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Постановка проблеми. До поширених представників родів Rubus L. 
та Ribes L. належать зокрема малина, ожина, чорна смородина, порічки та 
аґрус. Підчас проведення селекційних робіт з ними використовують від-
повідні біохімічні аналізи, котрі як правило включають встановлення ма-
си плоду, вмісту у ньому сухих речовин, простих вуглеводів та органічних 
кислот, зокрема аскорбінової, суми зольних елементів. У наших поперед-
ніх публікаціях з проблем біохімічного супроводу селекції зерняткових [1] 
і кісточкових [2] культур було відмічено, що подібний спектр біохімічного 
аналізу плодів на сучасному рівні селекційних досліджень недостатній і ви-
магає значного розширення. Особливий акцент при цьому варто зосередити 
не стільки на споживній цінності плодів, скільки на їх дієтичних і лікуваль-
но-профілактичних властивостях. Враховуючи цю тезу, метою нашого на-
ступного дослідження обрано аналіз новітньої інформації щодо біохімічного 
складу ягід родів Rubus L. та Ribes L. з метою визначення репрезентативних 
показників, які можна рекомендувати як ефективні у процесі селекції рос-
лин вказаних родів.

Методика дослідження. Формування бази даних щодо вмісту біологіч-
но-активних речовин у ягодах 5 видів родів Rubus L. та Ribes L. шляхом 
вивчення даних вітчизняної та зарубіжної літератури за останні 30 років, 
систематизація і аналіз одержаної інформації, визначення найбільш інфор-
мативних показників. 

Вивчено сучасний рівень біохімічних досліджень плодів культур родин Rubus 
L. та Ribes L. – малини, ожини, смородини чорної, порічок та аґрусу. Вста-
новлено, що загальноприйняті у вітчизняній практиці показники біохімічно-
го складу ягід з точки зору оцінки дієтичних і лікувально-профілактичних 
якостей останніх  мало інформативні і вимагають подальшого поглиблено-
го вивчення. На підставі аналізу бази даних щодо вмісту та індивідуального 
складу біологічно активних речовин (БАР) п’яти видів перелічених ягідних 
культур запропоновано розширити коло аналітичних методів, які засто-
совують підчас селекційних робіт, визначенням складу й кількості жирних 
кислот, каротиноїдів, токоферолів, стеролів, летких сполук, а також фе-
нольних речовин- у сумі та за вмістом і складом антоціанів флавонолів, 
флаван-3-олів, фенолокислот, проціанідинів, халконів, елагової кислоти і 
елаготаніну.
Ключові слова: ягода, роди Rubus L. і Ribes L., біохімічний склад, біологічно 
активні речовини, селекція, методи аналізу.
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Результати й обговорення. Характерними представниками роду Rubus 
L. є малина європейська (звичайна), Rubus idaeus L. та ожина – зокрема 
більш поширеними є ожина сиза, Rubus caesius L. та ожина звичайна, Rubus 
fruticosus L. Згідно з даними таблиці 1, маса плодів цих культур у більшості 
подібна, але у деяких сортів ожини в умовах тропіків сягає 20 г.

1. Загальний біохімічний склад ягід малини й ожини

Компонент складу
Малина Ожина

показник джерело 
інформації показник джерело 

інформації

Маса плоду, г:
мінімальна 
максимальна 

1,5-2,3 
4,6-6,6 

3, 4 
7

1,9-2,5 
4,8-20,0 

5, 6 
8, 9

Сухі речовини, %: 
мінімальний 
максимальний 

10,7-14,1 
16,0-19,4 

10, 11 
13, 14 

12,0-15,6 
17,8-25,7 

12 
15, 16

Вуглеводи, %:
мінімальний 
максимальний 

3,8-7,0 
7,5-10,7 

10, 17, 18 
20, 21, 22 

4,0-6,0 
6,5-12,6 

6, 12, 19 
19, 23, 24

Органічні кислоти, %: 
мінімальний
максимальний 

0,8-1,3 
1,5-2,3 

10, 18, 25 
21, 26, 27

0,9-1,3 
1,5-2,2

15, 19, 22 
5, 26, 28 

Вітамін С, мг/100 г:
мінімальний 
максимальний 

16,0-30,0 
35,0-68,0 

14, 17, 27 
18, 30, 31 

7,5-20,5 
25,0-54,7 

5, 6, 29 
19, 24, 28

Вміст сухих речовин в ягодах малини становить 10,7-19,4 %, ожини – 
дещо вищий (12,0-25,7 %). Отже, плоди першої з названих культур більш 
соковиті. Така ж тенденція зберігається щодо кількості вуглеводів: в яго-
дах малини 3,8-10,7, ожини 4,0-12,6 %. Що стосується органічних кислот, 
їх концентрація у плодах обох видів подібна, тоді як аскорбінової кислоти 
в ягодах малини дещо вища. Наведену інформацію варто поповнити даними 
про склад і вміст окремих компонентів. Плід малини містить [32] фруктозу, 
глюкозу і сахарозу з часткою 53,42 і 5 %, а ожини – лише фруктозу та глю-
козу з часткою 67 і 33 % [33]. Стосовно кислот, в ягодах ожини виявлено 
яблучну, лимонну та щавлеву (42, 44 і 14 % відповідно), в той час як у пло-
дах малини домінує яблучна із часткою 85-90 % [20], але міститься також і 
саліцилова – до 0,57 % водного екстракту у перерахунку на суху речовину 
[34]. Склад мінеральних елементів в ягодах малини та ожини подібний, зок-
рема кількість калію в них становить 72-185, магнію – 11-23, кальцію – 11-
40 мг/100 г [16, 20, 26, 27, 35, 36]. Водночас малина відзначається вищим 
вмістом фосфору (28,5-35,1 мг проти 10,9-24,5/100 г у плодах ожини) та на-
явністю заліза (до 0,6 мг/ 100 г). Серед інших біологічно активних речовин 
в ягодах обох видів відмітимо протеїн, жири, пектинові речовини, кількість 
яких мало різниться між малиною і ожиною (відповідно 1,0-1,6, 0,3-0,9 і 0,2-
1,8 %) [3, 6, 7, 21, 26, 29, 32, 36]. У плодах обох видів серед жирних кислот, 
зосереджених в основному у насінні, домінують олеїнова, лінолева і лино-
ленова. Вміст двох останніх в ягодах малини сягає 90 %, ожини – 75-78 % 
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[24, 37]. Плоди останньої характеризуються також підвищеним вмістом то-
коферолів, в олії з насіння їх 169,6-205,4 мг/100 г олії, а також стеролів з від-
повідним вмістом 615,9-624,9 мг/100 г олії. Для прикладу в аналогічній олії 
з насіння ягоди малини вміст токоферолів складає лише 26,2-33,0 мг/100 г 
[3, 32, 36]. У складі токоферолів плодів ожини ідентифіковані [20] β- та γ- 
токофероли (105,2-109,7 і 56,2-82,3 мг/100 г олії), серед стеролів – β-сито-
стерол, стигмастерол і кампестерол із відповідним вмістом 8-437, 106-109 і 
76-78 мг/ 100 г олії. 

Найважливішою групою БАР в ягодах малини та ожини є фенольні спо-
луки. За даними таблиці 2, їх вміст у плодах досить високий, але помітно ви-
щий в ягодах ожини – до 1310 мг/100 г ягоди. У малини чітко простежується 
градація кількості цих речовин залежно від кольору плодів – від 401 мг/100 г 
у жовтих до 875 у чорних. Чільне місце серед фенольних речовин обох куль-
тур займають антоціани,вміст яких найнижчий у жовтих плодах малини 
(9 мг/100 г), вищий у чорних плодах (до 330 мг) і найвищий в ягодах ожини 
– до 465 мг/100 г. Судячи з усього, індивідуальний склад антоціанів є чіт-
кою видовою ознакою представників роду Rubus L. Так, серед цих речовин 
у плодах малини переважають ціанідин- 3-софорозид, ціанідин-3-рутинозид 
та ціанідин-3-гюкозил-рутинозид, тоді як в ягодах ожини домінує ціанідин-
3-глюкозид, а також присутній специфічний для даного виду ціанідин-3- ди-
оксалоїл-глікозид. По флавонолах і флаван-3-олах такої залежності немає, у 

2. Характеристика фенольного спектру ягід малини й ожини, мг/100 г

Компонент складу, мг/100 г
Малина Ожина

вміст джерело 
інформації вміст джерело 

інформації
Сума речовин: 102-875 24, 27 114-1310 36, 39
жовта малина 102-401 14
червона малина 317-526 14, 40
чорна малина 381-785 32
Антоціани: 4-330 14, 40 35-465 19, 36, 38
жовта малина 4-9 14, 40
червона малина 237-251 18, 26, 41
чорна малина 22-330 32
В тому числі частка, %: 4, 14 36
ціанідин-3-софорозид 15,2-84,1 0
ціанідин-3-рутинозид 14,7-31,8 1-12
ціанідин-3-глюкозид 0 44-95
ціанідин-3-глюкозил-рутинозид 0-35 0
ціанідин-3-диоксалоїлглікозид 0 4-8
Флавоноли, флаван-3-оли: 9,6 22 13-27 5, 36
кверцетин, кемпферол 1,7 4-18
(+)-катехін 0,6 3-9
Фенолокислоти 26-29 38 7-64 36
Проціанідини 30-79 32 5-27 36
Елагова кислота 3,2-4,2 14, 41 1,6-3,6 36
Елаготанін 28-331 22-90
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плодах обох видів містяться похідні кверцетину, кемпферолу і (+)-катехін, 
однак значно більше їх – окремо і в сумі- в ягодах ожини. Більше в них і фе-
нолокислот, однак у цьому знов простежується видова специфіка. Її першою 
ознакою є те, що 90 % фенолокислот малини присутні у вільній формі, тоді 
як в ожині 53 % з них – у складі естерів, 44 – глікозидів і лише 3 % у вільній 
формі. Окремими представниками фенолокислот у плодах малини є зокрема 
[38] оксибензойні (до 80 % з них становить ванілінова) та оксикоричні (до 
60 % – ферулова). Frum et all [39] виявили тут також бузкову і галову кис-
лоти – 2,8 і 1,2 мг/100 г ягоди. В ягодах ожини у складі естерів і глікозидів 
присутні кумарова і кофейна, а також саліцилова кислота; її глікозидна фор-
ма має значний жарознижуючий ефект.

Ще одним компонентом плодів малини й ожини, який чітко окреслює їх 
видову особливість, є леткі сполуки. В їх складі відмітимо: в малини (Z)- 3-
гексеналь (до 0,2 мг/100 г), специфічний для виду 4-(4-гідроксифеніл)-бу-
тан-2-он (до 0,42 мг), терпени – гераніол (до 0,19), (Е) – β-каріофілен (до 
0,12 мг), а також етил-5-гідроксиоктанон (до 0,13 мг), α- та β- іонони (до 
0,18 і 0,09 г/100 г відповідно). Аромат ягодам ожини забезпечують, насампе-
ред, похідні фурану: 5-оксиметилфурфурол і 2,3-дигидрокси-3,5-дигидрок-
си-6-метил-4Н-піран-4-он [27].

Найбільш поширеними представниками роду Ribes L. є агрус, порічки і 
смородина чорна – Ribes uva-crispa L., Ribes rubrum L., Ribes nigra L. Інфор-
мація про загальний біохімічний склад плодів цих культур надана у таблиці 
3. Згідно з нею, маса ягоди перелічених рослин найвища в аґрусу – 1,8-10 г і 
найнижча у порічок – 0,5-0,9 г. За показником вмісту сухих речовин перши-
ми є плоди чорної смородини (до 24,8 %), у двох інших культур він нижчий 
або майже однаковий.

Найбільше вуглеводів накопичується також у ягодах чорної смородини 
(до 14,2 %), дещо менше у плодах аґрусу (13,4 %), а максимальна кількість 

3. Загальний біохімічний склад плодів роду Ribes L.

Компонент складу
Чорна смородина Порічки Аґрус

показник джерело 
інформації показник джерело 

інформації показник джерело 
інформації

Маса плоду, г: 
мінімальна
максимальна 

0,6-1,2
1,5-2,5

43, 44
49, 50

до 0,5
0,5-0,9

45, 46 1,8-3,7
7,8-10

47, 48
51-52

Сухі речовини, %: 
мінімальний 
максимальний 

14,2-16,4
15,5-24,8

53, 54
59, 60

13,4-15,1
16,2-19,6

55, 56
55, 61

11,7-16,6
17,1-20,5

57, 58
57, 62

Вуглеводи, %: 
мінімальний 
максимальний 

4,4-7,5
8,3-14,2

63, 64
69, 70

2,6-5,0
5,2-11,0

65, 66
45, 56

4,1-6,0
2,4-3,4

67, 68
57, 62

Органічні кислоти, %:
мінімальний 
максимальний 

0,8-1,2
2,0-4,4

71, 72
64, 69

0,6-1,5
2,0-4,1

56, 73
45, 66

1,2-2,3
2,4-3,4

58, 67
57, 62

Вітамін С, мг/100 г: 
мінімальний 
максимальний 

87,1-103,4
155-373

69, 72
43, 53

14,9-44,6
49,4-96,3

45, 56
73, 74

13,1-31,5
43,0-83,0

47, 58
68, 75
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цих речовин у порічках становить 11 %. За даними Причко та інших, Zheng 
at all [60, 69], у складі простих вуглеводів ягід чорної смородини домінує 
фруктоза – 45-65 % від суми, тоді як частка глюкози дорівнює 27-46, а са-
харози – 7-14 %. Така ж тенденція характерна і для порічок, за частки фрук-
този до 55 та глюкози до 45 % [76, 77]. Всі три культури характеризуються 
широким коливанням вмісту органічних кислот, від 0,6-1,2 до 3,4-4,4 %, при 
цьому до 70 % з них у чорній смородині і до 90% у порічках припадає на 
лимонну кислоту [49, 56].

За кількістю сирого протеїну, сирого жиру та зольних елементів перше 
місце займають ягоди чорної смородини – відповідно 1,0-1,4, 0,2-1,1 та 0,7-
1,1 % [78, 79]. Серед мінеральних елементів при цьому домінує калій, до 359 
мг/100 г, тоді як кальцію максимум 80, фосфору 63 і магнію – 37 мг/ 100 г [79, 
80, 81]. Для порівняння у плодах аґрусу ці показники становлять відповідно 
290, 27, 29 і 15 мг [75, 82, 83], у порічок – 275, 59, 60 і 25 мг/100 г [73, 84, 85]. 
Подальша інформація про кількість пектинових речовин по аґрусу відсутня, 
натомість у ягодах чорної смородини їх рівень становить 0,4-3 %, у порічок 
0,5-1,3 %, при частці протопектину відповідно 45-56 та 54-67 % [63, 69, 78, 
86, 87, 88]. В плодах обох культурах ідентифіковані також каротиноїди – 0,7-
3,8 мг/100 г у чорної смородини та до 1,2 мг/100 г у порічок [70, 74, 78]. Крім 
того, в ягодах чорної смородини виявлено вітаміни групи В, В9 та В6 – 5,0 і 
0,13 мг/100 г відповідно [71, 78].

Як і у попереднього роду, найголовнішими представниками роду Ribes L. є 
фенольні речовини (таблиця 4). 

Рівень фенольних сполук приблизно однаковий у ягід порічок та аґрусу 
(близько 600 мг/100 г сирої маси плоду) і значно вищий у чорної смороди-

4. Фенольний спектр ягід роду Ribes L.

Компонент, мг/100 г
Смородина чорна Порічки Аґрус

вміст джерело вміст джерело вміст джерело
Сума речовин 210-880 80, 89 70-609 73, 74 174-600 47, 48
Сума антоціанів 167-580 90, 91 21-49 61, 73 0-226 68, 92
в т. ч., % від суми:
дельфінідин-3-рутинозид 32-67 89, 93 0 0
ціанідин-3-рутинозид 21-39 7-23 77-94 74,5 68
Дельфінідин-3-глюкозид 5-13 0 0
Ціанідин-3-глюкозид 2-7 1-5 26
ціанідин-3-(2´´-ксилозил-рутинозид) 0 26-77 0
Ціанідин-3-(2``-глкозил-рутинозид) 0 1-30 0
ціанідин-3-самбубіозид 0 7-42 0
Сума флавонолів 9-25 50, 95 2-3 46, 77 68-75 48, 75
Сума флаван-3-олів 42-280 63, 78 4-69 73, 96 6-39 68
в т.ч. мономерні 12-101
в т.ч. полімерні 31-179
Проціанідини 8-198 63, 78 9-16 68
Фенолокислоти 24-78 63 1-4 46, 96 41-67 75
Елагова кислота 0,8-0,9 50 0,9-1,0 96 0
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ни – до 880 мг/100 г. Головним компонентом фенольних речовин є безумов-
но антоціани: їх найбільше у тій же смородині – до 580 мг/100 г, тоді як у 
порічок лише до 49 мг/100 г. Стосовно аґрусу, вміст антоціанів у його пло-
дах залежить від сортів: у безбарвних вони взагалі відсутні,в той час як на-
приклад ягоди сорту ‘Scotch Red Rough’ [68] їх містять у значній кількості 
– 265,8 мг/100 г. Щодо окремих елементів ягід, антоціани в них розподілені 
неоднаково – згідно з інформацією Осипової [59], у ягодах чорної смородини 
при сумі фенольних речовин 470 мг/100 г і антоціанів – 183,5 мг перші з них 
майже порівну розподілені між м’якоттю і шкірочкою (190 і 200 мг), водночас 
140 мг антоціанів зосереджені у шкірочці і тільки 38,5 – у м’якоті, а решта 
– як стосовно суми, так і вмісту антоціанів – у насінні.

Подібно до роду Rubus L., індивідуальний склад антоціанів у плодах роду 
Ribes L. є його чіткою видовою ознакою. Зокрема, в ягодах чорної смородини 
домінують дельфінідин-3-рутинозид та ціанідин-3-рутинозид. Останній, поряд 
із ціанідин-3-глюкозидом, є головним у плодах аґрусу, де похідні дельфінідину 
зовсім відсутні, як і в ягодах порічок, натомість в них ідентифіковані специфічні 
похідні ціанідину – ксилозил- і глюкозил-рутинозиди і ціанідин-3-самбубіозид.

Помітна різниця простежується і по інших компонентах фенольних спо-
лук. Так, флавонолів найбільше виявлено у плодах аґрусу – 68-75 мг/100 г. 
У праці [68], де порівнюється кількість флавонолів у ягодах незабарвлених 
і забарвлених сортів культури, в останніх їх ще більше, зокрема кверцетин-
3-рутинозиду 76,7, кверцетин-3-глюкозиду 10,2 та ізорамнетин-3-рутинози-
ду – 60,6 мг/100 г. У плодах незабарвлених сортів ці показники становлять 
відповідно 7,1 – 1,3 – 10,4 мг/100 г. За вмістом флаван-3-олів виділяється 
чорна смородина – від 42 до 260 мг/100 г, за домінування полімерних форм 
(до 179 мг/100 г). Більшою у ягодах цієї культури є також кількість проціані-
динів (до 198) та фенолокислот (до 78 мг/100 г), серед останніх ідентифіко-
вані зокрема неохлорогенова та хлорогенова – до 7,7 мг/100 г [50,96] і ок-
сикоричні кислоти на рівні 0,8-1,3 мг/100 г, що являють собою в основному 
глікозиди кумарової, кофейної та ферулової кислот. У плодах порічок поряд 
із хлорогеновою (1,5-1,7 мг/100 г) знайдені галова (1,5-2,1 мг) і протокате-
хова кислоти (0,2-0,3 мг), тоді як оксикоричні присутні у межах максимум 
0,2 мг/100 г. Специфічною ознакою названої культури є наявність у ягодах 
халкону – флоридзину [96], із вмістом 0,35-0,67 мг/100 г. Елагову кислоту 
у концентрації до 0,95 мг/100 г ідентифіковано у ягодах порічок і чорної 
смородини.

У підсумку необхідно виділити таке. Загальноприйняті показники 
біохімічного складу ягід, які застосовуються підчас селекційних робіт з рос-
линами родів Rubus L. і Ribes L., несуть у собі певну інформацію, котра 
дозволяє дослідникам оцінити насамперед смакові якості продукту. Для 
прикладу, стосовно плодів малини така оцінка підкреслює соковитість, на-
явність саліцилової кислоти, тоді як по інших показниках чітка різниця з 
ожиною не простежується. Подібна характеристика щодо другого роду дає 
можливість визначити більшу масу ягід аґрусу, підвищену кількість сухих 
речовин, зокрема вуглеводів, протеїну й жирів у плодах чорної смородини. 
Але значно більш інформативними є інші характеристики біологічно актив-
них речовин. Так, за домінування ненасичених жирних кислот у насінні ма-
лини й ожини (до 90 %) у першої це насамперед поліненасичені лінолева і 
ліноленова кислота. Навпаки, плоди ожини відзначаються високим вмістом в 
олії токоферолів і стеролів. Найбільшу інформацію, що характеризує видову 
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специфічність вивчених родів, несуть дані щодо кількості і складу феноль-
них речовин. Зокрема, індивідуальний склад антоціанів у ягодах досліджу-
ваних культур є їх чіткою видовою ознакою. Певні відмінності мають місце 
і по інших компонентах фенольних сполук: наприклад 90 % фенолокислот 
зосереджені у плодах малини у вільній формі, тоді як в ожині таких лише 
3 %, а решта – естери й глікозиди. Чітка різниця стосовно вмісту та складу 
флавонолів простежується на сортах аґрусу в залежності від інтенсивності 
забарвлення плодів. Далі, характерною ознакою порічок є наявність у яго-
дах флоридзину; в них, а також у чорній смородині присутня також елагова 
кислота. Важливою є й характеристика летких сполук у плодах досліджених 
культур, зокрема альдегідів і терпеноїдів у ягодахмалини, похідних фурану 
у плодах ожини тощо. Таким чином, на сучасному рівні селекційних робіт із 
культурами видів Rubus L. та Ribes L. прийнятий зміст біохімічного аналізу 
ягід слід доповнити таким: вміст і склад жирних кислот, жиророзчинних 
вітамінів, стеролів й токоферолів, вміст і склад фенольних речовин, зокрема 
антоціанів, флавонолів, флаван-3-олів, фенолокислот, проціанідинів, елаго-
вої кислоти і елаготаніну, вміст і склад летких сполук.
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BIOCHEMICAL ASPECTS OF THE BREEDING OF THE BERRIES 
OF GENUS RUBUS L. AND RIBES L.

V.M. YEZHOV, I.V. GRYNYK, Academicians of NAAS of Ukraine, Doctors, 
Professors
Institute of Horticulture (NAAS of Ukraine), 03027, Kyiv-27, Sadova str., 23, 
e-mail: ezhow.valeriy@gmail.com

The autors have studied the present day level of the biochemical investigates of 
the genus Rubus L. and Ribes L. fruits – raspberry, blackberry, black and red 
currant and goosberry. The indicators of the berries biochemical composition 
accepted in the inland practice from the viewpoint of their dietary, medicinal 
and profilactic qualities evaluation have appeared less informative and require 
futher essential research. The expansion of the analytical methods range hase 
been proposed on the basis of the analysis of the data base concerning the content 
and individual composition of the biologically active substances in the berries of 
enumerated five small fruit crops in order to be applied in the process of breeding 
expljrations. Thus it is unsaturated fatty acids that dominate in the raspberries 
seeds and up to 90 % of them are linoleic and linolenic acids. Contrary to them, 
the blackberries are more rich in tocopherols and sterols. The largest information 
characterizing the species specificity of the genus studied is data on the phenolic 
substances content and composition. In particular, the individual composition 
of anthocyanins in the berries of the researched crops is a clear strain of them. 
There are also certain differences as for the other phenolic compounds. For 
instance, 90% of phenolic acids in the raspberries are concentrated in free form, 
while the blackberries there are only 3% and the rest are glicosides and esters. 
A clear difference concerning flavonols content and composition can be traced 
among the goosberry cultivars, depending of the berries color. The characteristic 
sign of the currants berries is presence in them such components as floridzhyne 
and elagic acid. It is also important to characterize the volatile compounds in 
the investigated crops berries, such as aldehydes and terpenoides raspberry 
and furan derivates in blackberries. Based on the analysis of the database on 
the content and individual composition of biologically active substances of five 
types of berry crops, it is proposed to extend the analytical methods used during 
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breeding operations, to determine the composition and amount of fatty acids, 
carotenoids, tocopherols, sterols, volatile compounds during breeds, as well as 
phenolic substances, in the sum and content and composition of anthocyanins, 
flavonols, flavan-3-ols, phenolic acid, procyanidines, halkons, ellagic acid and 
elagotannins.
Key words: berry, genus Rubus L. and Ribes L., biochemical composition, biologically 
active substances, breeding, analitical methods.

БИОХИМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ СЕЛЕКЦИИ ЯГОДНЫХ 
КУЛЬТУР РОДОВ RUBUS L. И RIBES L.

В.Н. ЕЖОВ, академик НААН Украины, доктор техн. наук, профессор
И.В. ГРИНИК, академик НААН, доктор с.-х. наук, профессор
Институт садоводства НААН Украины, 03027, Киев-27, ул. Садова, 23, 
e-mail ezhow.valeriy@gmail.com

Изучен современный уровень биохимических исследований плодов культур 
родов Rubus L. и Ribes L. – малины, ежевики, смородины черной и красной, 
крыжовника. Установлено, что общепринятые в отечественной практике 
показатели биохимического состава ягод с точки зрения оценки диетичес-
ких и лечебно-профилактических свойств последних мало информативны и 
требуют дальнейшего существенного изучения. На основании анализа базы 
данных по содержанию и индивидуальному составу биологически активных 
веществ пяти видов ягодных растений предложено расширить круг анали-
тических методов для применения в селекционных работах, дополнитель-
ным определением состава и количества жирных кислот, каротиноидов, 
токоферолов, стеролов, летучих соединений, а также фенольных веществ 
относительно суммы, состава  и содержания антоцианов, флавонолов, 
флаван-3-олов, фенолокислот, процианидинов, халконов, элаговой кислоты 
и элаготаннинов.
Ключевые слова: ягода, роды Rubus L. и Ribes L., биохимический состав, биоло-
гически активные вещества, селекция, методы анализа.

Одержано редколегією 12.06.2020

Л.Д. БОЛДИЖЕВА, кандидат с.-г. наук
Інститут садівництва ІС НААН України, 03027, Київ-27, вул. Садова, 23. 
е-mail: FORMYLA60@i.ua

СЕЛЕКЦІЯ НА ОТРИМАННЯ ІМУННИХ СОРТІВ ЯБЛУНІ 
(MALUS DOMESTICA BORKH.)

DOI: 10.35205/0558-1125-2020-75-31-31-37
УДК 634.11:631.527:632.4

© Болдижева Л.Д., 2020




