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Бул изилдөө ишинде, Кыргызстандын аймагындагы 
жаңгак-мөмө токойлорунда өскөн жапайы алычанын 
(Prunus divaricata) физико-химиялык касиеттери жана мө-
мөнүн курамындагы жалпы полифенолдук  саны аныктал-
ды. Полифенолдук бирикмелердин жалпы саны 3,25 (мг/кг 
галл кислотасы боюнча) түздү. Жапайы алыча, башка түр-
лөрүнө салыштырмалуу аз кислоттуу келип, анын жалпы 
кислоттуулугу 2,32% түздү. Аскорбин кислотасынын кар-
малышы башка аймактарда өскөн түрлөргө салыштыр-
малуу жогору санда кармалгандыгын көрсөттү (Аскорбин 
кислотасы 21,54 %). 

Негизги сөздөр: Кыргызстан, Арсланбап, жапайы 
алыча (Prunus divaricata), полифенолдор, жаңгак-мөмө то-
коюу, Фолин-Чикалтеу реактиви (Folin-Ciocalteu reagent). 

В этой исследовательской работе были определены 
физико-химические свойства, общее количество полифено-
лов дикой алычи (Prunus divaricata), произрастающей в 
орехово-плодовых лесах в регионах Кыргызстана. Общее 
количество полифенольных соединений составило 3.25 
(мг/кг по галловой кислоте). Кислотность дикой алычи по 
сравнению с культурными сортами оказалось менее кислой 
(общая кислотность 2.31%). Содержание аскорбиновой 
кислоты оказалось выше по сравнению с видами, растущи-
ми в других районах и культурными видами (аскорбиновая 
кислота 21.54%). 

Ключевые слова:  Кыргызстан, Арсланбап, дикая алы-
ча (Prunus divaricata), полифенолы, орехово-плодовые леса, 
реактив Фолин-Чикалтеу (Folin-Ciocalteu reagent). 

In this study, the physicochemical properties and total 
polyphenolic compounds of the wild cherry, which grow in the 
walnut-fruit forests of Kyrgyzstan, have been investigated. The 
total number of polyphenolic compounds was 3.25 (mg / kg for 
gallic acid). Wild plum aureas compared to cultivated varieties 
turned out to be less acidic (total acidity 2.31%) and ascorbic 
acid content was higher compared to species growing in other 
areas and cultivated species (ascorbic acid 21.54%). 

Key words: Kyrgyzstan, Arslanbob, wild cerry-pulm 
(Prunus divaricata),  polyphenols, walnut-fruit forests,  Folin-
Ciocalteu reagent. 

1. Введение. Кыргызстан – аграрная страна. В 
Кыргызстане на склонах Ферганского и Чаткальских 
хребтов, на высоте от 800 до 2000 метров над уровнем 
моря располагаются самые крупные на планете орехо-

плодовые лесные массивы. Общая площадь орехопло-
дового заказника составляет 630,9 тыс. га, в том числе 
покрытая лесом площадь - 254,4 тыс. га [1]. Из 182 
произрастающих здесь представителей древесно-кус-
тарниковой растительности наибольшую ценность 
имеют орех грецкий, фисташка, миндаль, груша, яб-
локо, разнообразные формы дикой сливы (алычи), 
боярышник, барбарис, черемуха-магалебка, разные 
виды шиповника и др. [2]. По своим качественным 
показателям, химическим свойствам и экологической 
чистоте продукции лесного хозяйства Кыргызстана 
значительно отличаются в положительную сторону 
[3]. Многие дикорастущие ягоды и плоды орехопло-
довых лесов Кыргызстана, кроме ореха грецкого, фис-
ташки, яблоки дички в качестве источника биологи-
чески активных веществ почти не используются в 
производстве продуктов питания. Это связано с недо-
статочной исследованностью химических показате-
лей и биологических активных веществ этих расте-
ний, а между тем некоторые из них отличаются моро-
зостойкостью, высокой урожайностью. Таким обра-
зом, возникает необходимость изучить химический 
состав, качественные показатели, биохимические осо-
бенности отдельных видов плодов и ягод, что даст 
возможность более эффективно использовать их. Зная 
свойства исходных компонентов и используя нетра-
диционные технологические приемы можно разраба-
тывать новые виды продуктов с гарантированным 
содержанием ценных веществ (полифенолов, витами-
нов, пектина, каротина, незаменимых аминокислот и 
др.) и с заданными биологическими и физиологиче-
скими свойствами (седативными, противорадиацион-
ными, тонизирующими и др.) [4]. Одним из малоизу-
ченных дикорастущих плодов Кыргызстана является 
дикая алыча Prunus divaricatа, она встречается в виде 
деревьев и кустов высотой от 1.5 до 10 метров [5]. 
Ягоды алычи в южном Кыргызстане полностью 
поспевают в июле-сентябре. Она распространена в 
Тянь-Шане, в Балканах, в Средней Азии и Иране, в 
Северном Кавказе, в Молдавии и на Украине. Ягоды 
бывают в форме шара или эллипса, длиной 3 см, жел-
тые, красные, темно-красные, имеют кисло-сладкий 
вкус, слегка покрытый воском, массой до 2-6 гр. [6].  
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Таким образом, целью этого исследования являе-
тся изучение физико-химических показателей и ка-
чественного состава биологически активных веществ 
дикой алычи Prunus divaricatа и сравнение получен-
ных данных с литературными данными культурных 
сортов алычи Prunus cerasifera. 

2. Материалы и методы исследования. 
2.1. Объекты исследования.  
Плоды дикой алычи (Prunus divaricata) были 

собраны 5.09.2017 года на высоте 1466 м над уровнем 
моря в орехово-плодовом лесу Арсланбап (Latitude: N 
41°18’20.903” Longitude: E 72°57’48.209”). Собран-
ные образцы были заморожены при температуре -
25°С в лаборатории и хранились в этом режиме до 
начала анализа.  

2.2. Определение физико-химических свойств 
образца. 

Количество сухих веществ в дикой алыче было 
определено на рефрактометре (Reichert Mark 11 Plus, 
Reichert Technologies, США) [7], активная кислот-
ность на рН-метре [Model 220, Denver Instrument, 
США] [8], общая кислотность с помощью визуаль-
ного метода, титрованием  щелочью NaOH (0,1 моль) 
[8],  содержание редуцирующих сахаров - йодометри-
ческим методом [9], количество аскорбиновой кисло-
ты  - потенциометрическим методом [8], содержание 
пищевых волокон с помощью метода FibreBags, со-
держание влаги в образце было определено методом 
высушивания до постоянной массы  на  аппарате MB 
200 (OHAUS, АКШ). Для определения содержания 
золы использована муфельная печь (Wtb-Binder Goes 
Online), озоление пробы производилось при Т=600°С. 

2.3. Определение общего количества полифе-
нольных соединений.   

Общее количество полифенольных соединений в 
экстракте было определено по методу описанной в 
Singleton & Rossi, (1965) [10] с использованием реак-
тива Фолин-Чикалтеу (Folin-Ciocalteu reagent) в 
который входят фосфорно-вольфрамовые кислоты, 
окисляющие ОН-группы фенолов и образующие в 
результате реакции вольфрамовую синь [11]. Экст-
ракцию полифенолов проводили по методу описан-
ном в Kalt et al., (1999) [12]. В этом методе для экстра-
гирования полифенолов из плодов дикой алычи 
(P.Divaricatа) используют 10 мл нагретый метанол на 
5 гр измельченного образца. Экстрагируют в течение 
2 мин при комнатной температуре, а затем фильтру-
ют. Повторное экстрагирование полифенолов из не-
растворимого остатка образца проводят 2 раза. Полу-
ченный экстракт разбавляют дистиллированной во-
дой (20 µл экстракта, 1580 µл дистиллированной 
воды), добавляют к нему 100 µл реагента Фолин-
Чикалтеу и 300 µл раствора корбаната натрия Na2CO3 

с концентрацией (200 г/л). Выдерживают 30 мин при 
Т=40°С в водяной бане после этого измеряют оптиче-
скую плотность раствора при длине волны 765 нм на 
спектрофотометре (UV–Vis Specord 50, Analytik Jena, 
Германия). В качестве стандартного полифенольного 
соединения была использована галловая кислота. 
Раствор галловой кислоты в метаноле был подготов-
лен в разных концентрациях и был построен калибро-
вочный график. 

 

Рис. 1. Калибровочный график.  

 
3. Результаты и обсуждения. 
3.1. Физико-химические показатели дикой алычи. 
Результаты исследований химического состава дикой алычи приведены в таблице 1. Литературные данные 

по физико-химическим свойствам дикой алычи (Prunus divaricata) и культурной алычи (Prunus cerasifera) были 
сравнены с полученными данными. 
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Таблица 1 

Физико-химические показатели дикой алычи (Prunus divaricata) сравнение полученных 
данных с литературными и показателями культурной алычи (P.cerasifera) 

№  
 

Показатели 

Полученные 
данные 
Prunus 

divaricata 

Литературные данные 

 
Prunus divaricata 

 
Prunus cerasifera 

1. Содержание влаги, %  84.53 ±0.05* 88.68-89.14 [13] 82-88 [14] 

2. Активная кислотность, рН 3.18± 0.01 - 2.6-2.8 [14] 

3. Общая кислотность, % 2.31 ± 0.03 1.42 – 5.8 [15] 3.1-3.8 [16]; 
1.4-3.0 [14] 

4. Зола, % 0.51 ±0.05 0.44 - 0.47 [13] 0.4 [17] 

5. Редуцирующие сахара, % 6.07 ±0.00  
3.63 - 14.2  [18] 

2.1-5.7 [16]; 
4.8-8.5 [14] 

6. Аскорбиновая кислота мг/100г 21.54 ±0.00 15 [19]; 
 

15 [ 16] 
0.35 [14] 

7. Пищевые волокна, % 1.03 ±0.05 0.45-0.50 [13] - 
8. Общие полифенолы по галловой 

кислоте мг/г 
89.58± 0.00  1.34 ÷ 6.11 [14] 

* В таблице даны средние значения показателей трех параллельных измерений ± стандартное отклонение. 

Результаты анализа показывают, что некоторые 
показатели исследованной дикой алычи находятся в 
пределах указанных в литературах. По данным Ф.В. 
Церевитинова, алыча различной окраски и крупности 
имеет сильно варьирующий химический состав. Ис-
следованные образцы имеют титруемую кислотность 
2.31%, а активная кислотность (рН) составила 3.18. 
Содержание редуцирующих сахаров составило 
6.07%, что находятся в пределах 3.63 - 14.2% указан-
ных в литературах для Prunus divaricata [18]. Отноше-
ние сахара к кислоте у них более высокое. Нужно от-
метить, что содержание влаги в дикой алыче состав-
ляет 84.53% и намного ниже, чем данные указанные в 
литературах 88.68 - 89.14% [13], но состветствует со-
держанию влаги Prunus cerasifera 82-89%. Содержа-
ние золы в исследованных образцах выше, чем лите-
ратурных показателей на 0.1-0.07%. Содержание ас-
корбиновой кислоты образца также больше, чем в 
культурных сортах [19, 18, 16] и составило 21.54 
мг/100 гр. Высокое содержание аскорбиновой кисло-
ты в образце показывает высокую биологическую 
ценность данного продукта.  

3.2. Общее содержание полифенолов.   
В настоящее время в мире растет интерес к поли-

фенолам и это связано их свойствами снижать риск 
развития атеросклерозных, онкологических и сердеч-
но-сосудистых заболеваний. Эти свойства объясняю-
тся высокой антиоксидантной активностью полифе-
нолов. Полифенолы способны ингибировать процес-
сы радикального окисления в организме и защищает 
биомолекулы от разрушающего действия окислитель-
ных процессов [20]. На основе флавоноидов можно 
получить новые высоко активные антиканцероген-
ные, антиоксидантные, антивирусные, антипаразит-
ные, бактерицидные препараты подавляющие разви-
тие болезней [21].  

По данным авторов [14] в китайской дикорасту-
щей алыче (Prunus cerasifera Ehrh) общее количество 
полифенолов составляет от 1.34 до 6.11 г/кг свежей 
массы. В кыргызской алыче, по результатам иссле-
дования, содержание общего количество полифено-
лов составило 3.25 г/кг свежей массы и находится в 
пределах указанной в литературе [14]. По данным ав-
тора Kim et al (2003) слива сортов «Stanley» и «French 
Damson» содержат 1.74 ±0.015 г/кг и 3.75 ±0.038 г/кг 
к свежей массе, соответственно [17]. Слива сорта 
«Black Beaut» имеет самое высокое содержание поли-
фенолов (1.09 г/кг к свежей массе) среди таких сортов 
как «Wickson», «Black Beaut», «Red Beaut», «Santa 
Rosa» и «Angeleno» [13]. Таким образом, можно сде-
лать вывод, что в дикой алыче, произрастающей в 
Кыргызстане, содержится сравнительно высокое со-
держание полифенолов, чем в культурных сортах 
сливы. 

4. Заключение. 
В этой исследовательской работе, были изучены 

физико-химические свойства и общее количество по-
лифенольных соединений дикой алычи (P. Divaricata) 
произрастающий на юге Кыргызстана, в ореховом 
лесу Арсланбап. Общее количество полифенольных 
соединений составило 3.25 (мг/кг по галловой кис-
лоте). Дикая алыча по сравнению с культурными сор-
тами оказалось менее кислой (общая кислотность 
2.31%) и содержание аскорбиновой кислоты оказа-
лось выше по сравнению с видами, растущими в дру-
гих районах и культурными видами (аскорбиновая 
кислота 21.54%). Сравнение полученных данных с 
литературными данными позволяют сделать вывод, 
что дикая алыча превосходит по химическому составу 
от культурных сортов и рекомендуется в использова-
нии в качестве источника полифенолов, пищевых 
волокон и витамина С. 
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