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ОСОБЕННОСТИ БИОХИМИЧЕСКОГО                    
СОСТАВА СЪЕДОБНЫХ ПЛОДОВ ЖИМОЛОСТИ 

(LONICERA, CAPRIFOLIACEAE) В РОССИИ

В.Н. Сорокопудов, А.Г. Куклина, Н.С. Цыбулько, Д.В. Лебедев

Обоснование. Изучение биохимического состава плодов редких и нетра-
диционных ягодных культур позволит создить благоприятную основу для 
современных селекционных  работ.

Цель изучения состояла в биохимическом анализе на содержание антоци-
анов, аскорбиновой кислоты и каротиноидов в съедобных плодах  трех видов 
из рода Lonicera L. (Caprifoliaceae). 

Материал и методы. Объектом изучения были 13 сортов и 5 отборных 
форм жимолости синей L. caerulea L. (подсек. Caeruleae Rehd.), культивируе-
мые в Москве и Белгороде. Также изучены два эндемичных вида со съедобны-
ми плодами: из Казахстана  жимолость илийская L. iliensis Pojark. (подсек. 
Caeruleae) и из Японии жимолость стройночерешчатая L. gracilipes Miq. 
(подсек. Purpurascentes Rehd.). Исследование проходило в 2020-2023 гг. в лабо-
раториях ВИЛАР (Москва) и Сахалинского филиала ботанического сада-ин-
ститута ДВО РАН (Южно-Сахалинск) на основе Фармакопейных статей 
Государственной фармакопеи (XIV издание) по общепринятым методикам. 

Результаты. Установлено, что плоды L. caerulea ценны благодаря вы-
сокому содержанию антоцианов (870 до мг%) и других биологически актив-
ных веществ. Одновременно с аскорбиновой кислотой (до 32,3 мг% у сорта 
Черничка) в соке плодов L. caerulea присутствуют разнообразные биофла-
воноиды: рутин, изокверцетин, кверцетин, лютеолин, диосмин и катехины. 
Эти биологически активные компоненты взаимно усиливают действие друг 
друга, то есть являются синергентными. При высоком содержании пектинов 
употребление в пищу плодов съедобных жимолостей поддерживает иммуни-
тет и способствуют выведению из организма радионуклидов. В России давно 
интродуцирована L. iliensis, для которой благоприятен мягкий и теплый кли-
мат. Этот вид редко культивируют. Плоды L. iliensis темно-синего цвета, 
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округлые, массой 0,2-0,3 г., кисло-сладкого вкуса, без горечи. В Японии плоды 
L. gracilipes var. glandulosa Maxim. едят в свежем и переработанном виде. 
Они красно-фиолетовой окраски и кисло-сладкого вкуса. 

Заключение. Получены данные о биохимическом составе съедобных пло-
дов L. caerulea, а также редких в культуре видов L. iliensis и L. gracilipes var. 
glandulosa, которые могут быть использованы для целей селекции.  
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плоды; биохимический состав
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FEATURES OF THE BIOCHEMICAL                    
COMPOSITION OF EDIBLE HONEYSUCKLE FRUITS 

(LONICERA, CAPRIFOLIACEAE) IN RUSSIA

V.N. Sorokopudov, A.G. Kuklina, N.S. Tsybulko, D.V. Lebedev

Background. The study of the biochemical composition of the fruits of rare and 
non-traditional berry crops will create a favorable basis for modern breeding work.

Purpose. The aim of the work was to biochemically analyze edible fruits of 3 
species from the genus Lonicera L. (Caprifoliaceae) for the content of anthocya-
nins, ascorbic acid, and carotenoids. 

Material and methods. The object of the study were 13 varieties and 5 selected 
forms of blue honeysuckle L. caerulea L. (subs. Caeruleae Rehd.), cultivated in 
Moscow and Belgorod. Two endemic species with edible fruits have also been 
studied: from Kazakhstan - Ili honeysuckle L. iliensis Pojark. (subsec. Caerule-
ae) and from Japan slender honeysuckle L. gracilipes Miq. (subsection Purpu-
rascentes Rehd.). The study was conducted in 2020-2023 in the laboratories of 
All-Russian Research Institute of Medicinal and Aromatic Plants (Moscow) and 
the Sakhalin branch of the Botanical Garden-Institute of the Far Eastern Branch 
of the Russian Academy of Sciences (Yuzhno-Sakhalinsk) according to generally 
accepted methods based on Pharmacopoeia articles of the State Pharmacopoeia 
(XIV edition). 
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Results. It was found that the fruits of L. caerulea are valuable due to the high 
content of anthocyanins (870 to mg%) and other biologically active substances. 
Simultaneously with ascorbic acid (up to 32.3 mg% in Chernichka variety), vari-
ous bioflavonoids are present in the juice of L.caerulea fruits: rutin, isoquercetin, 
quercetin, luteolin, diosmin and catechins. These biologically active components 
mutually enhance the effect of each other, that is, they are synergistic. With a 
high content of pectins, eating the fruits of edible honeysuckle supports immunity 
and promotes the elimination of radionuclides from the body. L. iliensis has been 
introduced in Russia for a long time. A mild and warm climate is favorable for 
the shrub, it is rarely cultivated. The fruits of L.iliensis are dark blue, rounded, 
weighing 0.2-0.3 g, sweet and sour taste, without bitterness. In Japan, the fruits 
of L. gracilipes var. glandulosa Maxim. they are eaten fresh and processed, they 
are red-purple in color and have a sweet and sour taste. Data on the biochemical 
composition of edible fruits of rare species in culture L. iliensis and L. gracilipes 
var. glandulosa, which can be used for breeding purposes.

Conclusion. Data were obtained on the biochemical composition of edible 
fruits of L. caerulea, as well as species rare in cultivation L. iliensis and L. gra-
cilipes var. glandulosa that can be used for breeding purposes.

Keywords: Lonicera caerulea; Lonicera iliensis; Lonicera gracilipes; fruits; 
biochemical composition
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Введение
Особое положение в роде Lonicera L. (Caprifoliaceae Juss.) занимает 

подсекция Caeruleae Rehd. – голубые жимолости. Евроазиатская часть их 
ареала включает несколько географических рас, относящихся к вариабель-
ному виду жимолости синей L. caerulea L. Съедобные и сладкоплодные 
формы с крупными ягодами произрастают на востоке ареала, на Камчатке 
[8, 29]. В настоящее время L. caerulea стала популярной ягодной культу-
рой не только в России, но и в ряде стран мира [9]. Жимолость известна 
под следующими названиями: в Словакии и Чехии - Zimolez modrý, Поль-
ше - Wiciokrzew siny, Германии – Geißbattgewachse и Америке - Haskap, 
Edible Honeysuckle. 

В России выведено более 150 урожайных сортов L. caerulea, многие 
из которых получены на основе камчатских форм. В XXI веке ее селекци-
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ей занялись в Чехии, Словакии [16, 22, 30], Польше [14], Китае [30, 31], 
Японии [26] и Канаде [15]. 

Вкус и фитофармакологические достоинства L. caerulea обусловлены 
биохимическим составом плодов, благодаря которому в Японии их назы-
вают «эликсиром жизни» (elixir of life) [17]. Сочные съедобные плоды L. 
caerulea насыщены биологически активными веществами, содержат саха-
ра, органические кислоты и витамины (табл. 1). Кроме аскорбиновой кис-
лоты, в них найдены витамин А, тиамин (28-38 мкг%), рибофлавин (25-38 
мкг%) и фолиевая кислота (72-102 мкг%) [9, 10]. Ценными компонентами 
плодов L. caerulea являются полифенолы, представленные флавоноидами 
(мг/100 г): рутин (20–48), изокверцетин (2,4-18,7), кверцетин (до 10), лю-
теолин (до 14), диосмин (до 5) [23]. Значительную часть в плодах состав-
ляют катехины (270-320 мг%) [8]. 

Яркую окраску мякоти плодов L. caerulea обеспечивают антоцианы, 
причем превалирует 3-рутинозид цианидин (60 мг%) [30], в меньшем сте-
пени глюкозиды пеларгонидина, пеонидина и дельфинидина [23, 31]. Пло-
ды L.caerulea насыщены минеральными веществами: калием (70,3 мг%), 
магнием (21,7 мг%), натрием (35,2 мг%); фосфором (35,7 мг%), кальцием 
(19,3 мг%), железом (0,816 мг%) и содержат микроэлементы: йодом мар-
ганцем, медью, кремнием [10, 18].

Таблица 1. 
Химический состав плодов L. caerulea,                                                                             

согласно литературным источникам [8, 9, 28]
Компоненты Содержание

Сухое вещество 10,5–15,9 % [9]
Фруктоза 0,9–2,9 г/100 г [28]
Глюкоза 0,8–3,4 г/100 г [28]
Лимонная кислота 30–58 % [28]
Яблочная кислота 28–50 % [28]
Хинная кислота 10–32 % [28]
Аскорбиновая кислота 45–88 мг % [8]
Белок 4,6–8,4 % [28]

В подсекцию Caeruleae входит жимолость илийская L. iliensis Pojark., 
как самостоятельный и хорошо различимый вид. Естественный ареал 
его расположен в Казахстане и Китае (бассейн р. Или). Вид относится 
к эндемикам и включен в «Красную книгу Казахстана» [2]. Съедобные 
плоды L. iliensis представляют интерес для селекции. Хотя L. iliensis 
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была интродуцирована в XX веке, ее редко культивируют. Кустарнику 
требуется мягкий и теплый климат [3, 5]. Биохимический состав плодов 
изучен слабо.

В последние годы ботаники заинтересовались жимолостью стройноче-
решчатой L. gracilipes Miq. (Miyama-uguisukagura) из Японии. Она явля-
ется эндемиком, естественный ареал находится в южной части островов 
Хокайдо, Хонсю и Сикоко. Этот вид относится к подсекции Purpurascentes 
Rehd., которую основатель рода Lonicera A. Редер считал, близкородствен-
ной к подсекции Caeruleae, благодаря плодам и форме чешуй у зимую-
щих почек [13]. Возможно, что среди природных популяций L. gracilipes 
имеются формы, дающие плоды наиболее хорошего вкуса. Такой пример 
известен у высоко вариабельных голубых жимолостей [8], представлен-
ных в западной части евроазиатского ареала, в основном, горькоплодными 
формами, тогда, как восточные территории ареала стали базой для отбора 
десятков продуктивных сортов [10]. 

У жимолости стройночерешчатой отметили съедобную форму L. 
gracilipes var. glandulosa Maxim. В Японии ее плоды едят в свежем виде, 
из них готовят крепленое вино и варенье [13]. В плодах кисло-сладкого 
вкуса присутствуют флавоновые гликозиды апигенина и лютеолина [24]. 
В России вид интродуцирован в Ростове-на Дону [12], Южно-Сахалинске 
[14] и Москве, где кустарник страдает от весенних заморозков и имеет не-
высокую урожайность. 

В селекционных целях в Японии проведены эксперименты по гибри-
дизации, направленные на увеличение диапазона генетической изменчи-
вости полезных признаков. Плоды межвидового гибрида L. caerulea subsp. 
edulis (Turcz. ex Herder) Hultén и L. gracilipes var. glandulosa имеют крас-
но-фиолетовую окраску, обеспеченную 5 антоцианами, основным среди 
которых является цианидин-3,5-диглюкозид [19, 20]. Содержание ß-каро-
тина в плодах этого гибрида составляет 0,49-0,77 мг% сырой массы, что 
выше чем у родительских форм [21]. При скрещивании L. caerulea var. 
emphyllocalyx (Maxim.) Nakai с L. gracilipes var. glandulosa получены осла-
бленные альбиносы [26]. Поскольку информации о свойствах съедобных 
плодов жимолостей, особенно редких и эндемичных видов, недостаточно, 
мы решили восполнить этот пробел.

Цель работы – изучить содержание антоцианов, витамина С и каро-
тиноидов в плодах культивируемых образцов L. caerulea, L. iliensis и L. 
gracilipes. 
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Материал и методы исследования
Исследования проводятся с использованием биообъектов Уникальной 

научной установки «Биоколлекции ФГБНУ ВИЛАР.
Материалом изучения служили культивары L. caerulea (в Белгороде, 

Москве), L. iliensis (в Москве) и L. gracilipes (в Москве, Южно-Сахалин-
ске). Исследование плодов проходило в 2020-2023 гг. по «Методике со-
ртоизучения плодовых, ягодных и орехоплодных культур» [7]. Выборка 
составляла 25-30 плодов для каждого образца. Сушка плодов осуществле-
на в лабораторном сушильном шкафу ШС-40 (Россия) с принудительной 
конвекцией при температуре 60° С до воздушно сухой массы.

Биохимическое исследование проведено в лабораториях ВИЛАР и Саха-
линского филиала ботанического сада-института ДВО РАН побщепринятым 
методикам на основе Фармакопейных статей (ФС) Государственной фармако-
пеи, XIV издание [1]. Содержание аскорбиновой кислоты (мг%) определено по 
ФС 2.5.01.06.18 Fructus rosae титрованием с водным р-ром 2,6-дихлорфенолин-
дофенолята натрия, с использованием хлороформа [6]. Определение антоци-
анов (мг%) проводили по ФС 2.5.0002.15 Aroniae melanocarpae recens fructus. 
Исследование каротиноидов проведено методом спектрофотометрии в гекса-
новом извлечении при длине волны 450 нм, в пересчете на показатель удель-
ного поглощения ß-каротина – 2592 [11]. Сведения обработаны в программе 
Microsoft Excel. Допустимая ошибка измерений не превышает нормы (Р≤5%). 

Результаты исследования и их обсуждение
Плоды L. caerulea, в сравнении с другими культурными и дикорастущи-

ми ягодными культурами, богаты ценнейшими биологически активными 
веществами. По данным биохимического анализа у них много антоцианов 
(рис. 1). Среди 13 изученных сортов L. caerulea, максимальное содержа-
ние антоцианов выявлено у сортов Повинциалка (870,1мг%) и Изюминка 
(821,8 мг%). В плодах отборных форм показатели антоцианов изменяются 
в пределах от 239,8 до 597,0 мг%. Однако по литературным данным содер-
жание антоцианов у ряда сортов выше: Синичка – 4629 мг%; Фортуна – 
8505 мг% и Торнадо – 7248 мг % [4]. 

Плоды L. caerulea насыщены витамином С: до 32,3 мг% у сорта Чер-
ничка и 30,9 мг% у отборной формы Минуса 2 (рис. 2). Известно, что 
одновременно с аскорбиновой кислотой в соке плодов присутствуют Р-ак-
тивные вещества. Эти два компонента взаимно усиливают действие друг 
друга, то есть являются синергентными, а при высоком содержании пек-
тинов способствуют выведению из организма радионуклиды [25]. 
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Рис. 1. Содержание антоцианов в плодах L. caerulea

Согласно литературным данным, в плодах L. caerulea содержится 0,08-
0,12 мг% каротиноидов [9], у L. caerulea subsp. edulis отмечено 0,25–0,35 
мг % β-каротина [21].

Рис. 2. Содержание аскорбиновой кислоты (мг%) в плодах L. caerulea
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Жимолость илийская L. iliensis - высокий кустарник (до 2 м) с тонки-
ми побегами, покрытыми серой корой. Венчик воронковидный формы и 
светло-желтой окраски. В Москве цветение растянутое, с середины мая 
до середины июня. В июле созревают округлые плоды темно-синей окра-
ски с сизым налетом. Масса плодов 0,12-0,32 г. В плодах содержится до 
242 мг% антоцианов, до 21,5 мг% витамина С, от 2,6 до 3,3 мг% кароти-
ноидов (табл. 2). 

Таблица 2.
Биохимический состав плодов L. iliensis в Москве 

№ образца Сухое 
вещество, %

Антоцианы, 
мг%

Витамин С, 
мг%

Каротиноиды, 
мг%

И-1 10,21±0,37 242±31,7 19,1±2,6 3,17±0,43
И-2 9,38±0,49 228±27,1 18,5±3,8 3,30±0,28
И-3 9,14±0,38 209±32,4 21,5±3,4 2,61±0,35

Согласно нашим исследованиям в 2001 г. плоды L. iliensis содержали 
17,3-20,8% сухого вещества, от 5,1 до 6,8 % сахаров, от 44,8 до 81,8 мг% 
витамина С, от 2,5 до 3,9 % органических кислот, в пересчете на лимон-
ную кислоту [9]. По хозяйственно-ценным показателям L. iliensis может 
использоваться в селекции сортов со съедобными плодами.

Жимолость стройночерешчатая L. gracilipes var. glandulosa - кустарник 
высотой более 1,5 м с раскидистой кроной. Листья овальные светло-зеле-
ные, на верхушке побегов с антоциановой окраской. Цветки распускаются 
в июне, венчик трубчатый, малиновый. Плоды созревают в начале июля. 
На кустарнике вызревает небольшое число плодов с глянцевой красно-ма-
линовой кожицей, покрытой железистыми выростами. Обычно плоды оди-
ночные, редко срастаются парами. В плодах до 4 крупных семян. Средняя 
масса плодов 0,6 г. Вкус сладкий, рН сока 5.1. Содержание сухих веществ 
- до 16%. (табл. 3).

Таблица 3.
Биохимический состав плодов L. gracilipes var. glandulosa                                             

в Южно-Сахалинске

№ образца Сухое 
вещество, %

Антоцианы, 
мг%

Витамин С, 
мг%

Каротиноиды, 
мг%

С-1 15,7±0,37 594±37,5 50,7±4,5 4,6±0,6
С-2 16,4±0,42 630±41,6 56,4±6,7 5,2±0,4
С-3 16,6±0,43 627±28,2 61,4±6,4 5,7±0,5
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Заключение
Анализ биохимического состава плодов перспективных сортов и ред-

ких видов рода Lonicera позволил определить содержание витамина С, 
антоцианов и каротиноидов. 

Съедобным и раносозревающим плодам L. caerulea уделяется большое 
внимание, поэтому интересны исследования в различных природно-кли-
матических зонах. Наши данные показывают, как отражаются условия 
Московского региона на содержание в плодах ценных химических ком-
понентов. Плоды 13 сортов и 5 отборных форм L. caerulea отличаются вы-
сокой насыщенностью антоцианами, витаминами и другими биологически 
активными веществами. Отмечено, что сорта Провинциалка, Синяя птица 
и Изюминка, наиболее богатые антоцианами (до 870 до мг%) и более цен-
ны для культивирования в средней полосе России, включая Московскую 
и Белгородскую область.

Впервые исследованы съедобные плоды эндемичных в природе видов 
жимолости - L. iliensis и L. gracilipes, которые редко культивируются и 
мало изучены. Полученные сведения по биохимическому составу плодов 
жимолости стройночерешчатой отличаются научной новизной. Согласно 
проведенному анализу, плоды L. gracilipes содержат антоцианы (более 600 
мг%), богаты каротиноидами (до 5,7 мг%), а витамина С в них в 3 раза 
больше, чем у голубых жимолостей (до 60 мг%), что особенно интересно 
для целей селекции. 
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