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БІОХІМІЧНІ АСПЕКТИ СЕЛЕКЦІЇ ПЛОДОВИХ ЗЕРНЯТКОВИХ 
КУЛЬТУР

УДК 577.11 : 634.10

Досліджено сучасний рівень біохімічного складу плодів зерняткових культур. 
Встановлено, що поряд із його традиційними показниками, активно викорис-
товуються інші, серед них вміст пектинів, тритерпенових кислот та їх похід-
них, кардіотонічних амінів і фенольних речовин. У складі останніх частіше 
виділяють флавоноїди, проантоціанідини та антоціани, фенольні кислоти, 
дигідрохалкони. Наведено основні характеристики біохімічної активності 
фенольних речовин, зокрема антиоксидантної активності та її ролі у про-
філактиці численних захворювань людини. Рекомендовано під час селекційних 
робіт із зернятковими культурами використовувати вказані показники як 
такі, що повною мірою відображують  біологічну цінність плодів.
Ключові слова: плоди зерняткових, пектинові сполуки, тритерпенові кислоти, 
фенольні речовини, антиоксиданти, профілактика захворювань.

Постановка проблеми. У процесі селекції плодових культур одним із 
обов’язкових інструментів оцінки її ефективності є біохімічний аналіз одержа-
них плодів та їх фізична (маса, розміри, колір, співвідношення м’якоті й насін-
ня тощо) та органолептична оцінка. Що стосується біохімічного аналізу плодів, 
зазвичай найбільш поширеними у вітчизняних селекціонерів є такі показники, 
як вміст сухих, іноді сухих розчинних речовин, сума органічних кислот, сума 
моносахаридів і дисахаридів (іноді всіх трьох індивідуальних компонентів) та 
розрахунковий вуглеводно-кислотний індекс, кількість аскорбінової кислоти та 
інколи інших вітамінів [2, 14, 21, 22]. Не піддаючи сумніву такий десятиліттями 
апробований підхід, зазначимо, що він склався більш, ніж півсторіччя тому, коли 
рівень аналітичної бази досліджень був вкрай низький, наявний же на сьогодні 
аналітичний арсенал дозволяє одержати значно більшу інформацію, котра, у свою 
чергу, визначає його подальше постійне використання. Виходячи із сказаного, 
основною метою нашої роботи обрано аналіз результатів новітніх досліджень 
біохімічного складу плодів зерняткових культур та вибір додаткових репрезен-
тативних біохімічних показників для їх подальшого застосування в селекційному 
процесі.

Результати й обговорення. Айва (Cydonia oblonga Mill.), Хеномелес 
(Chaenomeles maulei (Mast.) Schneid). Ці дві культури є не дуже поширеними в 
Україні, що, можливо, пов’язано з недостатнім вивченням їх біохімічних показ-
ників. За даними дослідження 11 сортів айви в зоні Лісостепу України, середня 
маса їх плодів дорівнює 249 г, вміст сухих речовин – 4,7 % і вітаміну С – 11 мг% 
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[38]. Оцінка 204 сортів із генофонду Нікітського ботанічного саду [2] дозволила 
встановити, що маса плодів айви на півдні України може складати до 800 г та 
більше, вміст сухих речовин – 14,7-15,6, сума простих вуглеводів – 6,6-10,9, ор-
ганічних кислот – 0,6-1,3 % та аскорбінової кислоти – 10,2-42,6 мг%. Н.В. Можар 
провела аналіз біохімічного складу плодів названої культури на півдні Росії [24] 
і показала, що вони містять до 15 % моно- та дисахаридів, 0,23-1,3 % органіч-
них кислот і до 40 мг% вітаміну С. Основною відмінністю плодів хеномелеса, 
який часто називають айвою низькою, є значно нижчий вміст вуглеводів на фоні 
підвищеної кислотності. Зокрема, плоди 3 сортів цієї культури із зони Лісостепу 
України містили 14,5-17,6 % сухих речовин, 3,3-3,7 – моно- та дисахаридів, 4,5-
4,7 – органічних кислот і 86-111,8 мг% аскорбінової кислоти при масі до 100 г 
[23]. С.В. Клименко та В.М. Меженський [13] у тій же зоні виявили у плодах 
хеномелеса 12,5-17,6 % сухих речовин, 3,2-4,2 – простих вуглеводів, 2,6-3,5 – ор-
ганічних кислот і 202-360 мг% вітаміну С. В російському Сибіру плоди 3 форм 
культури містили 11,9-13,4 % сухих речовин і 4,6-5,5 – органічних кислот, серед 
них 2,8-3,4 % лимонної та 133-144 мг% аскорбінової кислот [5, 10].

В новітніх роботах стосовно біохімічного складу плодів досліджуваних 
культур значно більша увага приділяється пектиновим та фенольним речо-
винам. Згідно з даними Sharma [59], плоди айви містять у середньому 1,8 % 
пектинових речовин, 0,8 – поліфенолів та 248 мг/100 г калію, за інформацією 
Загоруйко [11], рівень фенольних сполук у них становить 0,46%. Rop et all., 
порівнюючи плоди айви грушо- та яблукоподібної, виявили в них вміст пек-
тинових речовин 1,75-2,23 та 1,87-2,94 %, калію – 137-222 та 167-199 мг/100 г 
[57]. У праці Khoubnasabjafari [48] фенольні сполуки айви вивчено більш де-
тально, зокрема встановлено, що провідними серед них є полімеризовані про-
ціанідини, кофеїлхінні кислоти в мономерній та димерній формах і глікозиди 
кверцетину. У плодах хеномелесу серед пектинових речовин часто виділяють 
розчинний пектин і протопектин; за даними Мачневої [20], ці показники від-
повідно становлять 0,22-0,35 і 0,68-0,94 %, а за Єдиговою [16] – 0,42-0,43 та 
0,38-1,04 %. Нею також наведено кількість фенольних речовин у досліджува-
них плодах (170-1330 мг/100 г), серед них катехінів – 169-204 мг/100 г. У зга-
даній роботі Мачневої вміст фенольних сполук у плодах хеномелеса дорівнює 
509-941 мг/100 г, в т.ч. флавонолів – 23,3-28,8 мг/100 г. Ілляшенко стверджує 
[12], що рівень цих речовин може сягати 3110, а калію – 223 мг/100 г. 

Таким чином, до переліку репрезентативних аналітичних показників біохіміч-
ного складу плодів айви та хеномелесу доцільно додатково залучити пектинові 
речовини (бажано – розчинний пектин і протопектин), фенольні сполуки та калій. 
В залежності від аналітичних можливостей фенольні речовини треба аналізувати 
за загальним вмістом, кількістю поліфенолів, процианідинів, катехінів та гідрок-
сикоричних кислот, а також за антиоксидантною активністю, про яку мова піде 
нижче.

Глід (Crataegus L.). Серед відомих 280 видів цієї рослини у світі найбільш 
поширені Сrataegus oxycantha, C. aronia (Середня Азія), Crataegus pinnitifilida 
(Китай), C. cuneata (Японія), C. laevigata, C. monogina (Європа), C. phaenopyrum 
(Північна Америка), C. pubescens (Мексика), C. ambugia (Росія). Існують також 
численні гібриди з іншими плодовими культурами. Багатий видовий склад роду 
супроводжується відповідною інформацією щодо показників біохімічного скла-
ду плодів. За різними даними, вміст сухих речовин у плодах глоду в залежності 
від виду, умов зростання та географічної зони може коливатися від 7,8 до 25,3 %, 
а в європейських країнах від 13,2 до 23 % [16, 20, 44, 51]. У плодах глоду, що 
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культивуються, кількість вуглеводів залежно від географічної зони становить 
1,5-4,9 % на півночі Росії [25], 2,6-5,3 в Республіці Марій Ел (Росія) [26], 6,0-6,2 
– в російському Нечорнозем’ї [37], 7,0-10,5 – на півдні Росії та в Україні [9, 14] 
та до 33,3 % у Туреччині [44]. Вміст органічних кислот у плодах глоду має біль-
ше видову специфічність, він варіює, за даними тих же авторів, від 0,3 до 2,4, 
а в більшості досліджень від 0,7 до 1,6 %. Маса плодів характеризується також 
видовою залежністю і складає від 0,6 до 4,8 г. Крім традиційних компонентів, 
вони містять унікальний комплекс речовин з високими лікувально-профілактич-
ними властивостями, внаслідок чого широко використовуються не тільки у хар-
чових цілях, але й у фармації. Перш за все, це стосується кардіотонічних амінів – 
фенілетиламіну, тираміну, ізобутиламіну, метоксифеніламіну, а також дериватів 
пуринів і тритерпенових кислот – урсолової, коросолової, маслинової та інших 
[42, 49, 50]. Надзвичайно багатим є також спектр фенольних речовин. В ньому 
присутні проціанідини – димерні форми В2-В4-В5, тримерні і тетрамерні форми 
(-) епікатехіну-С1 та D1 [55]. Наступна важлива група біологічно активних сполук 
глоду – флавони та флавоноли, серед них кверцетин- 3-О-глікозид (гіперезид), а 
також вітексим і рамнозид вітексиму. Wu, Peng [63] ідентифікували у плодах гло-
ду кемпферол-3-неогесперизид і його похідні, а також лейкоціанідин і стероїди 
– β-ситостерол, β-даукостерол і стигмастерол. Присутні в них і фенолокислоти 
– хлорогенова, β-кумарова, кофейна, ферулова, а також гіберелова.

Наявність значного спектру фенольних сполук у плодах глоду обумовлює їх 
високу антиоксидантну активність. Зокрема, Tadić [60] для аналізу цього показ-
ника використовував етанольний екстракт із них, який містив 3,54 мг/г феноль-
них сполук, 0,18 – флавоноїдів і 0,44 мг/г проціанідинів. На модельній системі з 
радикалами 1,1 – дифеніл-2-пікріл-гідразилу (DРPH) антиоксидантна активність 
(АОА) становила 52,04 µg/ml. Chang [41] досліджував АОА метанольного екс-
тракту з цих плодів, який містив 499 мг/г фенольних сполук, з яких 472 – флаво-
ноїдів, 35 – танінів. На модельній системі з кінською пероксидазою, люмінолом 
та перекисом водню АОА складала 544 µg/ml.

Підсумовуючи інформацію по глоду, ще раз зазначимо, що його плоди відзна-
чаються і харчовою, і лікувально-профілактичною цінністю. У процесі селекцій-
ної роботи з цією культурою до переліку аналітичних показників плодів важливо 
долучити вміст кардіотонічних амінів, флавоноїдів, проціанідинів, фенольних і 
тритерпенових кислот.

Горобина (Sorbus aucuparia L.). Найбільш популярними в Україні є сор-
тотипи Моравської та Невежинської горобини з плодами без гіркоти. За ін-
формацією В.М. Меженського [22], маса плодів Моравської, Невежинської та 
Розини становить 1-1,5 г, кількість сухих речовин залежно від сорту і умов ве-
гетації – 21,9-34,7 %, вуглеводів (практично тільки моносахаридів) – 4,8 - 9,4, 
органічних кислот – 0,7-2,8 % і вітаміну С – 31-77,8 мг%. Романова в умовах 
Нечорнозем’я Росії дослідила сорти Гранатна жовта, Невежинська жовта, Неве-
жинська кубова і Скандинавська [32]. Вміст сухих речовин в їх плодах складав 
відповідно 19,7-22,9 і 22,1-12,2 %, вуглеводів – 10,7-11,9 і 10,9-12,9, органічних 
кислот – 1,8-0,8 і 0,7-0,9 %. У сортів Невежинська жовта і Невежинська кубова 
автор виявила 118,5 і 88,5 мг% аскорбінової кислоти відповідно і 10,5-12,5 мг% 
каротиноїдів. Орлова в Оренбурзькій області встановила, що плоди досліджу-
ваної культури містять 20,1-28,0 % сухих речовин, 2,4-4,3 – органічних кислот, 
7,7-9,6 % – вуглеводів і 30,1-66 мг% вітаміну С [27]. Під час оцінки плодів 
горобини як сировини для виноробства О.М. Литовченко та інші [17] визначи-
ли мінімальні та максимальні показники вмісту речовин, %: вуглеводів – 5-13, 
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органічних кислот – 1,5-3,0, пектинових речовин – 0,4-0,6.
За даними Покрашинської [30], кількість пектинів у плодах залежно від сор-

ту і вегетації може коливатися від 0,65 до 2,75 %. Поряд з цим, автор звертає 
увагу на інші компоненти, мг/%: антоціани (вміст 100,1-297,1) і флавоноїди – 
140,7-417,0. Близькі до цих показники встановлені Остроумовим та ін. [28], які 
дорівнюють відповідно 105,3-225,6 і 258,3-410,2 мг%. В дослідах Криворучка 
[15] за допомогою триразової екстракції водою та вакуумного випаровування 
одержано екстракт, що містить, мг/100 г: сума фенольних речовин – 1683,3, 
серед них фенолокислоти – 1197,2, в тому числі хлорогенова – 635,9 і кофейна 
– 265,8, флавоноли – 485,1, серед них глікозиди кверцетину – 139,5, кемпфе-
ролу – 66,7 і рутин – 127,2. Hukkanen et all. [46] у плодах гібридів горобини з 
яблунею, грушею та аронією виявили 550-1014 мг/100 г фенольних речовин, се-
ред яких виділяються хлорогенова (29-160) і неохлорогенова (34-104 мг/100 г) 
кислоти. Антиоксидантна активність таких плодів за реакцією з комплексом 
тривалентного заліза (FRAP) становила 61-105 µmol/g, за реакцією з DPPH 
– 21,3-29,7 мг/г. У подібних дослідах Mlček et all. [52] у плодах різних гіб-
ридів горобини виявлено, мг/100 г: фенольних речовин, зокрема флавоноїдів, 
у гібридів з аронією – 652-789 і 418-489, з глодом – 811-819 і 535-565, з яб-
лунею – 435-628 і 337-470. Плоди природної форми горобини в цих дослідах 
містили, мг/100 г: фенольних речовин – 427 і флавоноїдів – 311.

Таким чином, у процесі селекційної оцінки плодів горобини бажаним є аналіз 
вмісту фенольних речовин, як суми, так і окремих груп – флавоноїдів, антоціанів, 
фенольних кислот, а також визначення показника АОА.

Груша (Pirus communis L.). Аналіз основних промислових сортів цієї культури 
в Закарпатті [21] дозволив встановити середні за 3 роки показники біохімічного 
складу плодів, від мінімальних до максимальних, %: сухі речовини – 19,97 (Яб-
лунівська) – 23,35 (Стрийська), моно- та дисахариди – 9,54 (Яблунівська) – 11,93 
(Львівський сувенір), органічні кислоти – 0,15 (Стрийська) – 0,58 (Львівський 
сувенір), а також аскорбінова кислота – 8,4 (Етюд) - 11,7 (Яблунівська) мг%; в 
умовах Правобережного Лісостепу України (Спрягайло [36], осінні та зимові сор-
ти), %: сухі речовини – 17,7-18,2, прості вуглеводи – 7,2-12,4, органічні кислоти 
– 0,1-0,6 і вітамін С – 2,0-5,1 мг%; у Криму (Баскакова [3], колекція Нікітського 
ботанічного саду, 33 сорти), %: сухі речовини – 12,4-26,8, вуглеводи – 7,9-12,6, 
органічні кислоти – 0,18-0,37, а також аскорбінова кислота – 2,9-9,8 мг%; в Росії 
(Горичев [7], літні сорти), %: сухі речовини – 11,0-12,4, вуглеводи – 7,3-11,6, ор-
ганічні кислоти – 0,15-0,2 і вітамін С – 6,2-11,3 мг%; у центрі Росії (Макаров 
[19], кращі сорти), %: сухі речовини – 14,9-17,45, вуглеводи – 10,0-13,5, а також 
аскорбінова кислота – 8,0-13,2 мг%.

Серед інших важливих компонентів, які характеризують біохімічну цінність 
плодів груші, відмітимо, насамперед, мінеральні речовини. Зокрема, за даними 
Oztürk [56], у плодах двох сортів, що культивуються в Туреччині, кількість калію 
дорівнювала 1600-1800 мг/100 г, фосфору – 350-370 і магнію – 65-110 мг/100 г. У 
чотирьох сортів із Пакистану калію виявлено до 838, а магнію – до 80,7 мг/100 г 
[47]. Істотними складовими плодів груші є також фенольні сполуки, серед яких 
домінують флавоноли (катехіни), хлорогенова кислота і похідна гідрохінону 
– фенольний глікозид арбутин. За даними Смелік та інших [35], у грушах сорту 
Красуля, вирощених на півдні Росії, міститься до 390 мг/100 г фенольних речо-
вин, з них лейкоантоціанів – до 179 мг/100 г. У згаданих вище плодах з Туреч-
чини загальна кількість фенольних речовин становить 393-436 мг/100 г. В роботі 
Sanchez et all [58] стверджується, що у шкірочці плоду груші вміст їх, зокрема 
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флавонолів, арбутину, хлорогенової кислоти значно вищий, ніж у м’якоті. Тут в 
основному знайдено тільки хлорогенову кислоту. Загальний вміст фенольних ре-
човин у шкірочці при цьому складає 1235-2005, у м’якоті – 28-81 мг/100 г. В обох 
випадках показник АОА корелює з кількістю хлорогенової кислоти.

Відмітимо, що для достовірної оцінки біохімічної цінності груш, крім загаль-
ноприйнятих аналітичних показників, необхідно визначати вміст домінуючих 
неорганічних елементів (K, Mg, P), а також катехінів, лейкоантоціанів, хлороге-
нової кислоти і арбутину. 

Яблуня (Malus domestica Borkh.). Серед плодових культур у світі переважає 
яблуня, як за площами вирощування, так і за товарною масою та споживанням. 
Відповідно насиченою є інформація щодо біохімічного складу плодів, частину 
якої наведено в таблиці.

Вміст основних компонентів у плодах яблуні, г/100 г

Географічна зона, джерело 
інформації

Вміст речовин у плодах, мінімальний - максимальний
сухі 

речовини вуглеводи органічні кислоти в т.ч. аскорбінова, 
мг/100 г

Україна
Закарпаття [21] 17,0 - 21,8 10,2 - 12,7 0,36 - 0,74 9,4 - 13,5
Правобережний Лісостеп [14] 12,9 - 14,5 8,0 - 9,9 0,37 - 1,03 1,6 - 7,3
Південний Степ [39] 12,0 - 17,8 9,8 - 11,7 0,26 - 0,36 Не досліджували
Крим [18] 16,4 - 18,5 14,2 - 16,1 0,33 - 0,94 4,2 - 12,8

Росія
Центр [29] 10,1 - 13,7 10,1 - 11,0 Не досліджували Не досліджували
Кубань [8, 31] 8,0 - 17,4 7,6 - 12,2 0,34 - 1,0 5,3 - 15,5
Казахстан [1] 15,2 - 19,5 9,2 - 11,3 0,35 - 0,74 8,3 - 11,6
Румунія [40] 11,6 - 21,3 9,5 - 12,3 0,13 - 0.34 7,2 - 7,9
Сербія [54] 12,6 - 19,2 8,7 - 12,2 0,1 - 0,8 Не досліджували

З наведених даних очевидно, що плоди яблуні характеризуються помірною 
кількістю вітаміну С та органічних кислот загалом. Важливим компонентом яб-
лук є вуглеводи, 70 % яких представлено глюкозою та фруктозою і ще 30 % са-
харозою [6]. В залежності від сорту, зони зростання та умов вегетації загальний 
вміст цих речовин варіює від 7,6 до 16,1 %. Відповідно значними є коливання й 
кількості сухих речовин – від 8 до 21,8 %. Що стосується мінеральних, то при 
середньому помірному значенні вмісту золи (близько 0,5 %) найбільш вагомими 
у плодах яблуні є калій (115-278), кальцій (9,8-17,9), фосфор (8,3-20,5) і магній 
(9,0-24,2 мг/100 г) за досить малої кількості заліза (близько 2 мг/100 г). Можна 
констатувати, що традиційний аналіз яблук дає далеко не повну інформацію про 
їх цінність для організму людини. Значно правильнішими стають уявлення про 
це при застосуванні аналізу спектру фенольних речовин. За різними даними, в 
залежності від погодних умов, сорту, зони вирощування тощо їх загальний вміст 
у плодах становить 177-210 [14], 167,1-233,6 [62] і 248 мг/100 г [43], а за резуль-
татами 20-річних досліджень сортів Гала та Ф’юджі, відповідно 200-504 і 130-
404 мг/100 г [61]. Флавонольна група фенольних сполук представлена в яблуках 
глікозидами кверцетину (в середньому 13,2 мг/100 г), Р-активними катехінами 
та лейкоантоціанами. Кількість катехінів, за результатами 58-річних досліджень 
колекції ВНДІСПК (Мічурінськ), складає 18-187,4 мг/100 г [34], в т.ч. в деяких 
літніх сортів 100,6-156,1, зимових – 97,4-174,6 мг/100 г [59], а в 40 нових селек-
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ційних формах того ж інституту – 40-328 мг/100 г [33]. За тими ж даними [59], 
вміст лейкоантоціанів дорівнює: в літніх сортів – 171-268,5, у зимових – 195-
300 мг/100 г. У забарвлених плодах виявлено й антоціани – 18,4-19,3 мг/100 г [4]. 
Вони, як і багато інших фенольних сполук, розташовані в основному у шкірочці 
яблук. Серед них виділяються специфічні, характерні тільки для плодів яблуні 
дигідрохалкони – флоретинглюкозид, ксилоглюкозид і флоретинксилоглюко-
зид (флоридзин), які попри основну дислокацію у шкірочці виявляються також 
у свіжому соку – до 16,8 мг/100 г [43], поряд із хлорогеновою кислотою. Крім 
останньої, в яблуках знайдено деякі оксикоричні кислоти, серед них основні 
– 5-кофеїлхінна та 4-кумарилхінна. Наявність у плодах багатого спектру феноль-
них речовин обумовлює їх високу антиоксидантну активність. За різними дани-
ми, вона дорівнює 200-500 мг/100 г еквіваленту кверцетину [33], 750-1071,5 (у 
шкірочці – 2062-20908) µmol/100 г тролоксу [62], 22-36 (у шкірочці – 92-209,8) 
мг-еквівалентів тривалентного заліза [45]. Таким чином, основна біохімічна цін-
ність яблук полягає у присутності в них фенольних сполук, зокрема Р-вітамінних 
флавоноїдів, фенолокислот і дигідрохалконів.

Як підсумок коротко зупинимося на особливостях проявлення біохімічної 
активності основних сполук, про які йшлося, зокрема пектинових речовин,  
наприклад, на їх здатності при вмісті метоксильних груп 70 % і вище до фор-
мування желе у водних розчинах, а нижче 60 % до утворення комплексів із 
важкими металами. 

Флавоноїди, зокрема флавонові глікозиди кверцетину, проявляють здатність 
до зниження вмісту холестерину у крові, а також справляють седативний ефект. 
Інші флавоноїди – катехіни, їх похідні, лейкоантоціани – входять до групи так 
званих «Р-вітамінів»: вони беруть участь у синтезі аскорбінової кислоти, разом 
із нею зміцнюючи стінки кровоносних капілярних судин та істотно знижуючи 
ризик ішемічної хвороби серця, інфаркту міокарда, гіпертонії. Загалом флаво-
ноли проявляють високу антиоксидантну активність, про що свідчить, зокрема, 
її визначення згідно з однією з методик з використанням стандарту кверцетину. 
Тісний зв’язок з АОА характерний також для проціанідинів, у т.ч. антоціанів. Ця 
група фенольних сполук виявляє протизапальну та антисклеротичну дію і галь-
мує процеси старіння організму. Фенольні кислоти, серед них гідроксикоричні та 
гідроксибензойні, також обумовлюють проявлення АОА; крім того, хлорогенова 
кислота є другою після рутину за здатністю підвищувати активність лужних пе-
роксидаз, які інгібують процеси канцерогенезу. Потужними антиоксидантами є 
також дигідрохалкони, виявлені, зокрема, у плодах яблуні. Завдяки високій АОА, 
ці сполуки вповільнюють перекисне окислення ліпідів, яке є головною причиною 
низки хвороб людини, а також ефективно зв’язують цитотоксини в організмі. 
Стосовно арбутину, знайденого, наприклад, у грушах, його біохімічна дія досі 
чітко не встановлена – є відомості як про інгібування, так і прискорення ним 
процесів канцерогенезу. 

Крім пектинових і фенольних речовин, у плодах зерняткових культур, 
наприклад, глоду, присутні кардіотонічні аміни, що регулюють серцеву 
діяльність, і тритерпенові кислоти, які беруть участь у синтезі тритерпено-
вих сапонінів із високою гемо- та бронхолітичною дією, а також маскують 
відчуття солодкості плодів.

Як неодноразово відмічалося, наявність у плодах зерняткових фенольних ре-
човин визначає необхідність аналізу їх антиоксидантної активності. На сьогодні 
розрізняють первинні та вторинні антиоксиданти. Перші реагують з вільними 
радикалами і стабілізують їх стан. Вторинні ж виконують функцію «гасіння» 
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BIOCHEMICAL ASPECTS OF THE POME FRUIT CROPS 
BREEDING 
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The authors have investigated the modern level of the pome fruits biochemical 
composition. They have established that along with the traditional indicators, the 
others are actively used, including the content of pectins, triterpene acids and their 
derivatives, cardiotonic amines, phenolic substances. Among the latters it is the 
flavonoids, proanthocianidines, and anthocyanins, phenolic acids, dihydrohalkones, 
that are selected most frequently. The basic characteristics of the phenolic substances 
biochemical activity have been presented, in particular, the antioxidant activity and 
its role in the prevention of numerous human diseases. The presented indices are 
recommended to be used during the pome fruit crops breeding as those that reflected 
fully their biological value. 
key words: fruits, pectin compounds, triterpene acids, phenolic substances, 
antioxidants, disease prophylaxis.

БИОХИМИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ СЕЛЕКЦИИ ПЛОДОВЫХ 
СЕМЕЧКОВЫХ КУЛЬТУР
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Исследован современный уровень биохимического состава плодов семечковых 
культур. Установлено, что наряду с традиционными показателями, активно 
используются другие, среди них содержание пектиновых веществ, тритерпено-
вых кислот и их производных, кардиотонических аминов и фенольных веществ. В 
составе последних чаще выделяют флавоноиды, проантоцианидины и антоциа-
ны, фенольные кислоты, дигидрохалконы. Приведены основные характеристики 
биохимической активности фенольных веществ, в частности антиоксидантной 
активности и ее роли в профилактике многочисленных заболеваний человека. Ре-
комендуется во время селекционных работ с семечковыми культурами исполь-
зовать приведенные показатели, как такие, которые в полной мере отражают 
биологическую ценность плодов.
Ключевые слова: плоды семечковых, пектиновые соединения, тритерпеновые 
кислоты, фенольные вещества, антиоксиданты, профилактика заболеваний.
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