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Обоснование. Абрикос одна из самых популярных плодовых культур в мире. 
Средняя полоса России относится к умеренно-холодному климатическому 
подпоясу II климатической зоны с суммой эффективных температур 1000-
2200ºС, поэтому биологические особенности сортов абрикоса для этой зоны 
должны соответствовать экологическим условиям региона. Изучение про-
цесса созревания плодов зимостойких сортов абрикоса может быть полезно 
при проведении селекционных работ.

Цель. Изучить динамику основных физиолого-биохимических показателей 
листьев и плодов сортов абрикоса московской селекции. 

Материал и методы. Объектом изучения были плоды и листья сортов 
абрикоса селекции ГБС РАН (Москва) в период образования и созревания 
плодов. В период формирования плодов (июнь-август) в пробах определяли 
спектрофотометрическим методом по общепринятым методикам содержа-
ние моно- и полисахаридов, фотосинтетических пигментов – хлорофиллов и 
каротиноидов, флавоноидов, а также методом ВЭЖХ некоторых фенолкар-
боновых кислот. Также фиксировали морфометрические показатели – вес и 
диаметр плода, площадь листа.

Результаты. Установлена сортовая специфика по изученным биохимиче-
ским и морфометрическим показателям листьев и плодов. Наиболее крупные 
плоды были у сорта Царский, минимальный размер у отборного образца За-
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чатьевский. Аналогичная картина отмечена по диаметру плода и площади 
листьев. Уровень хлорофиллов и каротиноидов в листьях оставался стабиль-
ным в течение всего периода исследования у сорта «Царский», лучшего по 
сроку созревания и вкусовым качествам плодов. В листьях сорта Царский в 
июне и июле уровень каротиноидов был на ~ 35% выше, чем у других образцов. 
По содержанию и соотношению моно- и полисахаридов значимых сортовых 
отличий не обнаружено. Снижение уровня фенолов, повышение содержания 
полисахаридов и каротиноидов способствовало формированию сладко-кис-
лого вкуса и окраски плодов. Наличие фенолов, участвующих в активации 
протекторных механизмов на всех этапах формирования и развития плодов, 
по-видимому, позволяет преодолевать негативное воздействие погодных ус-
ловий. По биохимическим и органолептическим показателям выделяются 
сорта раннего срока созревания Царский и Лель.

Заключение. Впервые изучена динамика биохимического состава листьев 
и плодов зимостойких сортов абрикоса Московской селекции в процессе пло-
дообразования. Такие данные могут помочь выявить маркеры для отбора 
селекционного материала, обладающего адаптивными способностями к био-
тическим и абиотическим стрессам в условиях центральной России.
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тетические пигменты; каротиноиды; флавоноиды; фенолкарбоновые кислоты
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Background. Apricot is one of the most popular fruit crops in the world. 
Central Russia belongs to the moderately cold climatic subzone of climatic zone 
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II with the sum of effective temperatures of 1000-2200ºС. Therefore, the bio-
logical characteristics of apricot varieties for this zone must correspond to the 
environmental conditions of the region. Studying the process of fruit ripening of 
winter-hardy apricot varieties can be useful when carrying out breeding work.

Purpose. To study the dynamics of the main physiological and biochemical 
parameters of leaves and fruits of apricot varieties of Moscow selection.

Material and methods. The object of the study was the fruits and leaves of 
apricot varieties selected by GBS RAS (Moscow) during the formation and rip-
ening of fruits. During the period of fruit formation (June-August), the content of 
mono- and polysaccharides, photosynthetic pigments - chlorophylls and carot-
enoids, flavonoids, as well as the HPLC method of some phenolcarboxylic acids 
was determined in the samples using the spectrophotometric method according to 
generally accepted methods. Morphometric indicators were also recorded: weight 
and diameter of the fruit, leaf area.

Results. Varietal specificity has been established based on the studied bio-
chemical and morphometric parameters of leaves and fruits. The largest fruits 
were in the Tsarsky variety, the minimum size in the selected Zachatievsky variety. 
A similar picture was observed for fruit diameter and leaf area. The level of chlo-
rophylls and carotenoids in the leaves remained stable throughout the entire study 
period in the Tsarsky variety, the best in terms of fruit ripening and taste. In the 
leaves of the Tsarsky variety in June and July, the level of carotenoids was ~35% 
higher than in other samples. No significant varietal differences were found in the 
content and ratio of mono- and polysaccharides. A decrease in the level of phenols 
and an increase in the content of polysaccharides and carotenoids contributed 
to the formation of the sweet-sour taste and color of the fruit. The presence of 
phenols involved in the activation of protective mechanisms at all stages of fruit 
formation and development apparently makes it possible to overcome the negative 
effects of weather conditions. According to biochemical and organoleptic indica-
tors, early ripening varieties Tsarsky and Lel are distinguished.

Conclusion. The dynamics of the biochemical composition of leaves and fruits 
of winter-hardy apricot varieties of Moscow selection during the process of fruit 
formation was studied for the first time. Such data may help identify markers 
for selecting breeding material with adaptive capabilities to biotic and abiotic 
stresses in central Russia.
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ments; carotenoids; flavonoids; phenolic carboxylic acids
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Введение 
Биохимические исследования плодов абрикоса (Prunus armeniaca L., 

Rosaceae) чаще проводятся на сортах, культивируемых в южных широтах 
[23], особенно в Турции, Китае и на Балканах. Помимо отличных вкусо-
вых качеств они обладают широким спектром микроэлементов, органи-
ческих кислот, витаминов и фенольных соединений с антиоксидантными 
свойствами [15; 18]. 

В Главном ботаническом саду имени Н.В. Цицина РАН ведется селек-
ционная работа по выведению сортов абрикоса, обладающих хорошей зи-
мостойкостью. Профессором А.К. Скворцовым и его сотрудниками собран 
богатый генетический материал, на основе которого кандидат биологиче-
ских наук Л.А. Крамаренко создала ряд сортов абрикоса, плодоносящих в 
климатических условиях Средней полосы России, обладающих хорошими 
вкусовыми качествами и включенных в Госреестр селекционных дости-
жений РФ [7; 21].

В процессе созревания плодов происходит серия взаимосвязанных 
реакций, ведущих к метаболическим изменениям в составе сахаров, 
пигментов, в первую очередь каротиноидов, фенольных соединений и об-
разованию летучих веществ, что определяет их вкус и аромат [27].

Существенная роль отводится широко распространенной группе пиг-
ментов – каротиноидов, имеющих большое значение в механизмах фо-
тосинтеза и формирования протекторных реакций на биотические и 
абиотические стрессы. Каротиноиды защищают растения от воздействия 
избыточного света, смягчают действие экстремальных температур, разру-
шают активные формы кислорода, образующиеся при фотоокислительном 
стрессе, сохраняя целостность клеточных мембран [27]. Известно, что в 
плодах абрикоса преобладает β-каротин, содержание которого значительно 
варьирует в зависимости от сорта и региона выращивания. По мере созре-
вания плодов его концентрация возрастает почти вдвое [24]. Кроме того, 
в тканях зрелых плодов абрикоса идентифицированы L-каротиноиды, γ - 
каротин, зеоксантин и лютеин [16]. 

Присутствующие в плодах абрикоса полифенолы обладают анти-
микробными, антиоксидантными, антиаллергенными и противовос-
палительными свойствами [20]. Их содержание зависит от сорта и 
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климатических условий выращивания культуры, поскольку полифено-
лы чувствительны к изменению окружающей среды, особенно свету 
и температуре. Содержание фенольных соединений подвержено ко-
лебаниям в процессе роста и созревания плодов. Они могут служить 
индикаторами физиологической стадии развития плодов. Фенольные 
соединения влияют на рост и развитие плодов через взаимодействие с 
фитогормонами, в первую очередь с ауксинами; они регулируют растя-
жение первичной клеточной стенки. Кроме того, фенолы связаны с 
активацией механизма протекторных реакций при биогенных и абио-
генных стрессах [23]. 

Основным компонентом комплекса фенолкарбоновых кислот в пло-
дах абрикоса является хлорогеновая кислота (ХК), представляющая со-
бой сложный эфир кофейной и хинной кислот. ХК связана с регуляцией 
ростовых процессов, участвует в запуске антистрессовых механизмов 
и перестройке метаболизма всего растения или его отдельных органов 
для адаптации в новых условиях [1]. Также в южных сортах найдены 
неохлорогеновая, кофейная, феруловая кислоты и флавоноиды [13]. Фе-
руловая кислота (ФК) входит в состав лигнина, участвует в образовании 
свободных радикалов, блокирующих активные формы кислорода в тка-
нях растений [11]. Для стимуляции синтеза флавоноидов, представлен-
ных, в основном, гликозидами и рутинозидами, необходим солнечный 
свет, поэтому они в основном сосредоточены в кожуре плодов абрикоса 
и в листьях. Из листьев гликозиды флавоноидов по флоэме переходят в 
плоды [12]. 

Для зрелых плодов абрикоса важное значение имеет соотношение са-
харов и органических кислот. Основным углеводом является сахароза, 
которая не только выполняет функции энергетического субстрата, но и 
необходима для стабилизации клеточных мембран при холодовом стрессе 
[9]. В меньшем количестве присутствуют глюкоза, фруктоза, мальтоза и 
раффиноза [10; 17]. Замечено, что в плодах позднеспелых сортов сахаров 
больше [14]. 

В литературе доминируют работы по оценке зрелых плодов абрикоса, и 
недостаточно внимания уделено динамике биохимических процессов, про-
исходящих по мере их созревания. На примере южных сортов из Среди-
земноморья оценена динамика накопления полифенолов и каротиноидов у 
абрикоса [12; 13]. В Турции проведено сравнение содержания фенольных 
соединений и витаминов в плодах абрикоса, выращенных при орошении 
и в засушливых условиях [19]. 
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Средняя полоса России - густонаселенный регион, относящийся к 
умеренно-холодному климатическому подпоясу II климатической зоны с 
суммой эффективных температур 1000-2200ºС, где традиционные сорта 
абрикоса из южных регионов не могут плодоносить вследствие вымер-
зания побегов зимой (морозы более 20 ºС) и генеративных почек весной 
(поздне-весенние возвратные холода). Поэтому биологические особенно-
сти сортов абрикоса для средней полосы России должны соответствовать 
экологическим условиям региона.

Исследования московских сортов абрикоса по содержанию каротинои-
дов, флавоноидов, органических кислот и углеводов проведены на зрелых 
плодах [4, 6]. В этих работах отсутствует динамика изученных компонен-
тов в процессе развития плодов и листьев, такие данные, возможно, помо-
гут выявить маркеры для отбора селекционного материала. 

Цель работы. Изучить динамику основных физиолого-биохимических 
показателей листьев и плодов сортов абрикоса селекции ГБС РАН (Мо-
сква) в период образования и созревания плодов. Задачи данной работы: 
проследить динамику содержания фотосинтетических пигментов (хлоро-
филлов «а» и «б» и каротиноидов), углеводов (моно- и полисахаридов), 
полифенолов (флавоноидов и фенолкарбоновых кислот) а также биоме-
трических показателей плодов и листьев сортов абрикоса московской се-
лекции в июне-августе.

Материалы и методы
Материалом исследования служили плоды и листья абрикоса 4 сортов, 

включенных в Госреестр РФ: Гвиани, Лель, Водолей, Царский и отборный со-
ртообразец Зачатьевский селекции ГБС РАН. Деревья в 6-летнем возрасте вы-
сажены в 2002 г. на территории женского Зачатьевского монастыря (Москва). 
Сорта Лель и Царский характеризуются ранним сроком созревания плодов; 
сорт Водолей и сортообразец Зачатьевский – средним, а Гвиани – поздним. 

Исследования проводили в июне-августе 2023г. Для анализов пробы 
плодов и листьев, отбирали 3 раза. Первая проба - в начале июня, когда зе-
леный плод только начал формироваться и имел мягкую косточку. Вторая 
проба - в июле, когда в плодах сформировалась твердая косточка. Третья 
проба - в августе, в стадии технической спелости плода, когда он достиг 
максимальных размеров, был ярко окрашен, имел хорошие вкусовые ка-
чества. Для каждого сорта отбирали по 25 типичных плодов и 25 листьев. 
Определяли массу плода, диаметр плода и площадь листа. У плодов ана-
лизировали мякоть с кожурой.
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Биохимические исследования выполнены в лаборатории физиологии 
и иммунитета ГБС РАН на свежем растительном материале. Определе-
ние фенолкарбоновых кислот (ФКК) проведено методом ВЭЖХ на изо-
кратической системе Стайер (фирма Аквилон, Москва) [3]. Для анализа 
суммы флавоноидов использовали реактив Фолина-Чокалтеу [2]. Свобод-
ные сахара определяли по модифицированной методике с использованием 
пикриновой кислоты [5]. Для определения суммы каротиноидов в пересче-
те на β-каротин применяли методику, описанную О.В Тринеевой и А.И. 
Сливкиным [8]. Количественный расчет проводили по формулам с учетом 
содержания хлорофилла [25]. Хлорофилл определяли по стандартной ме-
тодике Лихтенталлера [22]. Статистическая обработка данных выполнена 
в программе Microsoft Exel, P ≤ 0.05.

Результаты и обсуждение
За относительно короткий период плод накапливает значительное ко-

личество сухого вещества и воды, активно поглощая ассимилянты из ли-
стьев. В процессе роста и развития плодов меняется их диаметр, масса, а 
также площадь листа (табл. 1).

Таблица 1.
Биометрические параметры сортов абрикосов московской селекции

Дата / 
Сорт Гвиани Зачатьев-

ский Водолей Лель Царский

 масса плода, г
Июнь 8,5 ± 1,8 5,2 ± 1,0 8,6 ± 0,6 6,2 ± 0,9 6,9 ± 0,1
Июль 13,4 ± 1,3 8,9 ± 0,8 13,8 ± 0,9 12,2 ± 0,5 10,4 ± 1,2
Август 26,2 ± 2,9 15,9±1,4 28,4 ± 4.7 24,1 ± 4,2 33,6 ± 2,4
 диаметр плода, см
Июнь 2,2 ± 0,2 1,7 ± 0,2 2,2 ± 0,2 1,7 ± 0,1 2,1 ± 0,2
Июль 3,5 ± 0,1 3,0 ± 0,1 3,6 ± 0,1 3,3 ± 0,1 3,2 ± 0,1
Август 4,4 ± 0,3 3,6 ± 0,2 4,5 ± 0,3 4,2 ± 0,3 5,0 ± 0,2
 площадь листа, см2

Июнь 31,7 ± 4,9 21,7 ± 3,5 25,0 ± 4,3 29,2 ± 3.1 24,5 ± 4.8
Июль 33,7 ± 3,8 25,5 ± 1,9 29,8 ± 4,1 30,2 ± 3,6 30,8 ± 3,5
Август 35,8 ± 6,4 30,0 ± 4,1 35,6 ± 4,5 31,1 ± 2,6 38,8 ± 6,3

По этим показателям следует выделить сорт Царский, превысив-
ший остальные образцы: масса плода увеличилась в 4,8 раза, диаметр 
в ~2 раза, а площадь листа – в 1.5 раза, тогда как у остальных сортов и 
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отборной формы увеличение веса плода было в 3,0-3,4 раза. Диаметр 
плодов у всех сортов и отборной формы в первый срок взятия проб 
был примерно одинаковый, 1,7 - 2 см. По мере созревания плодов он 
увеличивался, достигая максимума у зрелых плодов, наиболее крупные 
плоды были у сорта Царский, минимальный размер у отборного образ-
ца Зачатьевский. Аналогичная картина отмечена по диаметру плода и 
площади листьев.

Содержание фотосинтетических пигментов - хлорофиллов “a” и “b” 
в листьях незначительно менялось в период наблюдений, их нормальное 
соотношение – 3:1 – также, при этом не обнаружено существенных сорто-
вых отличий, листья сортов Царский и Водолей превосходили остальные 
по накоплению пигментов в июне и июле. 

В плодах содержание хлорофиллов было в ~30 раз меньше, чем 
в листьях, но их соотношение оставалось также 3:1 в июне и июле. 
Ко времени созревания плодов присутствие зеленых пигментов в них 
снизилось до следовых количеств, а нормальное соотношение (3:1) 
сохранилось только у сорта Царский, при этом у отборного образца 
Зачатьевский оно поменялось на противоположное – 1:3 (рис. 1). По-ви-
димому, собственная фотосинтетическая активность зеленых плодов 
вносит сравнительно небольшой вклад в накопление органических ве-
ществ. 
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Рис. 1. Фотосинтетические пигменты в тканях абрикоса, мг/г сырой массы. 
Обозначения: Сорта: 1 – Гвиани; 2 – Зачатьевский; 3 – Водолей; 4 – Лель; 5 – Царский.

При созревании плодов абрикоса в августе отмечен активный биосинтез 
каротиноидов в листьях всех сортов – увеличение почти в 2 раза по сравнению 
с июнем и июлем. При этом у раннеспелого сорта Царский уровень кароти-
ноидов почти не менялся за весь период наблюдений и был на ~ 35% выше, 
чем у других сортов в июне и июле. В плодах всех сортов в стадию техни-
ческой спелости в августе содержание каротиноидов снизилось ~ на 15% по 
сравнению с исходным в июне, по-видимому, за счет накопления воды, при 
этом у мелкоплодного Зачатьевского отмечена обратная тенденция (табл. 2).

Таблица 2.
Содержание каротиноидов в тканях абрикоса, мг/100 г сырой массы

Сорт Гвиани Зачатьевский Водолей Лель Царский
листья

Июнь 49,4 ± 6,5 40,9 ± 2,3 64,1 ± 6,5 58,8 ± 7,7 71,2 ± 9,3
Июль 49,6 ± 5,2 43,0 ± 5,4 65,8 ± 8,3 51,5 ± 6,5 72,4 ± 8,1

Август 94,8 ± 6,9 74,2 ± 8,4 101,8 ± 
6,5 71,5 ± 8,1 73,2 ± 7,4

плоды
Июнь 2,3 ± 0,3 1,6 ± 0,2 2,1 ± 0,3 2,1± 0,3 2,0 ± 0,3
Июль 1,5 ± 0,2 1,1 ± 0,1 1,5 ± 0,2 1,1 ± 0,1 1,2 ± 0,2
Август 1,9 ± 0,2 2,1 ± 0,2 1,8 ± 0,2 1,7 ± 0,2 1,7 ± 0,2
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Важным показателем не только качества плодов, но и стрессоустойчи-
вости растений можно считать количество и соотношение углеводов [9]. В 
листьях и плодах изучаемых сортов в течение всего срока роста и формиро-
вания плодов в июне и июле преобладали моносахариды, соотношение моно-/
полисахариды было ~ 3:1 (рис. 2). В августе уровень моносахаров в листьях 
достиг максимума, увеличившись вдвое по сравнению с июнем, при этом зна-
чимых сортовых отличий не обнаружено, соотношение моно-/полисахариды 
было таким же как в июне – 3:1. В плодах в более чем в 3 раза вырос уровень 
полисахаридов, особенно у сортов Царский, Лель, Гвиани и Зачатьевский.

Рис. 2. Углеводы в тканях абрикоса, г/100г сырой массы. 
Обозначения: Сорта: 1 – Гвиани; 2 – Зачатьевский; 3 – Водолей; 4 – Лель; 5 – Царский
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В качестве дыхательного субстрата сахара дают клеткам энергию для 
биосинтеза вторичных соединений, в частности фенолов. Они также мо-
гут быть прямым предшественником фенольных гликозидов [23]. В мо-
лодых плодах идет активный биосинтез фенолов in situ, затем, в период 
роста плодов он замедляется и может незначительно возрастать после со-
зревания плода. 

В процессе роста и формирования плодов изучалась динамика флаво-
ноидов и фенолкарбоновых кислот (ФКК), которые тесно связаны с фор-
мированием протекторных механизмов в ответ на биогенные и абиогенные 
стрессы. Флавоноиды представлены в тканях абрикосов в основном гли-
козидами, определяющими вместе с каротиноидами светло-желтый цвет 
абрикосов. 

У сортов абрикоса в листьях с июня по август отмечено увеличение 
суммы флавоноидов в 3-4 раза. Максимальный прирост уровня этих ве-
ществ зафиксирован у сортов Лель и Царский. 

В плодах уровень флавоноидов был в несколько раз ниже и колебал-
ся с тенденцией к уменьшению (рис. 3) в стадии технической спелости 
плодов.



93Siberian Journal of Life Sciences and Agriculture, Том 16, №4, 2024

Рис. 3. Флаваноиды в тканях абрикоса, мг/г сырой массы. 
Обозначения - даты отбора проб: 1 –июнь; 2 –июль; 3 – август

Доминирующей ФКК в листьях и плодах абрикоса является хлорогено-
вая кислота. В тканях листьев и плодов некоторых сортов абрикоса в раз-
ные сроки взятия проб идентифицированы феруловая и кофейная кислоты. 
В процессе роста и развития плодов уровень ХК постепенно снижался и в 
тканях листьев, и в тканях плодов. В плодах сорта Гвиани почти в 28 раз, 
сорта Лель - в 25 раз, у сорта Царский - в 9 раз, а в листьях в среднем – в 
7-8 раз (табл. 3). 

В стадии начала формирования зеленых плодов, в тканях их мякоти 
у большинства сортов была идентифицирована кофейная кислота (КК), 
более активная в формировании протекторных реакций. Вероятно, в это 
время молодые, растущие завязи развивающихся плодов нуждаются в бы-
строй, адекватной перестройке метаболизма при возможных стрессовых 
ситуациях. У раннеспелого сорта Царский КК зафиксирована в тканях 
сформированных плодов с твердой косточкой. У сорта Лель КК не обна-
ружена, но в листьях и в тканях начавших формироваться подов был мак-
симальный уровень ХК. 
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Таблица 3. 
Уровень ФКК в тканях плодов и листьев ряда сортов и отборной формы 

абрикоса московской селекции, мкг/г сырой массы

Дата Сорт
Фенолкарбоновые кислоты

Хлорогеновая Феруловая Кофейная
Плоды

ию
нь

Гвиани 233,12 ± 2,91 0,21 ± 0,04 4,47 ± 0,17
Зачатьевский 25,65 ± 1,35 –* 1,18 ± 0,14
Водолей 42,71 ± 2,68 – 0,86 ± 0,04
Лель 248,18 ± 4,67 – – 
Царский 69,45 ± 8,88 0,098 ± 0,003 1,16 ± 0,1

ию
ль

Гвиани 17,63 ± 1,76 0,15 ± 0,02 – 
Зачатьевский 44,93 ± 2,39  – – 
Водолей 23,80 ± 1,6 – – 
Лель 34,19 ± 2,99 – – 
Царский 47,52 ± 1,21 – 1,46 ± 0,1

ав
гу

ст

Гвиани 7,69 ± 0,5 – – 
Зачатьевский 5,9 ± 0,62 0,18 ± 0,08 – 
Водолей 15,78 ± 0,30 0,12 ± 0,01 – 
Лель 8,7 ± 0,16 0,12 ± 0,02 – 
Царский 7,8 ± 0,36 – – 

 Листья

ию
нь

Гвиани 610,96 ± 59,25 – – 
Зачатьевский 648,70 ± 56,70 – – 
Водолей 495,53 ± 29,61 – – 
Лель 687,60 ± 28,05 – – 
Царский 369,33 ± 36,90 0,48 ± 0,09 – 

ию
ль

Гвиани 170,76 ± 6,23 0,45 ± 0,17 – 
Зачатьевский 148,23 ± 10,32 – – 
Водолей 129,4 ± 4,67 – – 
Лель 195,2 ± 2,62 – – 
Царский 168,08 ± 2,62 0,53 ± 0,06 – 

ав
гу

ст

Гвиани 82,6 ± 16,5 – – 
Зачатьевский 317,76 ± 8,90 – – 
Водолей 175,46 ± 21,57 – – 
Лель 175,72 ± 28,86 – – 
Царский 32,0 ± 3,17 – – 

* - не идентифицирована
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Следует отметить, что динамика содержания ФКК в тканях плодов 
абрикосов Московской селекции совпадает с таковой из южных районов 
Турции и Балканского полуострова, но количественные характеристики 
ФКК у абрикосов в Средней полосе России ниже [19]. 

Заключение
Уровень хлорофиллов и каротиноидов в листьях оставался стабиль-

ным в течение всего периода исследования у сорта «Царский», лучшего 
по сроку созревания и вкусовым качествам плодов. В листьях изученных 
образцов содержалось в ~25 раз больше хлорофиллов и в ~40 раз больше 
каротиноидов, чем в плодах. В листьях сорта Царский в июне и июле уро-
вень каротиноидов был на ~ 35% выше, чем у других образцов. 

Содержание и соотношение моно- и полисахаридов в листьях в июне и 
июле было выше, чем в плодах в ~2 раза, в августе в листьях резко возрос 
уровень моносахаров до 5-5,5%, а в плодах уровень полисахаридов – до 
5% от сырой массы соответственно. При этом значимых сортовых отли-
чий не обнаружено

Количество флавоноидов в листьях стабильно возрастало у всех сортов 
от 4 в начальный период до 12-16 мг/г сырой массы к моменту созревания 
плодов. Максимальный прирост уровня этих веществ листьях зафиксиро-
ван у сортов Лель и Царский. В плодах уровень флавоноидов оставался 
почти стабильным в течение всего периода наблюдений и в период созре-
вания плодов был в ~10 раз меньше чем в листьях. 

В листьях и плодах всех сортов в течение всего периода наблюдений иден-
тифицирована хлорогеновая кислота, причем в листьях на порядок больше 
чем в плодах. Феруловая кислота выявлена в незначительном количестве в ли-
стьях и плодах некоторых сортов, а кофейная – только в плодах в июне и июле. 

На основании полученных данных можно заключить, что уровень ка-
ротиноидов, хлорофиллов, флавоноидов и фенолкарбоновых кислот в ли-
стьях абрикоса был значительно (в 10-40 раз) выше, чем в плодах в период 
их созревания. 

В стадии технической спелости проведен органолептический анализ 
качества плодов. Снижение уровня фенолов, повышение содержания поли-
сахаридов и каротиноидов способствовало формированию сладко-кислого 
вкуса и окраски плодов. Таким образом, учитывая биохимические показа-
тели тканей плодов и листьев, можно констатировать хорошие вкусовые 
качества плодов всех изученных сортов абрикоса московской селекции. 
Наличие фенолов, участвующих в активации протекторных механизмов 



96 Siberian Journal of Life Sciences and Agriculture, Vol. 16, №4, 2024

на всех этапах формирования и развития плодов, по-видимому, позволяет 
преодолевать негативное воздействие погодных условий. По биохимиче-
ским и органолептическим показателям выделяются сорта раннего срока 
созревания Царский и Лель. 

Впервые показаны результаты исследования динамики изменения 
биохимического состава листьев и плодов зимостойких сортов абрикоса. 
Количественная характеристика этих компонентов в процессе развития 
плодов и листьев, помогает понять адаптационные возможности растений 
к биотическим и абиотическим факторам и может быть использована при 
отборе селекционного материала.
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