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ПЛОДОВ ЖИМОЛОСТИ В МЕДИЦИНЕ 

Аннотация: в ходе анализа отечественной и зарубежной научной литера-

туры авторами выявлено существенное количество исследований, направлен-

ных на изучение состава биологически активных веществ плодов жимолости, 

оценку их антиоксидантного потенциала, а также выявление особенностей 

фармакологического действия. Несмотря на наличие у исследуемого сырья кар-

дио- и нейропротекторной, противоопухолевой и противовоспалительной ак-

тивности, антимикробных и антидиабетических свойств, плоды жимолости 

не используются в официальной медицинской практике, что обуславливает ак-

туальность и перспективность дальнейших исследований, направленных на раз-

работку методов стандартизации сырья, что позволит использовать плоды 

для разработки на их основе новых лекарственных средств. 
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HISTORICAL EXPERIENCE AND PROSPECTS OF USING 

HONEYSUCKLE FRUITS IN MEDICINE 

Abstract: an analysis of Russian and foreign scientific literature revealed a sig-

nificant number of studies aimed at studying the composition of biologically active 

substances of honeysuckle fruits, assessing their antioxidant potential, as well as iden-

tifying the features of pharmacological action. Despite the presence of cardio- and 

neuroprotective, antitumor and anti-inflammatory activity, antimicrobial and antidia-

betic properties of the studied raw materials, honeysuckle fruits are not used in official 

medical practice, which determines the relevance and prospects for further research 
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aimed at developing methods of standardization of raw materials, which will allow to 

develop new medicines derived from honeysuckle fruits. 

Keywords: blue honeysuckle, honeysuckle fruit, phenolic derivatives, anthocya-

nins, antioxidant activity, antimicrobial action. 

Род Жимолость (лат. Lonicera), относящийся к семейству Жимолостных 

(лат. Caprifoliaceae), насчитывает почти 180 видов листопадных вечнозеленых 

кустарников, распространенных, в основном, в Северном полушарии. Номенкла-

тура жимолостных сложна, поскольку многие виды иногда классифицируют как 

подвиды. Также, наблюдается большое генетическое разнообразие внутри рода. 

Так, например, 10 известных видов Жимолости покрывальной (лат. 

L. Involucrata) являются лишь гибридами [6]. Многие виды семейства Жимолост-

ные ядовиты и не употребляются в пищу, но используются в качестве декоратив-

ных растений [20]. 

Жимолость голубая на протяжении веков использовалась в Азии из-за ее ле-

чебных свойств. На языке айнов, аборигенов острова Хоккайду, haskap или «жи-

молость» означает «много маленьких предметов на вершине ветви» [17]. Сок, 

выделенный из ягод, продается как «золотое лекарство для вечной молодости и 

долголетия» [15; 16]. 

Некоторые виды жимолости нашли применение в индийской медицине в ка-

честве жаропонижающих, желудочных, мочегонных и антидизентерических 

средств [13]. 

Жимолость голубая, также известная как Жимолость синяя, медоносная, 

съедобная [25], произрастает в умеренном климатическом поясе северных ши-

рот, в частности, в России (Камчатский полуостров, Сибирь), Северо-Восточной 

Азии и Японии [17]. В Европе встречается реже, в основном, в Альпах и Скан-

динавии [10]. Плоды жимолости были зарегистрированы в качестве продукта пи-

тания в соответствии с правилами Европейского Союза только в декабре 

2018 года [8]. В настоящее время L. Caerulea заготавливается для коммерческих 
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целей в России и Японии, а, например, в Северной Америке до недавнего вре-

мени плоды Жимолости голубой не использовались в пищу [19]. 

Сок ягод L. Caerulea содержит в качестве основных биологически активных 

веществ сахариды, липиды, белки, органические кислоты и полифенолы, а также 

аскорбиновую кислоту, а в качестве минорных соединений – витамин B, магний, 

фосфор, кальций и калий [23–25]. 

Целью исследования являлось проведение обзора научной информации, ха-

рактеризующей изученность состава биологически активных веществ и фарма-

кологической активности плодов жимолости голубой. 

Материалы и методы. 

Исследование осуществлялось с применением информационно-поисковых 

(PubMed, ScholarGoogle, FreePatent) и библиотечных баз данных (eLibrary, Cyber-

leninka), приложения ResearchGate для семантического поиска. Методы исследо-

вания – анализ и обобщение научной литературы, характеризующей состав био-

логически активных веществ и фармакологическое действие плодов жимолости 

за период с 2000 года по настоящее время. 

Результаты и обсуждение. 

В настоящее время на территории Российской Федерации действует ГОСТ 

Р 58012–2017 «Жимолость свежая съедобная. Технические условия», регламен-

тирующий требования к безопасности и качеству свежих ягод помологических 

сортов жимолости съедобной вида Lonicera venulosa subsp. edulis и дикорасту-

щих растений. Показатели качества, предусмотренные этим документом, вклю-

чают определение: внешнего вида плодов 1-го и 2-го товарного сорта, вкуса и 

запаха, массовой доли ягод, не соответствующих требованиям данного товар-

ного сорта, массовой доли растительной примеси, наличия ягод заплесневелых, 

загнивших, сельскохозяйственных вредителей и продуктов их жизнедеятельно-

сти, наличие посторонней примеси [1]. 

Очевидно, что определение качества сырья по показателям указанного ГО-

СТа не дают представления о содержании ценных пищевых и биологически ак-

тивных веществ в сырье. 
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Высокое содержание атиоксидантов в соке этих ягод может оказывать по-

ложительное влияние на состояние здоровья человека, особенно в качестве про-

филактики воспалительных заболеваний и рака [7]. 

В тесте in vitro [22] доказано, что ягоды жимолости проявляют более высо-

кую антиоксидантную активность, чем обычно употребляемая клубника или 

ежевика. 

Научные исследования подтвердили кардио- и нейропротекторную, проти-

воопухолевую и противовоспалительную активность плодов жимолости [26]. 

Кроме того, были обнаружены антимикробные и антидиабетические свойства 

плодов. 

В исследованиях описаны антимикробные свойства ягод жимолости, осо-

бенно эффективные против Kocuria rhizophila, Bacillus subtilis и Campylobacter 

jejuni, но без воздействия на полезные для здоровья бактерии. Таким образом, 

плоды жимолости могут служить пробиотической пищей [5; 21]. Также было до-

казано, что экстракты лиофилизированных ягод и фенольные экстракты могут 

эффективно противодействовать микробной адгезии и, таким образом, предот-

вращать различные инфекции полости рта и мочевыводящих путей [18]. 

Описывается также антиоксидантное действие экстрактов ягод Lonicera 

caerulea на динамику экспериментально индуцированных опухолей [9]. Длитель-

ное применение экстракта плодов Lonicera caerulaea индуцировали механизм ан-

тиоксидантной защиты в опухолевых тканях, одновременно усиливая перифери-

ческий окислительный стресс. 

Ежедневное потребление полифенолов сводит к минимуму риск развития 

деменции, нейродегенеративных заболеваний и инсульта [11]. 

Тест клеточной культуры показал, что фенольные экстракты из ягод жимо-

лости способны ингибировать перекисное окисление в печени и замедлять окис-

ление липопротеинов низкой плотности (ЛПНП), что является решающим фак-

тором в минимизации риска развития сердечно-сосудистых заболеваний, таких 

как атеросклероз [2; 8; 18]. 
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В одном из исследований [3] имеется указание на то, что экстракты из пло-

дов богаты антоцианами, а экстракты из листьев – флавоноидами. Результаты 

показывают, что оба вида экстрактов обладают антиоксидантной активностью и 

защищают мембрану эритроцитов от окисления, вызванного УФ-облучением и 

воздействием 2,2'-азобис-(2-амидинопропан)-дигидрохлорида (ААПГ). 

В работе [14] были сопоставлены биологические свойства плодов польского 

вида Жимолости голубой съедобного подвида “Wojtek” с их химическим соста-

вом. С помощью метода ВЭЖХ с диодно-матричным детектором в сочетании с 

электроспрейной тандемной масс-спектрометрией (HPLC-DAD-ESI-MS) обна-

ружено наличие в плодах процианидина В2 и кверцетина 3-О-глюкозида, по-

мимо других ранее описанных полифенолов. Плоды показали антимикробную 

активность против тринадцати бактериальных штаммов со значениями мини-

мальной бактериальной концентрации в пределах от 8 до 64 мг/мл. 

Целью другого исследования [17] было сравнение урожайности, качества 

плодов, химического состава и цвета плодов двух польских сортов Жимолости 

голубой (Lonicera caerulea L.) – “Wojtek” и “Brązowa”, собранных в начале и в 

конце сезона сбора урожая соответственно. Ягоды обоих сортов, собранные в 

конце урожайного сезона, были крупнее и содержали больше растворимых твер-

дых веществ и общих полифенолов, однако они показали меньшую плотность, 

более низкую кислотность и содержание L-аскорбиновой кислоты. Несмотря на 

время сбора урожая, ягоды сорта “Wojtek” превзошли сорт “Brązowa” по содер-

жанию растворенных сухих веществ, титруемой кислотности и содержанию L-

аскорбиновой кислоты. Ягоды сорта “Wojtek” показали также более высокое со-

держание общего полифенола (149,30 и 183,66 мг на 100 г – для плодов раннего 

и позднего созревания, соответственно) по сравнению с “Brązowa” (125,51 и 

175,67 мг на 100 г). Среди фенольных соединений значительную группу соста-

вили антоцианы. 

Также, с помощью метода HPLC-DAD-ESI-MS был проведен всесторонний 

химический анализ синей жимолости (Lonicera caerulea), самопроизвольно про-

израстающей на востоке России [4]. Анализ показал, что цианидин-3-глюкозид 
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(наиболее распространенный антоциан плодов) является основным компонентом 

среди фенольных соединений. Нутриентный анализ показал, что наиболее важ-

ными макро- и микроэлементами являются клетчатка и белок, кальций и магний, 

соответственно. В составе жирных кислот преобладали полиненасыщенные жир-

ные кислоты (в основном, линолевая кислота). 

Три сорта Жимолости голубой были проанализированы [12] на общее со-

держание фенолов, общую восстановительную способность, общее содержание 

антоцианов и антиоксидантный потенциал (активность по поглощению радика-

лов 2,2-дифенил-1-пикрилгидразила). Значение общей восстанавливающей спо-

собности составило 6,17–8,42 мг эквивалента галловой кислоты на 1 грамм веса 

свежих ягод, общего содержания антоциана – 4,49–6,97 мг эквивалента циани-

дин-3-глюкозида на 1 грамм веса свежих ягод, антиоксидантный потенциал – 

78,70–89,55%. Методом ВЭЖХ с обращенно-фазным диодно-матричным детек-

тором с помощью градиентного элюирования с использованием колонки Synergi 

Max-RP C12 4 мкм были получены хроматограммы для атоцианинов, флавонои-

дов и свободных фенольных кислот при длине волны 520, 360 и 320 нм, соответ-

ственно. Идентифицированными антоцианами были цианидин-3-глюкозид 

(82,81–91,99% от общего количества антоцианов), цианидин 3,5-диглюкозид 

(2,31–4,27%), цианидин-3-рутинозид (1,54–9,20%), пеонидин-3 -О-глюкозид 

(0,75–3,44%) и пеларгонидин-3-глюкозид (0,77–2,98%). Также были определены 

количественно другие флавоноиды (кверцетин-3-β-D-глюкозид и кверцетин-3-

рутинозид) и свободные фенольные кислоты (хлорогеновая и неохлорогеновая). 

Вывод 

На основании данных литературы выявлено наличие антиоксидантной, кар-

дио- и нейропротекторной, противоопухолевой и противовоспалительной актив-

ности плодов жимолости. Также для сырья характерны антимикробные и анти-

диабетические свойства, что позволяет рассматривать плоды жимолости в каче-

стве возможного перспективного сырья для получения новых лекарственных 

средств растительного происхождения. 
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