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Аннотация. Статья посвящена исследованию биологической ценности экстрактов плодов некоторых 
видов рода Crataegus, произрастающих в Хабаровском крае: боярышник перистонадрезанный C. pinnatifida 
Bunge, боярышник Максимовича C. maximowiczii C.K. Schneid, боярышник даурский C. dahurica Koehne ex C. K. 
Schneid, боярышник зеленомясый C. chlorosarca Maxim. и боярышник кроваво-красный C. sanguinea Pall. Плоды 
боярышника являются богатым источником биологически активных веществ, включая флавоноиды 
(0,34‒0,94 % в пересчете на рутин), витамины C (28‒31,7 мг/100г), В1(0,09‒0,12 мг/100г), В2 (0,12‒0,15 мг/100г), 

-каротина (2,12‒2,34 мг/100г). Наблюдаются выраженные межвидовые различия по органолептическим 
(размер, цвет, мякоть, вкусовые характеристики), а также по физико-химическим показателям, в том числе 
биологической ценности. Предложенный вариант сушки плодов и водной экстракции с использованием нагре-
ва в поле сверхвысоких частот (гидромодуль 1 : 50, температура 65±2 ºС, удельная мощность 1,5 кВт/кг 
(при КПД 70 %), частота 2450±10 МГц; 3 ступени обработки с чередованием нагрева (30 сек) и охлаждения 
(на 10–15 ºС) позволяет сохранить более 80 % биологически активных веществ и получить экстракт для 
обогащения пищевых продуктов. Установлено, что плоды обладают значительным ресурсным потенциалом 
в регионе (40 % биологического запаса Дальнего Востока), который пока освоен лишь частично. Результа-
ты работы могут быть использованы для разработки технологий извлечения полезных веществ и создания 
функциональных продуктов питания и лекарственных средств. 

Ключевые слова: биологическая ценность, плоды боярышника, C. pinnatifida Bunge, C. maximowiczii C.K. 
Schneid, C. dahurica Koehne ex C. K. Schneid, C. chlorosarca Maxim., C. sanguinea Pall, экстракты, функциональ-
ные продукты. 
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Abstract. The article is devoted to the study of biological value of extracts of fruits of some species of the genus 
Crataegus, growing in Khabarovsk Krai: hawthorn pinnatifida C. pinnatifida Bunge, hawthorn Maksimovich C. maximowi-
czii C.K. Schneid, hawthorn Daurian C. dahurica Koehne ex C.K. Schneid, Dahur hawthorn C. dahurica Koehne ex C. K. 
Schneid, green-moss hawthorn C. chlorosarca Maxim. and blood-red hawthorn C. sanguinea Pall. Hawthorn fruits are a rich 
source of biologically active substances, including flavonoids (0.34-0.94 % in terms of rutin), vitamins C (28-31.7 mg/100g), 

B1 (0.09-0.12 mg/100g), B2 (0.12-0.15 mg/100g), -carotene (2.12-2.34 mg/100g). There are pronounced interspecific 
differences in organoleptic (size, colour, pulp, taste characteristics), as well as in physico-chemical parameters, including 
biological value. The proposed variant of fruit drying and water extraction using heating in the field of ultrahigh frequen-
cies (hydromodule 1 : 50, temperature 65±2°C, specific power 1.5 kW/kg (at 70 % efficiency), frequency 2450±10 MHz; 
3 stages of processing with alternating heating (30 sec) and cooling (by 10-15°C) allows to preserve more than 80 % of 
biologically active substances and to obtain extract for enrichment of food products. It was found that the fruits have a 
significant resource potential in the region (40 % of the biological reserve of the Far East), which is still only partially 
developed. The results of the work can be used for the development of technologies for extraction of useful substances 
and creation of functional foods and medicines. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Одной из задач Доктрины продовольственной 
безопасности [1] является обеспечение доступности 
продуктов, отвечающим рациональным нормам пита-
ния для ведения активного и здорового образа жизни. 

В последнее время многие исследователи уде-
ляют внимание минорным биологически активным 
компонентам, играющим роль экзогенных регулято-
ров метаболизма и входящим в нутрином [2]. Эти 
компоненты преимущественно имеют растительное 
происхождение, однако сегодня в рационе питания 
большого числа потребителей их недостаточно и 
необходима корректировка пищевых привычек либо 
обогащение привычных продуктов необходимым ко-
личеством биологически активных веществ. 

Богатым источником минорных биологически 
активных веществ являются дикорастущие растения, 
запасы которых достаточно велики и не используются 
в полной мере. Так, на Дальнем Востоке произраста-
ет 125 безусловно съедобных видов дикорастущих 
растений, из них 60 видов – ягодные растений и толь-
ко 22 вида ягод экономически освоены [3].  

Род Crataegus достаточно изучен исследовате-
лями [4], преимущественно с целью применения в 
лекарственных целях, однако имеются существенные 
межвидовые различия в строении и составе. На тер-
ритории Дальнего Востока распространены пять ви-
дов боярышника рода Crataegus: боярышник пери-
стонадрезанный C. pinnatifida Bunge, боярышник Мак-
симовича C. maximowiczii C.K. Schneid, боярышник 
даурский C. dahurica Koehne ex C. K. Schneid, бо-
ярышник зеленомясый C. chlorosarca Maxim. и бо-
ярышник кроваво-красный C. sanguinea Pall.  

Коренные малочисленные народы, проживаю-
щие на Дальнем Востоке, традиционно использовали 
в рационе питания плоды боярышника в свежем виде 
и заготавливая их в сушеном для приготовления от-
варов в течение года. В диалектах народностей бо-
ярышник имеет свои названия: в нанайском диалекте – 
«джарикта, опакта», ульчском – «дяракта», в нивском – 
«хызм», орочском – «дярякта», удэгейском – «залик-
та, кысм» [5]. Не все дикорастущие культуры имеют 
свое название в диалектах, но боярышник представ-
лен во всех, что говорит о его традиционно широком 
использовании.  

Биологический запас плодов всех видов бо-
ярышника оценивается около 100 тыс. т. (в сырой 
массе). В Хабаровском крае произрастает 40 % био-
логического запаса плодов боярышника, от всего за-
паса Дальнего Востока [6].  

Кроме плодов в пищевых целях можно исполь-
зовать листья (как суррогат чая), в медицине исполь-
зуются настои цветков, антоцианы и дубильные ве-
щества коры пригодны для окрашивания тканей и 
кожи, древесина обладает высокими прочностными 
характеристиками.  

Плоды боярышника имеют большое лекар-
ственное значение благодаря кардиотоническому 
действию, для лечения артериальной гипертонии, 
ишемической болезни сердца, атеросклероза, хрони-
ческой сердечной недостаточности и др. [7]. 

Богатый химический состав и привлекательные 
вкусовые характеристики позволяют рассматривать 
плоды боярышника как сырье для обогащения пище-
вых продуктов биологически активными веществами. 
Вносить плоды можно в виде порошка высушенных 
плодов или в виде экстрактов. Широко используются 
способы спиртовой экстракции, однако они не всегда 
применимы к пищевым продуктам для широких слоев 
населения, в том числе для детей.  

Целью исследования явилось изучить межви-
довые различия химического состава плодов бо-
ярышника рода Crataegus, обуславливающих биоло-
гическую активность для последующего внесения в 
пищевые продукты. Для достижения поставленной 
цели проводили оценку качества и физико-
химического состава свежего сырья, подвергшегося 
естественной сушке, и экстрактов.  

 

МЕТОДЫ 
 

Объектами исследований явились плоды неко-
торых дикорастущих культур рода Crataegus, произ-
растающих в Хабаровском крае, а именно: боярыш-
ник перистонадрезанный C. pinnatifida Bunge, бо-
ярышник Максимовича C. maximowiczii C.K. Schneid, 
боярышник даурский C. dahurica Koehne ex C. K. 
Schneid, боярышник кроваво-красный C. sanguinea 
Pall, боярышник зеленомясый C. chlorosarca Maxim. 
(образец собран на о. Сахалин). 

Плоды собирали в стадии потребительской 
зрелости в период с 2015 по 2024 гг., в исследовании 
приведены усредненные данные в разрезе видов.  

Определяли органолептические (внешний вид, 
цвет, запах, вкус) и физико-химические показатели 
(влажность, массовая доля суммы флаваноидов, золы, 

углеводов, витаминов С, В1, В2, -каротина, титруемой 
кислотности) свежего сырья и естественной сушки. 

Высушенное и измельченное до 2 мм сырье, 
экстрагировали водой с нагревом в поле сверхвысоких 
частот (СВЧ) ступенчатым режимом нагрева и охла-
ждения, позволяющим максимально сохранить биоло-
гически активные вещества (БАВ): гидромодуль – 1 : 
50, температура – 65±2 ºС, удельная мощность – 
1,5 кВт/кг (при КПД 70 %), частота – 2450±10 МГц; 
3 ступени обработки с чередованием нагрева (30 сек) 
и охлаждения (на 10–15 ºС) [8‒9].  

В полученных экстрактах определяли органо-
лептические с применением балльной оценки по 5-
балльной шкале (внешний вид, прозрачность, вкус, 
аромат, цвет) и физико-химические (массовая доля 
сухих веществ, углеводов, золы, суммы флаванои-
дов, золы, углеводов, содержание витаминов С, В1, 

В2, -каротина, титруемой кислотности) показатели. 
Методы исследования стандартные: определение мас-
совой доли влаги и сухих веществ по ГОСТ 28561-90, 
массовая доля золы по ГОСТ 25555.4-91, титруемая 
кислотность по ГОСТ ISO 750-2013, рН по ГОСТ 
26188, массовая доля углеводов по ГОСТ 875613-87, 
массовая доля суммы флаваноидов по ГОСТ 3852, 
содержание витаминов В1 и В2 флуориметрическим 
методом по методике М 04-56-2009, витамина С по 

ГОСТ 24556-89, -каротина по ГОСТ 8756.22-80.  
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РЕЗУЛЬТАТЫ 
 

Плоды боярышника представляют собой плод- 
яблоко, в зависимости от вида различной чаще ша-
ровидной формы, небольшого размера около 10 мм в 
диаметре, с хорошо выделенной верхней кольцевой 
оторочкой из ссохшихся чашелистиков. Внутри плода 
в мякоти находятся крупные косточки 1–5 шт. различ-
ной формы. Межвидовые различия (таблица 1) по 

ряду показателей незначительны, например, по 
внешнему виду образцы отличаются размером плода 
и чашелистиками, окраска в красных тонах различной 
интенсивности. Мякоть различается сильно по конси-
стенции, сочности и цвету. Вкус и запах всех образ-
цов очень схожи, что позволяет смешивать партии от 
различных видов без особенностей.  

 
Таблица 1 – Органолептические показатели плодов боярышника (Crataegus) 
 

Table 1 – Organoleptic parameters of hawthorn fruits (Crataegus) 
 

Наименование 
образца 

Внешний вид Цвет Вкус и запах 

Боярышник пери-
стонадрезанный C. 
pinnatifida Bunge 

плод-яблоко шаровидной формы, около 15 мм 
в диаметре, с хорошо выделенной верхней 
кольцевой оторочкой из пяти ссохшихся ча-

шелистиков. Внутри плода в мякоти находятся 
крупные косточки 3–5 шт. различной формы. 

Мякоть плотная 

Плоды ярко-
красные со свет-
лыми вкраплени-
ями на кожице. 
Мякоть красно-

желтая 

сладковатый, 
характерный, 
выраженный 

Боярышник Макси-
мовича C. maxi-
mowiczii C.K. 
Schneid 

плод-яблоко шаровидной формы, около 10 мм 
в диаметре, с хорошо выделенной верхней 

кольцевой оторочкой из 5–6 ссохшихся чаше-
листиков. Внутри плода в мякоти находятся 
крупные косточки 3–5 шт. различной формы. 

Мякоть рыхлая, мучнистая 

Плоды красные, 
мякоть желтова-

то-янтарная 

сладковатый, 
характерный, 
слабо выра-

женный 

Боярышник даур-
ский C. dahurica 
Koehne ex C. K. 
Schneid 

Плод-яблоко шаровидной формы, диаметром 
12–15 мм, чашелистики широкие, 3–4 косточки 

удлиненной формы. Мякоть мягкая, сочная 

Плоды красно-
оранжевые, мя-
коть желтоватая 

сладковатый, 
характерный, 
выраженный 

Боярышник крова-
во-красный C. san-
guinea Pall 

Плод-яблоко шаровидной формы, диаметром 
12–15 мм, чашелистики узкие, 3–4 косточки 
удлиненной формы. Мякоть мягкая, сочная 

Плоды пурпурно-
красные, мякоть 

желтовато-
красная 

сладковатый, 
характерный 

Боярышник зеле-
номясый C. chloro-
sarca Maxim 

Плод-яблоко шаровидной формы, диаметром 
до 12 мм, чашелистики узкие, 3–4 косточки 

удлиненной формы. Мякоть мясистая, сочная 

Плоды красно-
бурые, мякоть 
зеленовато-

желтая 

сладковатый, 
характерный 

 

После высушивания плодов органолептические 
показатели выравниваются и межвидовые различия 
становятся менее заметными, кроме размера. Следу-
ет отметить, что для плодов боярышника разработан 
и утвержден ГОСТ 3852-93 [10], где дополнительным 

показателем идентификации плодов является описа-
ние анатомического строения микроскопическим ме-
тодом для предупреждения фальсификации.  

Были исследованы физико-химические показа-
тели свежих плодов и после высушивания (таблица 2). 

 

Таблица 2 – Физико-химические показатели плодов боярышника (Crataegus) 
 

Table 2 – Physico-chemical parameters of hawthorn fruits (Crataegus)  

Наименование образца 

Массовая доля сухих 
веществ, % 

Массовая доля  
углеводов, % 

Массовая доля 
золы, % 

Титруемая кис-
лотность, %  
(в пересчете  
на яблочную) 

свежие сухие свежие сухие 
све-
жие 

сухие свежие сухие 

ГОСТ 3852 – 

не ме-
нее 
86,0  –  

не бо-
лее 3,0  - 

Боярышник перистонадре-
занный C. pinnatifida Bunge 30,40,3 

86,00 
0,3 13,900,2 

26,55 
0,2 

1,79
0,02 

2,83 
0,02 

1,97 
0,2 

3,35 
0,02 

Боярышник Максимовича C. 
maximowiczii C.K. Schneid 30,830,3 

86,80 
0,3 14,200,2 

27,12 
0,2 

1,83
0,02 

2,89 
0,02 

0,86 
0,02 

1,46 
0,02 

Боярышник даурский C. 
dahurica Koehne ex C. K. 
Schneid 28,820,3 

86,40 
0,3 14,100,2 

26,93 
0,2 

1,92
0,02 

3,03 
0,02 

2,05 
0,02 

3,49 
0,02 

Боярышник кроваво-красный 
C. sanguinea Pall 30,480,3 

87,10 
0,3 13,800,2 

26,36 
0,2 

1,88
0,02 

2,97 
0,02 

1,78 
0,02 

3,03 
0,02 

Боярышник зеленомясый C. 
chlorosarca Maxim. 31,030,3 

86,80 
0,3 14,300,2 

27,31 
0,2 

1,93
0,02 

3,05 
0,02 

1,75 
0,02 

2,98 
0,02 
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Как следует из полученных результатов, бо-
ярышник даурский меньше содержит сухих веществ, 
что связано с большим размером косточек и сочной 
мякотью. Количество углеводов в свежих плодах всех 
видов колеблется незначительно – от 13,8 до 14,3 %.  

Сравнительная характеристика свежих и вы-
сушенных плодов боярышника по содержанию био-
логически активных веществ приведена на рисун-
ке 1.  

 

 

а) содержание флавоноидов (в пересчете на рутин),  
 

б) содержание витамина С, мг/100 г 
 

  
в) содержание витамина В1, мг/100 г г) содержание витамина В2, мг/100 г 

 

 
д) содержание -каротина, мг/100 г 

Рисунок 1 – Содержание биологически активных веществ в плодах боярышника (Crataegus) 
 

Figure 1 – Content of biologically active substances in hawthorn fruits (Crataegus) 

 
Исследования показали, что плоды содержат 

более 30 % суточной потребности витамина С, В1, В2 

и -каротина, обладают высокой антиоксидантной 
активностью за счет содержания флавоноидов. При 
выбранном режиме сушки без дополнительного под-
ведения тепла БАВ хорошо сохраняются, без значи-
тельных потерь.  

Водные экстракты из плодов боярышника обла-
дают приятными органолептическими показателями 
(рисунок 2), в меру выраженными, что позволяет вно-

сить их в качестве обогащающей добавки в различ-
ные продукты без существенного изменения вкусовых 
и ароматических характеристик.  

Предварительное измельчение сырья до разме-
ра 2 мм при выбранных режимах экстракции позволя-
ет извлечь до 85 % экстрактивных сухих веществ, при 
этом настой сохраняет прозрачность с небольшой 
опалесценцией, с легким осадком при длительном 
хранении.  
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Рисунок 2 – Органолептическая оценка экстрактов  

из плодов боярышника (Crataegus) 
 

Figure 2 – Organoleptic profile of extracts from hawthorn 
(Crataegus) fruits 

 

Использование более мелких фракций порошка 
плодов боярышника не значительно влияет на выход 
экстрактивных веществ, но значительно замутняет 
экстракты. 

Цвет экстрактов варьируется от желто-
оранжевого до коричневого. Запах – характерный для 
плодов боярышника, без посторонних запахов, вкус 
сладковатый, обусловленный содержанием органи-
ческих кислот, сахаров.  

Определение физико-химических показателей, 
характеризующих биологическую ценность, приведе-
но в таблице 3.  

Результаты показали, что происхождение видов 
оказало значительное влияние (P < 0,001) в отноше-
нии химических характеристик (рН, титруемая кис-
лотность, массовая доля экстрактивных веществ, 

углеводов, витамина С и -каротина) плодов бо-
ярышника. Однако экстракты из всех видов подов 
боярышника содержат более 15 % суточной потреб-

ности витаминов С, В1, В2 и -каротина.  
Таблица 3 – Физико-химические показатели экстрактов плодов боярышника (Crataegus) 
 

Table 3 – Physicochemical parameters of extracts of hawthorn (Crataegus) fruits 

 

массовая доля, % 
титруемая 

кислот-
ность, % * 

сумма 
флавоно-
идов, % 

(на рутин) 

витамин 
С, мг/ 
100г 

витамин 
В1, мг/ 
100г 

витамин 
В2, мг/ 
100г 

-
каротин, 

мг/ 
100г 

сухих 
веществ 

углево-
дов золы 

Б. перисто-
надрезанный C. 
pinnatifida 
Bunge 14,180,3 9,590,2 0,990,04 1,130,03 0,250,02 22,640,3 0,100,01 0,120,01 1,270,02 

Б. Максимовича 
C. maximowiczii 
C.K. Schneid 14,340,3 9,790,2 1,020,04 0,490,04 0,260,02 20,210,3 0,080,01 0,130,01 1,290,02 

Б. даурский C. 
dahurica 
Koehne ex C. K. 
Schneid 13,400,3 9,720,2 1,070,04 1,170,04 0,700,02 22,290,3 0,080,01 0,110,01 1,310,02 

Б. кроваво-
красный C. 
sanguinea Pall 14,180,3 9,520,2 1,040,04 1,020,04 0,290,02 21,290,3 0,090,01 0,100,01 1,320,02 

Б. зеленомясый 
C. chlorosarca 
Maxim 14,430,3 9,860,2 1,070,04 1,000,04 0,270,02 21,570,3 0,100,01 0,120,01 1,200,02 

* в пересчете на яблочную 
 

ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Плоды боярышника (Crataegus spp.) представ-
ляют собой богатый источник биологически активных 
веществ, которые обладают значительным потенциа-
лом для применения в медицине, косметологии и 
пищевой промышленности. Их химический состав 
включает широкий спектр соединений, обеспечиваю-
щих антиоксидантные, противовоспалительные и 
другие полезные свойства [11–15]. 

Плоды различных видов Crataegus, произрас-
тающие на территории Хабаровского края, можно 
считать богатым источником антиоксидантов из-за их 
высокого фенольного состава и некоторых известных 
антиоксидантных соединений. Различные исследова-
ния показали, что среди антиоксидантов гиперозид, 
изокверцетин, эпикатехин, хлорогеновая кислота, 
кверцетин, рутин и протокатехиновые кислоты [16–18] 
Фенольные соединения играют ключевую роль в ан-
тиоксидантной активности плодов и обладают анти-
бактериальными свойствами [19]. 

Условия окружающей среды, технологические 
режимы обработки могут влиять на физические ха-
рактеристики, химический состав фенольных соеди-

нений и их антиоксидантную активность. Кроме того, 
на количество биологически активных соединений, 
таких как флавоноиды и фенольные кислоты, также 
влияют генетические различия между видами, в пре-
делах одного и того же вида, и зрелость раститель-
ных органов при его сборе [20]. Различия в физико-
химических характеристиках, фитохимических веще-
ствах и антиоксидантной активности среди различных 
видов Crataegus были хорошо задокументированы 
предыдущими исследованиями [21–22]. 

Температурные режимы обработки сильно вли-
яют на антиоксидантную активность [23], предложен-
ный в исследовании режим сушки и экстрагирования 
позволяет максимально сохранить биологически ак-
тивные вещества.  

Плоды боярышника 2 % титруемых органических 
кислот, среди которых можно выделить лимонную, яб-
лочную, хининовую и аскорбиновую кислоты. Лимонная 
кислота является наиболее распространенной, за ней 
следуют яблочная и хининовая кислоты. 

Плоды боярышника богаты микроэлементами, 
включая калий, магний, железо и цинк [24]. Эти мине-
ралы играют важную роль в поддержании метабо-
лизма и здоровья сердечно-сосудистой системы [25]. 
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Благодаря высокому содержанию антиоксидан-
тов (флавоноидов и фенольных кислот), плоды бо-
ярышника защищают клетки организма от поврежде-
ний свободными радикалами. Они также обладают 
антибактериальной активностью, особенно против 
Staphylococcus aureus, благодаря повреждению кле-
точной стенки бактерий [26]. 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ  

 
Большое количество исследований в последнее 

время показывает, что плоды боярышника могут 
стать новым естественным источником биологически 
активных веществ антиоксидантной направленности 
для включения в состав функциональных продуктов 
питания с широким спектром полезных свойств для 
здоровья человека [27].  

Проведенные исследования химического соста-
ва видов боярышника, произрастающих в Хабаров-
ском крае (боярышник перистонадрезанный C. pinnati-
fida Bunge, боярышник Максимовича C. maximowiczii 
C.K. Schneid, боярышник даурский C. dahurica Koehne 
ex C. K. Schneid, боярышник кроваво-красный C. san-
guinea Pall, боярышник зеленомясый C. chlorosarca 
Maxim), показали, что виды несколько различаются по 
биологической ценности, но все являются ценным 
источником антиоксидантов. Впервые получены ре-
зультаты химического состава для видов – боярышник 
Максимовича C. maximowiczii C.K. Schneid, боярышник 
даурский C. dahurica Koehne ex C. K. Schneid, позво-
ляющие их идентифицировать и рекомендовать как 
ингредиент для функциональных продуктов питания.  

Предложенная технология получения водных 
экстрактов позволяет сохранить биологическую цен-
ность и использовать их для разработки функцио-
нальных продуктов питания.  
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