье является ценным источником широкого спектра 

полезных веществ, среди которых выделяются антиоксиданты, имеющие чрезвычайно важ-

ное значение для здорового питания населения Свердловской области. Цель исследования – 

определение общей антиоксидантной активности плодов у сортообразцов жимолости, пред-

ставленных в уникальной научной установке коллекции живых растений открытого грунта 

«Генофонд плодовых, ягодных и декоративных культур на Среднем Урале» Обособленного 

структурного подразделения «Свердловская селекционная станция садоводства ФГБНУ Ур-

ФАНИЦ УрО РАН» (Свердловская область, г. Екатеринбург). Материалом для исследования 

являлись плоды жимолости 10 сортов селекции научно-исследовательских учреждений Рос-

сийской Федерации: «Полянка Котова», «Бумеранг», «Амазонка», «Нимфа», «Лазурит», 

«Бакчарский Великан», «Югана», «Сильгинка», «Гордость Бакчара», «Стрежевчанка» селек-

ции и сорт «Зинри» Института плодоводства Республики Беларусь. Результаты. Были иссле-

дованы антиоксидантные показатели плодов жимолости. Наиболее высокий уровень общей 

антиоксидантной активности выявлен у сортов жимолости «Полянка Котова» – 60,537 

ммоль/л экв и «Гордость Бакчара» – 51,863 ммоль/л экв. Уровень флавоноидов у данных сор-

тов также самый высокий «Полянка Котова» – 288,288 мг/100 г, «Гордость Бакчара» – 

268,324 мг/100 г. Перспективной для дальнейшего исследования является и следующая груп-

па сортов жимолости с достаточно высоким содержанием антоцианов: «Бумеранг», «Бакчар-

ский Великан», «Сильгинка» и «Стрежевчанка» сумма антиоксидантов варьирует в диапазоне 

47–41 ммоль/л экв, при этом данные сорта обладают достаточно высоким содержанием фла-

воноидов. Полученные результаты о содержании БАВ в ягодном сырье могут быть использо-

ваны для дальнейших исследований, связанных с разработкой рецептур фармацевтического 

назначения, а также для повышения оздоровительного воздействия продукции предприятий 

общественного питания и пищевой промышленности. 
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Введение 

В настоящее время остро стоит вопрос 

формирования здорового образа жизни насе-

ления РФ, в том числе правильного, сбалан-

сированного и полезного питания [1–3]. В со-

ответствии с «Доктриной продовольственной 

безопасности Российской Федерации» до 2030 

года, в которой отражены основные взгляды 

на социально-экономические направления 

политики, в том числе связанные с питанием 

населения, создание новых технологий произ-

водства обогащенной и специализированной 

пищевой продукции, обеспечивающих посту-

пление биологически активных веществ, та-

ких как витамины, антиоксиданты, макро- и 

микроэлементы, является актуальной задачей 

для современных отечественных ученых пи-

щевой промышленности [4, 6, 17, 19].  

С целью реализации поставленных задач 

целесообразно использовать в этом плане ре-

гиональные природно-сырьевые ресурсы [7–

10], особенно дикорастущие и культивируемые 

плодово-ягодные культуры, содержащие по-

мимо макро- и микроэлементов, витаминов, 
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Abstract. Fruit and berry raw materials are a valuable source of a wide range of useful sub-

stances, among which are antioxidants, which are extremely important for a healthy diet of the 

population of the Sverdlovsk region. The purpose of the study was to determine the total antioxi-

dant activity of fruits in honeysuckle cultivars presented in a unique scientific installation of the 

collection of living plants of the open ground “Gene Pool of fruit, berry and ornamental crops in 

the Middle Urals” of a separate structural subdivision “Sverdlovsk Horticulture Breeding Station of 

the Ural Federal State Budgetary Educational Institution of the Ural Branch of the Russian Acade-

my of Sciences” (Sverdlovsk region, Yekaterinburg). The material for the study was the fruits of 

honeysuckle of 10 varieties of selection of scientific research institutions of the Russian Federa-

tion: “Polyanka Kotova”, “Boomerang”, “Amazon”, “Nymph”, “Lapis Lazuli”, “Bakchar Giant”, 

“Yugana”, “Silginka”, “Pride of Bakchar”, “Strezhevchanka” selection and variety “Zinri” of the 

Institute of Fruit Growing of the Republic of Belarus. Results. Antioxidant indicators of honey-

suckle fruits were investigated. The highest level of total antioxidant activity was found in honey-

suckle varieties “Polyanka Kotova” – 60.537 mmol/l eq and “Pride of Bakchar” – 51.863 mmol/l 

eq. The level of flavonoids in these varieties is also the highest “Polyanka Kotova” – 288.288 

mg/100 g, “Pride of Bakchar” – 268.324 mg/ 100 g. The following group of honeysuckle varieties 

with a sufficiently high content of anthocyanins is also promising for further research: “Boomer-

ang”, “Bakchar Giant”, “Silginka” and “Strezhevchanka” the amount of antioxidants varies in the 

range of 47–41 mmol / l eq, while these varieties have a fairly high content of flavonoids. The ob-

tained results on the content of BAS in berry raw materials can be used for further research related 

to the development of pharmaceutical formulations, as well as to enhance the health-improving ef-

fects of products of public catering and food industry. 
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антиоксидантов, значительное количество ми-

норных биологически активных веществ [12]. 

Авторы ряда публикаций указывают, что 

региональное ягодное сырье обладает высо-

кой антиоксидантной активностью среди дру-

гого растительного сырья [4, 14–16]. 

Учитывая природные условия и экологи-

ческую обстановку в Свердловской области 

[2, 3], ценным сырьем могут служить плоды 

жимолости. Стоит отметить, что жимолость 

отличается ранним созреванием и высоким 

качеством плодов, кроме того, она распро-

странена на территории Свердловской облас-

ти как в природе, так и в культурных посад-

ках, что делает ее доступным плодово-

ягодным сырьем, и позволяет использовать 

его разработки для создания продуктов пита-

ния обогащенного и специализированного 

назначения и в качестве биологически актив-

ных добавок к пище. 

Одной из причин выбора объектом иссле-

дований данного сырья является его богатый 

химический состав. Так, к примеру, плоды 

жимолости содержат такие витамины как: А – 

(0,05 ± 0,02) мг/100 г; В1, тиамин – (0,02 ± 

0,01) мг/100 г; В2, рибофлавин – (0,018 ± 0,02) 

мг/100 г; С, – (30,0 ± 0,05) мг/100 г; в том числе 

такие микроэлементы как: K – (70 ± 5,80) 

мг/100 г; Ca – (19 ± 2,20) мг/100 г; Mg – (21 ± 

1,12) мг/100 г; Na – (35 ± 2,50) мг/100 г; P – (35 

± 2,82) мг/100 г; Fe – (0,8 ± 0,08) мг/100 г [13]. 

Комплексное совместное действие аскор-

биновой кислоты (С) и биофлавоноидов (Р) 

обуславливает высокое лечебное действие на 

организм человека [2, 4, 18, 20]. 

Цель исследования – определение об-

щей антиоксидантной активности плодов жи-

молости, произрастающей в климатических 

условиях Свердловской области. 

Объекты исследования 

Материалом для исследования являлись 

плоды жимолости 10 сортов селекции научно-

исследовательских учреждений Российской 

Федерации: «Полянка Котова», «Бумеранг», 

«Амазонка», «Нимфа», «Лазурит», «Бакчар-

ский Великан», «Югана», «Сильгинка», «Гор-

дость Бакчара», «Стрежевчанка» и сорт «Зин-

ри» Института плодоводства Республики Бе-

ларусь. Представленны в уникальной научной 

установке коллекции живых растений откры-

того грунта «Генофонд плодовых, ягодных и 

декоративных культур на Среднем Урале», 

выделившиеся по результатам коллекционно-

го сортоизучения на Свердловской селекци-

онной станции садоводства – структурном 

подразделении ФГБНУ УрФАНИЦ УрО РАН 

или проходящие сортоизучение в настоящее 

время и хорошо зарекомендовавшие себя [11].  

Методы исследования 

Антиоксидантную активность измеряли 

методом инверсионной потенциометрии с по-

мощью потенциометрического анализатора 

МПА-1 (НПВП «Ива», Россия). Рабочим элек-

тродом служил платиновый планарный элек-

трод (НПВП «Ива», Россия), электрод сравне-

ния – стандартный хлорсеребряный [5]. Ниже 

приведена схема измерения общей антиокси-

дантной активности исследуемого плодово-

ягодного сырья (рис. 1). 

Массовую концентрацию флавоноидов 

рассчитывали колориметрическим методом с 

использованием реактива Фолина-Чокальтеу 

[21] с предварительным разбавлением образ-

цов в 100 раз. Содержание антиоксидантов 

определяли колориметрическим методом Бей-

та-Смита [22]. 

В таблице представлены данные об 

исследуемых сортах жимолости. 

По органолептическим характеристикам 

исследуемые сорта жимолости имеют сле-

дующие характеристики: сорт «Нимфа» – 

ягоды крупные, веретеновидной формы, цвет 

темно-синий, восковой налет сильный, вкус 

сладкий, с приятной горчинкой; сорта «Буме-

ранг» и «Амазонка» – форма – кувшиновид-

ная, слегка бугристая, цвет – синий с сизым 

налетом, вкус сладкий с небольшой, чуть 

ощутимой кислинкой.  

Сорт «Югана» и «Гордость Бакчара» – 

ягоды темно-фиолетовые, почти черные, с 

восковым налетом, форма овальная с закруг-

ленным носиком, вкус – десертный, сладкий с 

легкой кислинкой; сорт «Сильгинка» – темно-

синие, покрытые налетом ароматные, спелая 

мякоть нежная и сочная. 

Сорта «Полянка Котова», «Лазурит» и 

«Зинри» – ягоды крупные, удлиненно-

овальную форму, слегка уплощенные, слабо 

бугристые, с восковым налетом и обладают 

приятным кисло-сладким или десертным вку-

сом ягод. 

Особо стоит отметить сорта «Бакчарский 

Великан» и «Стрежевчанка» – самые крупные 

ягоды, их масса до 2 г, длина почти 5 см, 

форма – вытянутая, напоминающая цилиндр, 

немного бугристые, цвет синий с восковым 

налетом, мякоть нежная, сочная, вкус десерт-

ный, имеет небольшую приятную кислинку.  
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Результаты и их обсуждения 

Ниже приведены результаты исследова-

ния антиоксидантной активности у плодов 

жимолости (рис. 2).  

Наиболее высокие показатели антиокси-

дантной активности у сортов жимолости «По-

лянка Котова» – 60,537 ммоль/л экв и «Гор-

дость Бакчара» – 51,863 ммоль/л экв. У сортов 

«Бумеранг», «Бакчарский Великан», «Силь-

гинка» и «Стрежевчанка» данные показатели 

варьируют в диапазоне 47– 41 ммоль/л экв. У 

остальных сортов значительно ниже – 31– 22 

ммоль/л экв. 

По содержанию антоцианов на 100 г сы-

рой массы также выделились сорта «Полянка 

Котова» и «Гордость Бакчара» с показателями 

232,958 мг и 199,578 мг соответственно  

(рис. 3).  

Порядок измерения общей антиоксидантной активности исследуемого  

плодово-ягодного сырья 

1. Заполнение стеклянной электрохимической ячейки 10 мл K–Na фосфатным 

буферным раствором, содержащим медиаторную систему K3[Fe(CN6)]/K4[Fe(CN6)]  

в соотношении 0,01/0,0001 моль·экв/л 
 

2. Погружение рабочего платинового планарного электрода и электрода 

сравнения стандартного хлорсеребряного в ячейку 
 

3. Измерение начального потенциала медиаторной системы (E1) 
 

4. Добавление 0,5 мл исследуемого образца 
 

5. Измерение конечного потенциала медиаторной системы (E2) 
 

6. Расчет концентрации антиоксидантной активности ведется с использованием 

 выражения 

  
         

   
 

 

где                         ;           ; Е1, Е2 – потенциалы, устанавливающиеся в сис-

теме до и после введения анализируемого источника антиоксидантов, мВ; Сох – концентрация 

окисленной формы медиатора, моль/л; Сred – концентрация восстановленной формы медиатора, 

моль/л; Х – общая антиоксидантная активность, ммоль·экв/л. 

 
Рис. 1. Схема измерения общей антиоксидантной активности исследуемого  

плодово-ягодного сырья 
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Описание исследуемых сортов жимолости 

Наименование сорта Масса плода, г Плодоношение, ц/га Срок созревания 

Стрежевчанка 0,9–1,8 9,2–14,8 Средне-поздний 

Гордость Бакчара 0,9–1,3 8,7–10,6 Средне-поздний 

Зинри 0,8–1,1 9,2–10,8 Ранне-средний 

Сильгинка 0,8–1,3 8,7–9,8 Ранний 

Югана 1,1–1,6 11,2–18,6 Средне-поздний 

Бакчарский Великан 1,2–1,8 9,0–9,8 Поздний 

Лазурит 0,9–1,2 9,3–10,3 Средне-поздний 

Нимфа 0,9–1,1 8,9–10,0 Средний 

Амазонка 0,8–1,0 10,4–12,5 Средне-ранний 

Бумеранг 0,7–1,1 9,3–15,8 Средний 

Полянка Котова 0,8–1,3 9,8–12,3 Средне-ранний 

 

 
Рис. 2. Результаты исследования антиоксидантной активности у плодов жимолости, ммоль/л экв 

 
Рис. 3. Результаты исследования содержания антоцианов у плодов жимолости, мг/100 г  
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Перспективной для дальнейшего иссле-

дования является и следующая группа сортов 

жимолости с достаточно высоким содержани-

ем антоцианов «Бумеранг» – 180,151 мг, 

«Бакчарский Великан» – 176,534 мг, «Силь-

гинка» – 160,130 мг и «Стрежевчанка» – 159, 

837 мг. 

На рис. 4 приведены результаты исследо-

вания содержания флавоноидов у плодов жи-

молости, мг/100 г сырой массы. 

По общему содержанию Р-активных ве-

ществ также выделились сорта «Полянка Ко-

това» и «Гордость Бакчара», на что указыва-

ют высокие значения 288,288 мг и 268,324 

мг/100 г сырой массы.  

Заключение 
Среди изучаемых сортов жимолости, вы-

бранных для исследований за высокие хозяй-

ственные показатели (продуктивность, круп-

ноплодность, вкус) были выявлены лучшие 

сорта и по биохимическим показателям, та-

ким как: общая антиоксидантная активность и 

содержание флавоноидов и антоцианов на 

100 г сырой массы. Выдающимися по содер-

жанию всех изучаемых БАВ оказались сорта 

жимолости «Полянка Котова» и «Гордость 

Бакчара». Хорошие показатели у сортов «Бу-

меранг», «Бакчарский Великан», «Сильгинка» 

и «Стрежевчанка». 

Дальнейшие исследования и использова-

ние вышеуказанных сортов можно связать с 

созданием новых технологий производства 

обогащенной и специализированной пищевой 

продукции, а также расширением ассортимен-

та блюд для предприятий общественного пи-

тания и пищевой промышленности. 

 

 
Рис. 4. Результаты исследования содержания флавоноидов у плодов жимолости, 

 мг/100 г сырой массы 
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