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Аннотация. В условиях Тамбовской области проведена 

агротехнологическая и биохимическая оценка плодов 10 видов боярышника. 

Боярышник мягкий выделялся по содержанию в плодах сахаров, титруемых 

кислот, сухих веществ и аскорбиновой кислоты; боярышник кроваво-красный – 

по крупноплодности, содержанию в плодах сахаров и титруемых кислот; 

боярышник мягковатый – по вкусу плодов и содержанию в плодах каротиноидов; 

боярышник канадский – по вкусу плодов и содержанию в плодах катехинов; 

боярышник Холмса – по содержанию в плодах сахаров и каротиноидов; 

боярышник Арканзана – по вкусу плодов и содержанию в плодах катехинов.  
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Введение в культуру новых нетрадиционных растений позволит создать 

сады лечебного назначения, дающие разнообразную продукцию повышенного 

спроса [6, 9]. 

Боярышник, главным образом, используется в декоративном садоводстве 

[2]. Многие виды боярышника обладают декоративными свойствами: густой 

кроной, крупными соцветиями, яркими плодами, осенней окраской листвы [2]. 

Боярышники достаточно устойчивы к неблагоприятным факторам зимнего 

периода [1, 5, 10]. 

Боярышники – ценные лекарственные растения. Плоды боярышника 

используют в нетрадиционной и научной медицине [8, 11].  

Плоды боярышника содержат органические кислоты, сахара, каротин, 

пектиновые и дубильные вещества и другие биологически активные вещества, 

витамины, которые определяют лечебно-профилактическую и диетическую 

ценность плодов этой культуры как перспективное сырье для медицины и 

пищевой промышленности [3, 4, 7]. 

Целью исследований являлось дать сравнительную оценку видам 

боярышника по качеству и биохимическому составу плодов в условиях 

Тамбовской области. 

Исследования проводили в соответствии с Программой и методикой 

селекции плодовых, ягодных и орехоплодных культур (Мичуринск, 1980) и 

Программой и методикой сортоизучения плодовых, ягодных и орехоплодных 

культур (Орел, 1999). 

Биохимические исследования плодов боярышника проводили в 

лаборатории физиологии и биохимии ВНИИГиСПР им. И.В. Мичурина. 

В исследованиях были использованы плоды 9 видов боярышника из 

коллекции Главного ботанического сада РАН (Москва). В качестве контроля 

использован боярышник кроваво-красный. 

Экспериментальный материал обработан методом дисперсионного 

анализа по Доспехову Б.А.  
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В таблице 1 представлены результаты морфологической оценки плодов 

боярышника: средней массе, размеру плодов, количеству косточек в плоде, 

окраске кожицы зрелых плодов.  

Средняя масса плодов варьировала у различных видов боярышника от 1,2 

до 2,7 г. Наиболее мелкие плоды формируются у видов боярышника: 

перистонадрезанный (1,2 г), Беквета (1,8 г), канадский и Арнольда (1,9 г). 

Крупными плодами характеризуются виды: мягкий (2,7 г), мягковатый (2,6 г), 

Принглея (2,5 г). Наиболее крупные плоды – у контрольного вида боярышник 

кроваво-красный (2,9 г). 

Таблица 1  

Морфологическая оценка плодов у видов боярышника 

Название вида 

Средняя 

масса 

плода, г 

Размер плода Количество 

косточек в 

плоде 

Окраска зрелых 

плодов 
длина, 

см 

ширина, 

см 

Боярышник мягкий 2,7 1,7 1,6 4-5 
красные с темными 

точками 

Боярышник 

мягковатый 
2,6 1,8 1,6 4-5 оранжево-красные 

Боярышник 

Принглея 
2,5 1,7 1,5 4-5 темно-красные 

Боярышник 

перистонадрезанный 
1,2 1,5 1,5 4-5 

ярко-красные со 

светлыми 

бородавками 

Боярышник 

канадский 
1,9 1,3 1,4 4-5 красные 

Боярышник Холмса 2,0 1,8 1,4 4-5 
красные с темными 

точками 

Боярышник 

Арнольда 
1,9 1,4 1,4 3-4 ярко-красные 

Боярышник 

Арканзана 
2,0 1,5 1,4 4-5 красные с точками 

Боярышник Беквета 1,8 1,6 1,5 4-5 красные 
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Боярышник 

кроваво-красный (к) 
2,9 1,9 1,7 4-5 красные 

 

Длина плодов изучаемых видов боярышника находилась в пределах от 1,3 

до 1,8 мм; ширина – от 1,4 до 1,6 мм. Мелкие плоды наблюдались у 

североамериканских видов боярышника – канадского и Арнольда. Наибольший 

размер плодов формировался у боярышника кроваво-красного (контроль) и у 

боярышника мягковатого.  

Количество семян в одном плоде у большинства видов боярышника 

составляло – 4-5 шт., у боярышника Арнольда – 3-4 шт.  

Зрелые плоды всех изучаемых видов боярышника отличаются красной 

окраской различных оттенков. На кожице боярышника перистонадрезанного 

отмечены светлые бородавки, а у боярышников мягкого, Арканзана и Холмса – 

темные точки.  

В таблице 2 дана потребительская оценка плодов боярышника по 

суммарному содержанию сахаров, титруемой кислотности, сахаро-кислотному 

индексу и вкусу. 

Суммарное содержание сахаров в плодах варьировало у различных видов 

боярышника от 6,5 до 10,3%. Наиболее высокое содержание сахаров в плодах 

отмечено у видов боярышника: мягкий (10,3%), Холмса (9,8%), кроваво-красный 

(9,5%) и перистонадрезанный (9,4%). Меньше всего сахаров накапливалось в 

плодах видов: Беквета (6,5%), Арнольда (7,2%), Принглея (7,8%). В плодах 

остальных изучаемых видов этот показатель занимал промежуточное положение 

(8,2-8,6%).  

Титруемая кислотность плодов варьировала у различных видов 

боярышника в очень широком диапазоне – от 0,59 до 3,52%. Наиболее высокая 

титруемая кислотность плодов была у боярышника мягкого (3,52%). 

Наименьшая титруемая кислотность плодов была у видов: Беквета (0,59%) и 

Принглея (0,56%).  
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Сахаро-кислотный индекс плодов варьировал у различных видов 

боярышника в очень широком диапазоне – от 2,9 до 13,9. Наиболее высокий 

сахаро-кислотный индекс плодов был у боярышника Принглея (13,9), 

наименьший –у боярышника мягкого (2,9). В плодах остальных изучаемых видов 

этот показатель занимал промежуточное положение (8,2-11,4), т.е. близок к 

уровню контроля (9,0). 

Вкусовые качества плодов различных видов боярышника варьировали от 

3,2 до 4,5 балла. В числе перспективных видов по вкусу плодов можно выделить 

боярышники: канадский (4,5 балла), Арнольда (4,3 балла), Арканзана (4,3 балла), 

Беквета (4,3 балла), мягковатый (4,3 балла), вкусовые качества плодов у которых 

превышают вкусовые качества плодов у контрольного вида боярышника 

кроваво-красного (4,0 балла). Наиболее низкая оценка вкуса плодов оказалась у 

боярышника перистонадрезанного (3,2).  

Таблица 2 

Потребительская и вкусовая оценка плодов у различных видов боярышника 

Название вида 

Суммарное 

содержание 

сахаров, % 

Титруемая 

кислотность, 

% 

Сахаро-

кислотный 

индекс 

Вкус (балл) 

Боярышник мягкий 10,3 3,52 2,9 4,2 

Боярышник мягковатый 8,6 0,83 10,4 4,3 

Боярышник Принглея 7,8 0,56 13,9 4,1 

Боярышник 

перистонадрезанный 
9,4 0,83 11,3 3,2 

Боярышник канадский 8,2 0,72 11,4 4,5 

Боярышник Холмса 9,8 0,96 10,2 3,7 

Боярышник Арнольда 7,2 0,88 8,2 4,3 

Боярышник Арканзана 8,2 0,72 11,4 4,3 

Боярышник Беквета 6,5 0,59 11,0 4,3 

Боярышник кроваво-красный 

(к) 
9,5 1,08 9,0 4,0 
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В таблице 3 дана биохимическая оценка плодов боярышника по 

содержанию сухих веществ и биологически активных веществ. 

Содержание растворимых сухих веществ (РСВ) в плодах варьировало у 

различных видов боярышника от 13,9 до 25,9%. Наиболее высокое содержание 

растворимых сухих веществ в плодах отмечено у боярышника мягкого (25,9%). 

Меньше всего растворимых сухих веществ содержалось в плодах видов: Беквета 

(13,9%) и Арнольда (14,9%). В плодах остальных изучаемых видов этот 

показатель занимал промежуточное положение (17,9-19,9%) и был близок к 

уровню контроля (18,6%). 

Таблица 3  

Биохимическая оценка плодов у различных видов боярышника 

Название вида 

Содержание 

сухих веществ, 

% 

Содержание в плодах, мг% 

Аскорбиновая 

кислота 
Катехины  Каротиноиды  

Боярышник мягкий 25,9 55,0 244 1,91 

Боярышник мягковатый 17,9 28,6 212 2,96 

Боярышник Принглея 19,9 25,1 166 1,58 

Боярышник 

перистонадрезанный 
18,9 26,4 172 1,69 

Боярышник канадский 18,1 32,6 290 0,95 

Боярышник Холмса 18,1 29,0 222 2,22 

Боярышник Арнольда 14,9 27,7 238 0,52 

Боярышник Арканзана 17,9 23,3 314 1,16 

Боярышник Беквета 13,9 26,8 244 1,05 

Боярышник кроваво-

красный (к) 
18,6 28,6 224 1,77 

 

Содержание аскорбиновой кислоты в плодах варьировало у различных 

видов боярышника от 23,3 до 55,0 мг%. Наиболее высокое содержание 

аскорбиновой кислоты в плодах отмечено у боярышника мягкого (55,0 мг%). 

Меньше всего аскорбиновой кислоты содержалось в плодах боярышника 

Арканзана (23,3 мг%).  
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Содержание катехинов в плодах варьировало у различных видов 

боярышника от 166 до 314 мг%. Наиболее высокое содержание катехинов в 

плодах отмечено у боярышников Арканзана (314 мг%) и канадского (290 мг%). 

Меньше всего катехинов содержалось в плодах боярышников Принглея (166 

мг%) и перистонадрезанного (166 мг%). В плодах остальных изучаемых видов 

этот показатель занимал промежуточное положение (212-244 мг%) и был близок 

к уровню контроля (224 мг%). 

Содержание каротиноидов в плодах сильно варьировало у различных 

видов боярышника от 0,52 до 2,96 мг%. Наиболее высокое содержание 

каротиноидов в плодах отмечено у боярышников мягковатого (2,96 мг%) и 

Холмса (2,22 мг%). Меньше всего каротиноидов содержалось в плодах 

боярышников Арнольда (0,52 мг%) и канадского (0,95 мг%). В плодах остальных 

изучаемых видов этот показатель занимал промежуточное положение (1,05-1,91 

мг%) и был близок к уровню контроля (1,77 мг%). 

Заключение 

В условиях Тамбовской области выделены виды боярышника по 

отдельным морфобиологическим и биохимическим признакам: по 

крупноплодности – боярышники кроваво-красный, по содержанию в плодах 

сахаров – боярышники мягкий, Холмса, кроваво-красный, перистонадрезанный; 

по содержанию в плодах кислот – боярышники мягкий, кроваво-красный; по 

сахаро-кислотному индексу плодов – боярышник Принглея; по вкусу плодов – 

боярышники канадский, Арнольда, Арканзана, Беквета, мягковатый; по 

содержанию в плодах сухих веществ – боярышник мягкий; по содержанию в 

плодах аскорбиновой кислоты – боярышник мягкий; по содержанию в плодах 

катехинов – боярышники Арканзана и канадский; по содержанию в плодах 

каротиноидов – боярышники мягковатый и Холмса.  
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Abstract. In the conditions of the Tambov region, an agrotechnological and 

biochemical assessment of the fruits of 10 species of hawthorn was carried out. Soft 

hawthorn was distinguished by the content of sugars, titratable acids, dry substances 

and ascorbic acid in its fruits; blood-red hawthorn – in terms of large fruit, content of 

sugars and titratable acids in the fruits; hawthorn is soft – according to the taste of the 

fruit and the content of carotenoids in the fruit; Canadian hawthorn – according to the 

taste of the fruit and the content of catechins in the fruit; Holmes's hawthorn – based 

on the content of sugars and carotenoids in the fruits; Arkansan hawthorn – based on 

the taste of the fruit and the content of catechins in the fruit. 
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