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В статье представлены результаты трехлетнего исследования антиоксидантного комплекса в ягодах 11 сортов 

жимолости, произрастающих в Свердловской области. В результате исследований антиоксидантных показателей у жи-
молости значения антиоксидантной активности составили от 22.356±0.671 до 60.537±1.816 ммоль/дм3 экв (наибольшее 
значение наблюдается у среднераннего сорта «Полянка Котова» со средним значением 55.622±1.660 ммоль/дм3 экв; 
наименьшее – у среднепозднего сорта «Лазурит» со средним значением 24.412±0.732 ммоль/дм3 экв). При этом содер-
жание флавоноидов составило от 162.4±4.9 до 288.3±8.7 мг/100 г съедобной части (наибольшее значение – у среднеран-
него сорта «Полянка Котова» со средним значением 264.9±7.9; наименьшее значение наблюдается у раннего сорта 
«Зинри» со средним значением 182.4±5.5 мг/100 г съедобной части). Содержание антоцианов у жимолости находится в 
диапазоне от 2072.9±62.2 – 7505.6±225.2 мг цианидин-3-гликозида/100 г съедобной части (наибольшее значение – у 
среднераннего сорта «Полянка Котова» со средним значением 6791.8±203.8; наименьшее – у раннего сорта «Зинри» со 
средним значением 3222.5±96.7 мг цианидин-3-гликозида/100 г съедобной части). Содержание фенольных веществ у 
жимолости находится в диапазоне от 378.2±11.4 – 1162.8±34.9 мг галловой кислоты/100 г съедобной части (наибольшее 
значение – у среднераннего сорта «Полянка Котова» со средним значением 1057.9±31.7; наименьшее – у среднего сорта 
«Амазонка» со средним значением 521.2±15.6 мг галловой кислоты/100 г съедобной части. Кроме того, эксперимен-
тально доказана эффективность замораживания (T = -42 °С) и низкотемпературного хранения (T = -18 °С) как метода 
сохранения антиоксидантных характеристик жимолости в срок до 9 месяцев: за период наблюдений 2021–2023 гг. в 
конце срока хранения сохранность значений общей антиоксидантной активности находится в диапазоне 77.7–89.8% 
(наивысшая сохранность наблюдается у раннего сорта «Сильгинка» – от 89.5 до 87.1%). 
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Введение 

Одной из перспективных ягодных культур, получивших широкое распространение в садоводстве Рос-
сийской Федерации и целом ряде зарубежных стран, расположенных в умеренных климатических зонах, 
таких как Польша, Япония, Канада, а также северных регионах Китая и США [1–8], является жимолость 
синяя (Lonicera caeruleae L.). Популярность и значение данной культуры обусловлены ценными хозяй-
ственно-биологическими свойствами, к которым относятся высокая зимостойкость и устойчивость к замо-
розкам, раннее созревание, естественная адаптация к климатическим особенностям северных регионов, а 
также пригодность для промышленной механической уборки урожая [9–19]. При этом многие аспекты куль-
тивирования [14–17] и промышленного применения [20–23] остаются требующими решения и научных 
изысканий. К ним относятся сравнительно невысокая урожайность в сравнении с традиционными ягодными 
культурами, долгое формирование хозяйственно-ценного урожая с момента насаждения. Также трудности 
реализации вызывают осыпаемость, короткий срок транспортировки и скоропортящийся характер ягод. 

Помимо хороших вкусовых качеств ценность ягод жимолости обусловлена значительным содержа-
нием целого комплекса нутриентов: витаминов, включая аскорбиновую кислоту, каротин и витамины 
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группы В; полезных веществ, включая аминокислоты, пектины, макро- и микроэлементы [9–13, 16, 18, 19, 
24, 25]. Отдельно необходимо отметить значительное содержание полифенольных соединений антиокси-
дантной природы, которые обусловливают широкий спектр биологической активности ягод, а именно про-
тивовоспалительное, антимикробное, гиполипидемическое, гипогликемическое, антиноцицептивное, ге-
пато- и нейропротекторное воздействие на организм человека, подтвержденное исследованиями отечествен-
ных и зарубежных авторов [1–7, 9, 10, 19–25]. 

Цель – исследование антиоксидантного комплекса сортов жимолости, произрастающих в Свердлов-
ской области, а именно значение общей антиоксидантной активности, а также содержание флавоноидов, 
фенольных соединений и антоцианов. 

Экспериментальная часть 

Исследуемые ягоды жимолости 11 сортов, урожая 2021–2023 гг., соответствовали требованиям ГОСТ 
Р 58012-2017 «Жимолость свежая съедобная. Технические условия» и были предоставлены структурным 
подразделением ФГБНУ УрФАНИЦ УрО РАН «Свердловская селекционная станция садоводства». В таб-
лице 1 содержится характеристика исследуемых сортов жимолости, включая сроки созревания, массу пло-
дов, плодоношение и дегустационную оценку. 

Основные этапы, а также методология [16, 17, 25] проводимых исследований представлены на ри-
сунке 1. Результаты исследований выражали в виде среднего арифметического и стандартной ошибки сред-
него (M±m), медианы (Ме) и размаха колебаний показателя от минимальной до максимальной величины 
(min–max). 

Таблица 1. Краткая характеристика исследуемых сортов жимолости [14] 

Наименование 
сорта 

Сроки  
созревания 

Масса  
плодов, г 

Плодоноше-
ние, т/га 

Дегустацион-
ная оценка, 

балл 
Описание вкуса плодов 

min max min max 
Зинри Ранний 1.1 1.3 7.6 8.9 5.0 Кисло-сладкий, очень приятный 
Сильгинка 1.4 2.2 8.7 10.6 4.9 Кисло-сладкий, очень хороший 
Полянка Котова Среднеран-

ний 
0.8 1.3 11.5 12.3 5.0 Кисло-сладкий, десертный 

Стрежевчанка 1.8 2.7 8.2 14.8 4.9 Кисло-сладкий, приятный 
Амазонка 

Средний 

1.0 1.1 4.5 6.6 4.8 Сладко-кислый, с горчинкой 
Бумеранг 0.8 1.1 12.3 15.8 4.9 Кисло-сладкий, хороший 
Нимфа 0.9 1.1 4.6 6.7 4.8 Кисло-сладкий, очень приятный 
Югана 1.4 1.6 11.2 12.5 4.8 Кисло-сладкий, десертный 
Гордость Бакчара Средне-

поздний 
1.3 1.7 8.7 10.6 4.8 Кисло-сладкий, хороший 

Лазурит 1.3 2.5 4.6 7.6 5.0 Кисло-сладкий, очень хороший 
Бакчарский  
великан Поздний 1.8 2.5 5.3 7.6 4.8 Сладко-кисловатый, приятный 

 

Рис. 1. Методология проводимых исследований 
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Общая антиоксидантная активность исследуемых плодов осуществлялась методом инверсионной по-
тенциометрии, в основе которого – химическое взаимодействие антиоксидантов с медиаторной системой 
K3[Fe(CN6)]/K4[Fe(CN6)], которое приводило к изменению ее окислительно-восстановительного потенциала. 

Измерение общей антиоксидантной активности исследуемого плодово-ягодного сырья происходило 
следующим образом: на первом этапе осуществлялось заполнение электрохимической ячейки 10 мл K-Na 
фосфатным буферным раствором, содержащим медиаторную систему K3[Fe(CN6)]/K4[Fe(CN6)] в соотноше-
нии 0.01/0.0001 моль·экв/л.; затем рабочий платиновый планарный электрод и электрод сравнения стандарт-
ный хлорсеребряный помещались в рабочую ячейку; после чего измерялся начальный потенциал медиатор-
ной системы (E1); на заключительном этапе, после добавления 0.5 мл исследуемого образца, производилось 
измерение конечного потенциала медиаторной системы (E2).  

Измерение содержания флавоноидов в пересчете на рутин осуществлялось спектрофотометрическим 
методом после реакции комплексообразования с алюминия хлоридом и происходило следующим образом: 
на первом этапе измельчалось сырье массой 1 г, которое в дальнейшем помещалось в колбу со шлифом 
объемом 150 мл, к которому прибавлялось 30 мл 5% спирта, после чего емкость присоединялась к обрат-
ному холодильнику и нагревалась на водяной бане в течение 30 мин при периодическом встряхивании; в 
дальнейшем извлечение фильтруется в колбу объемом 100 мл, куда прибавляется 30 мл спирта (50%). При 
этом описанная выше экстракция и фильтрование повторялись дважды в эту же мерную колбу; на заключи-
тельном этапе проводилось охлаждение и доведение объема извлечения до метки 50% спиртом с перемеши-
ванием. В колбу объемом 25 мл заливался раствор алюминия хлорида в 95% спирте объемом 1 мл, с дове-
дением объема до метки 95% спиртом. Через 40 мин определялась оптическая плотность с использованием 
спектрофотометра, применяя длину волны 415 нм и кювету толщиной слоя 10 мм. Параллельно изготавли-
вался раствор сравнения с использованием 1 мл извлечения с 5 мл уксусной кислоты и 95% спирта. И в за-
ключение определялась оптическая плотность ГСО рутина, который изготовлялся по той же методике. 

Суммарная массовая доля антоцианов определялась методом рН-дифференциальной спектрофото-
метрии, основанном на изменения поглощения света с длиной волны 510 нм при изменении кислотности 
растворов соковой продукции с рН от 1 до 4.4 в соответствии с ГОСТ Р 53773-2010. 

Измерение общего содержания фенольных веществ осуществлялось по колориметрическому методу 
определения общего содержания фенольных веществ, основанному на применении реактива Фолина-Чо-
кальтеу и происходило следующим образом: на начальном этапе 0.25 мл готового экстракта концентрацией 
0.1 мг исходного сырья/см3 соединялись с 0.25 мл 50% водного раствора реактива Фолина-Чокальтеу и 
0.50 мл насыщенного раствора карбоната натрия с последующим добавлением 4.00 мл дистиллированной 
воды, при этом в контрольную пробу приливали 0.25 мл дистиллированной воды вместо экстракта; в даль-
нейшем смесь выдерживалась 25 мин при 25 °С при постоянном помешивании для завершения реакции и 
подвергалась центрифугированию в течение 10 мин при скорости 2000 об./мин; в заключение содержание 
фенольных веществ в растворе определялось спектрофотометрическим методом на приборе КФК, при длине 
волны 725 нм в кювете с толщиной слоя жидкости 10 мм, с размещением в кювете сравнения контрольной 
пробы и последующей калькуляцией фенольных соединений в мг галловой кислоты/100 г продукта по ка-
либровочной кривой. 

Обсуждение результатов 

По результатам проведенных исследований ягод жимолости (рис. 2) значения антиоксидантной ак-
тивности у исследованных сортов находятся в диапазоне от 22.356±0.671 до 60.537±1.816 ммоль/дм3 экв. 
Наибольшие значения исследуемого показателя по результатам трехлетних наблюдений можно отметить у 
следующих сортов, ммоль/дм3 экв: среднеранний сорт «Полянка Котова» со средним значением 
55.622±1.660 (диапазон от 49.624±1.489 до 60.537±1.816), среднепоздний сорт «Гордость Бакчара» со сред-
ним значением 48.330±1.450 (диапазон от 42.659±1.280 до 51.863±1.556), средний сорт «Бумеранг» со сред-
ним значением 41.944±1.258 (диапазон от 37.801±1.134 до 46.814±1.404). Наименьшие значения наблюда-
ются у следующих сортов, ммоль/дм3 экв: среднепоздний сорт «Лазурит» со средним значением 
24.412±0.732 (диапазон от 22.356±0.671 до 28.048±0.841), ранний сорт «Зинри» со средним значением 
28.270±0.848 (диапазон от 25.165±0.755 до 30.980±0.929), а также средний сорт «Амазонка» со средним зна-
чением 28.625±0.859 (диапазон от 26.716±0.801 до 29.825±0.895). При этом наиболее устойчивые показатели 
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с наименьшим отклонением от средних значений трехлетних наблюдений наблюдаются у следующих сор-
тов: средний сорт «Югана» – 4.0%, средний сорт «Амазонка» – 4.4%, а также средний сорт «Нимфа» – 5.9%. 

Значения, полученные в результате проведенных исследований содержания фенольных соединений 
в ягодах жимолости (рис. 3) исследуемых сортов, находятся в диапазоне: 378.2±11.4 – 1162.8±34.9 мг гал-
ловой кислоты/100 г съедобной части. Наибольшие значения исследуемого показателя по результатам трех-
летних наблюдений можно отметить у следующих сортов, мг галловой кислоты/100 г съедобной части: сред-
неранний сорт «Полянка Котова» со средним значением 1057.9±31.7 (диапазон от 938.6±28.2 до 
1162.8±34.9), среднепоздний сорт «Гордость Бакчара» со средним значением 990.7±29.7 (диапазон от 
933.1±28.0 до 1042.7±31.3), средний сорт «Югана» со средним значением 768.3±23.1 (диапазон от 734.7±22.0 
до 800.7±24.0). Наименьшие значения наблюдаются у следующих сортов, мг галловой кислоты/100 г съе-
добной части: средний сорт «Амазонка» со средним значением 521.2±15.6 (диапазон от 378.2±11.4 до 
663.5±19.9), ранний сорт «Зинри» со средним значением 586.3±17.6 (диапазон от 497.4±14.9 до 695.1±20.9), 
а также средний сорт «Нимфа» со средним значением 645.9±19.4 (диапазон от 541.3±16.2 до 763.8±22.9). 
При этом наиболее устойчивые показатели с наименьшим отклонением от средних значений трехлетних 
наблюдений наблюдаются у следующих сортов: средний сорт «Югана» – 2.9%, ранний сорт «Сильгинка» – 
3.1%, а также средний сорт «Гордость Бакчара» – 3.9%. Полученные данные коррелируются с данными, 
полученными другими исследователями [1, 9, 19, 25]. 

Значения, полученные в результате проведенных исследований содержания флавоноидов в ягодах 
жимолости (рис. 4) исследуемых сортов, находятся в диапазоне: 162.4±4.9 – 288.3±8.7 мг/100 г съедобной 
части. Наибольшие значения исследуемого показателя по результатам трехлетних наблюдений можно от-
метить у следующих сортов, мг/100 г съедобной части: среднеранний сорт «Полянка Котова» со средним 
значением 264.9±7.9 (диапазон от 236.3±7.1 до 288.3±8.7), среднепоздний сорт «Гордость Бакчара» со сред-
ним значением 250.0±7.5 (диапазон от 220.7±6.6 до 268.3±8.1), среднеранний сорт «Стрежевчанка» со сред-
ним значением 231.5±6.9 (диапазон от 197.8±5.9 до 261.6±7.9). Наименьшие значения наблюдаются у сле-
дующих сортов, мг/100 г съедобной части: ранний сорт «Зинри» со средним значением 182.4±5.5 (диапазон 
от 162.4±4.9 до 199.9±6.0), средний сорт «Амазонка» со средним значением 191.8±5.8 (диапазон от 179.1±5.4 
до 199.8±6.0), а также среднепоздний сорт «Лазурит» со средним значением 196.9±5.9 (диапазон от 
180.3±5.4 до 226.2±6.8). При этом наиболее устойчивые показатели с наименьшим отклонением от средних 
значений трехлетних наблюдений наблюдаются у следующих сортов: средний сорт «Югана» – 4.0%, сред-
ний сорт «Амазонка» – 4.4%, а также средний сорт «Нимфа» – 3.9%. Полученные данные коррелируются с 
данными, полученными другими исследователями [3, 9, 18]. 

 
Рис. 2. Результаты исследования антиоксидантной активности у ягод жимолости исследуемых сортов 
урожая 2021–2023 гг., ммоль/л экв 
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Рис. 3. Результаты исследования содержания фенолов у ягод жимолости исследуемых сортов урожая 
2021–2023 гг., мг галловой кислоты/100 г съедобной части 

 

 
Рис. 4. Результаты исследования содержания флавоноидов у ягод жимолости исследуемых сортов 
урожая 2021–2023 гг., мг/100 г съедобной части 

Значения, полученные в результате проведенных исследований содержания антоцианов в ягодах жимо-
лости (рис. 5) исследуемых сортов, находятся в диапазоне: 2072.9±62.2 – 7505.6±225.2 мг цианидин-3-глико-
зида/100 г съедобной части. Наибольшие значения исследуемого показателя по результатам трехлетних 
наблюдений можно отметить у следующих сортов, мг цианидин-3-гликозида/100 г съедобной части: средне-
ранний сорт «Полянка Котова» со средним значением 6791.8±203.8 (диапазон от 6058.3±181.8 до 
7505.6±225.2), среднепоздний сорт «Гордость Бакчара» со средним значением 6589.4±197.7 (диапазон от 
6430.2±192.9 до 6730.2±201.9), ранний сорт «Сильгинка» со средним значением 5068.5±152.1 (диапазон от 
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4948.9±148.5 до 5159.2±154.8). Наименьшие значения наблюдаются у следующих сортов, мг цианидин-3-гли-
козида/100 г съедобной части: ранний сорт «Зинри» со средним значением 3222.5±96.7 (диапазон от 
2748.6±82.5 до 3841.1±115.2), средний сорт «Амазонка» со средним значением 2796.2±83.9 (диапазон от 
2072.9±62.2 до 3636.9±109.1), а также среднепоздний сорт «Лазурит» со средним значением 2873.0±86.2 (диа-
пазон от 2714.0±81.4 до 3133.1±94.0). При этом наиболее устойчивые показатели с наименьшим отклонением 
от средних значений трехлетних наблюдений наблюдаются у следующих сортов: среднепоздний сорт «Гор-
дость Бакчара» – 1.0%, ранний сорт «Сельгинка» – 1.0%, а также среднеранний сорт «Полянка Котова» – 3.7%. 
Полученные данные коррелируются с данными, полученными другими исследователями [1, 9, 18]. 

Помимо этого была исследована сохранность показателей общей антиоксидантной активности ягод 
жимолости при заморозке и долгосрочном хранении. Для этого ягоды жимолости исследуемых сортов за-
мораживались при температурном режиме (T = -42 °С), а хранение осуществлялось при низкотемператур-
ном режиме (T = -18 °С) для обеспечения требуемых потребительских свойств ягод.  

У ягод урожая 2021 г. (табл. 2) сразу после заморозки значения общей антиоксидантной активности 
находятся в диапазоне от 20.331±0.610 до 55.898±1.677 с изменением показателя от 3.8 до 12.7%. После 9 
месяцев хранения диапазон значений составил от 17.764±0.533 до 48.762±1.463 с изменением показателя от 
10.5 до 20.7%, при этом наивысшая сохранность наблюдается у раннего сорта «Сильгинка» – 10.5%, раннего 
сорта «Зинри» – 12.9% и среднепозднего сорта «Гордость Бакчара» – 13.9%. Наибольшие отклонения 
наблюдаются у среднего сорта «Бумеранг» – 20.7% и средний сорт «Стрежевчанка» – 20.4%. 

У ягод урожая 2022 г. (табл. 3) сразу после заморозки значения общей антиоксидантной активности 
находятся в диапазоне от 23.554±0.707 до 46.003±1.380 с изменением показателя от 5.1 до 9.3%. После 9 
месяцев хранения диапазон значений составил от 20.757±0.623 до 39.650±1.190 с изменением показателя от 
15.8 до 22.3%, при этом наивысшая сохранность наблюдается у раннего сорта «Сильгинка» – 15.8%, сред-
непозднего сорта «Лазурит» – 16.2% и среднего сорта «Югана» – 17.0%. Наибольшие отклонения наблюда-
ются у среднепозднего сорта «Гордость Бакчара» – 22.3% и средний сорт «Нимфа» – 22.0%. 

У ягод урожая 2023 г. (табл. 4) сразу после заморозки значения общей антиоксидантной активности 
находятся в диапазоне от 21.113±0.633 до 50.412±1.512 с изменением показателя от 6.5 до 11.1%. После 9 
месяцев хранения диапазон значений составил от 19.370±0.581 до 45.282±1.358 с изменением показателя от 
12.9 до 21.9%, при этом наивысшая сохранность наблюдается у раннего сорта «Сильгинка» – 12.9%, сред-
него сорта «Югана» – 13.7%, а также среднепозднего сорта «Лазурит» и среднего сорта «Нимфа» – 15.2%. 
Наибольшие отклонения наблюдаются у среднего сорта «Амазонка» – 21.3% и среднераннего сорта «По-
лянка Котова» – 20.1%. 

 
Рис. 5. Результаты исследования содержания антоцианов у ягод жимолости исследуемых сортов 
урожая 2021–2023 гг., мг цианидин-3-гликозида/100 г съедобной части 
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Таблица 2. Результаты исследования изменений общей антиоксидантной активности жимолости урожая 
2021 г. при хранении в замороженном виде, ммоль/л экв 

Наименование сорта 
Срок хранения 

0 месяцев 3 месяцев 6 месяцев 9 месяцев 
Зинри 28.082±0.842 27.478±0.824 27.236±0.817 26.995±0.810 
Сильгинка 38.124±1.144 37.718±1.132 37.475±1.124 37.231±1.117 
Полянка Котова 55.898±1.677 54.979±1.649 51.557±1.547 48.762±1.463 
Стрежевчанка 37.543±1.126 36.448±1.093 34.470±1.034 33.075±0.992 
Амазонка 26.320±0.790 25.043±0.751 24.040±0.721 23.873±0.716 
Бумеранг 42.199±1.266 40.356±1.211 38.300±1.149 37.128±1.114 
Нимфа 30.476±0.914 29.391±0.882 28.368±0.851 27.882±0.836 
Югана 30.430±0.913 29.892±0.897 29.480±0.884 28.942±0.868 
Гордость Бакчара 49.872±1.496 48.493±1.455 47.387±1.422 44.664±1.340 
Лазурит 20.331±0.610 19.824±0.595 18.418±0.553 17.764±0.533 
Бакчарский великан 41.185±1.236 39.562±1.187 39.094±1.173 38.915±1.167 

Таблица 3. Результаты исследования изменений общей антиоксидантной активности жимолости урожая 
2022 г. при хранении в замороженном виде, ммоль/л экв 

Наименование сорта 
Срок хранения 

0 месяцев 3 месяцев 6 месяцев 9 месяцев 
Зинри 23.554±0.707 21.749±0.652 20.934±0.628 20.757±0.623 
Сильгинка 31.957±0.959 30.438±0.913 29.855±0.896 29.233±0.877 
Полянка Котова 46.003±1.380 44.176±1.325 43.125±1.294 39.650±1.190 
Стрежевчанка 32.898±0.987 30.593±0.918 29.369±0.881 28.272±0.848 
Амазонка 24.348±0.730 23.933±0.718 22.450±0.674 21.855±0.656 
Бумеранг 34.472±1.034 32.080±0.962 30.518±0.916 29.871±0.896 
Нимфа 28.504±0.855 26.344±0.790 24.732±0.742 23.944±0.718 
Югана 32.712±0.981 30.637±0.919 29.166±0.875 28.628±0.859 
Гордость Бакчара 39.960±1.199 38.188±1.146 35.213±1.056 33.130±0.994 
Лазурит 25.449±0.763 24.885±0.747 23.842±0.715 23.510±0.705 
Бакчарский великан 29.957±0.899 28.180±0.846 27.492±0.825 26.320±0.790 

Таблица 4. Результаты исследования изменений общей антиоксидантной активности жимолости урожая 
2023 г. при хранении в замороженном виде, ммоль/л экв 

Наименование сорта 
Срок хранения 

0 месяцев 3 месяцев 6 месяцев 9 месяцев 
Зинри 26.360±0.791 24.668±0.740 24.228±0.727 23.803±0.714 
Сильгинка 38.176±1.145 37.355±1.121 37.027±1.111 36.698±1.101 
Полянка Котова 50.412±1.512 49.626±1.489 47.231±1.417 45.282±1.358 
Стрежевчанка 42.090±1.263 39.663±1.190 38.908±1.167 38.216±1.146 
Амазонка 27.440±0.823 26.641±0.799 24.895±0.747 23.476±0.704 
Бумеранг 38.287±1.149 36.499±1.095 35.422±1.063 33.620±1.009 
Нимфа 33.227±0.997 31.957±0.959 30.590±0.918 30.451±0.914 
Югана 29.562±0.887 28.000±0.840 27.462±0.824 27.305±0.819 
Гордость Бакчара 46.453±1.394 45.260±1.358 43.050±1.292 41.172±1.235 
Лазурит 21.113±0.633 20.737±0.622 19.701±0.591 19.370±0.581 
Бакчарский великан 34.107±1.023 33.336±1.000 32.943±0.988 29.097±0.873 

Заключение 

По результатам проведенных исследований содержания фенольных соединений, флавоноидов, анто-
цианов, а также общей антиоксидантной активности в плодах 11 сортов жимолости синей урожая 2021–
2023 гг., предоставленных ФГБНУ УрФАНИЦ УрО РАН «Свердловская селекционная станция садовод-
ства», можно сделать заключение о целесообразности включения жимолости в рецептуры кондитерских, 
хлебобулочных, молочных и других комбинированных продуктов питания с целью обогащения их состава 
веществами антиоксидантной направленности, отдельно выделяя такие сорта, как среднеранний сорт «По-
лянка Котова» и среднепоздний сорт «Гордость Бакчара». 

Кроме того, экспериментально доказана эффективность замораживания (T = -42 °С) и низкотемпера-
турного хранения (T = -18 °С) как метода сохранения антиоксидантных характеристик жимолости в срок до 
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9 месяцев: за период наблюдений 2021–2023 гг. в конце срока хранения сохранность значений общей анти-
оксидантной активности находится в диапазоне 77.7–89.8%.  
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The article presents the results of a three-year study of the antioxidant complex in the berries of 11 varieties of honey-

suckle growing in the Sverdlovsk region. As a result of studies of antioxidant indicators in honeysuckle, the values of antioxidant 
activity ranged from 22.356±0.671 to 60.537±1.816 mmol/dm3 eq (the highest value is observed in the mid-early variety «Poly-
anka Kotova» with an average value of 55.622±1.660 mmol/dm3 eq; the lowest in the middle - late variety «Lazurit» with an 
average value of 24.412±0.732 mmol/dm3 eq). At the same time, the content of flavonoids ranged from 162.4±4.9 to 288.3±8.7 
mg/100 g of edible part (the highest value is in the mid-early variety «Polyanka Kotova» with an average value of 264.9±7.9; the 
lowest value is observed in the early variety «Zinri» with an average value of 182.4±5.5 mg/100 g of edible part). The content 
of anthocyanins in honeysuckle ranges from 2072.9±62.2 – 7505.6±225.2 mg of cyanidin-3-glycoside/100 g of edible part (the 
highest value is in the mid-early variety «Polyanka Kotova» with an average value of 6791 .8±203.8; the lowest value is for the 
early variety «Zinri» with an average value of 3222.5±96.7 mg of cyanidin-3-glycoside/100 g of edible part. The content of 
phenolic substances in honeysuckle ranges from 378.2±11.4 – 1162.8±34.9 mg of gallic acid/100 g of edible part (the highest 
values are in the mid-early variety «Polyanka Kotova» with an average value of 1057.9±31.7; the smallest in the average variety 
«Amazon» with an average value of 521.2±15.6 mg of gallic acid/100 g of edible part. In addition, the effectiveness of freezing 
(T = -42 °C) and low-temperature storage (T = -18 °C) as a method of preserving the antioxidant characteristics of honeysuckle 
for up to 9 months has been experimentally proven: for the observation period 2021–2023. At the end of the storage period, the 
safety of the total antioxidant activity values is in the range of 77.7–89.8% (the highest safety is observed in the early variety 
«Silginka» – from 89.5 to 87.1%). 

Keywords: fruit and berry raw materials, honeysuckle, food systems, processing and storage. 
For citing: Arisov A.V., Vyatkin A.V., Tiunov V.M., Chugunova O.V., Evtushenko N.S. Khimiya Rastitel'nogo Syr'ya, 

2025, no. 3, pp. 283–293. (in Russ.). https://doi.org/10.14258/jcprm.20250315647. 
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