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инструмента маркетинга в туристической индустрии ввиду их исключительной способно-
сти влиять на коммуникативные поведенческие паттерны современного социума.
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ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ЯГОД ЖИМОЛОСТИ 
В ПРОИЗВОДСТВЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

Ягоды жимолости редко употребляются в свежем виде, но в то же время служат сы-
рьем для производства продуктов питания благодаря своему ценному химическому соста-
ву: процентное содержание сухих веществ составляет 11,6–14,7 %, сахаров –– 2,9–5,2 %, 
пектиновых веществ — 1,1–1,45 %, витамина С –– 22,7–27,4 мг на 100 г, витамина Р –– 
1035–1956 мг на 100 г, β-каротина –– 0,05–0,32 мг, витамина В1 –– 0,8–3,8 мг, витамина 
В2 –– 2,5–3,8 мг, витамина В9 –– 7,2–10 мг на 100 г [1–4].

Пищевой промышленностью выпускаются следующие продукты из ягод жимоло-
сти: варенье, ягоды сушеные, ягоды замороженные, красящие пигменты интенсивного 
темно-красного цвета для кондитерской промышленности, мармелад «Жимолость», без-
алкогольный напиток «Жимолость» (тонизирующий), конфеты «Голубое озеро», горькая 
настойка «Атаманская особая». Учеными Тихоокеанского океанологического института 
им. В. И. Ильичева был получен водно-этанольный (40 %) экстракт, выделенный из вы-
жимок после отделения сока жимолости съедобной (Lonicera edulis) [1, 2, 4].

Китайские ученые выделили из ягод жимолости 262 вещества, используемых в тради-
ционной китайской медицине. Одним из биологически активных веществ является хло-
рогеновая кислота, оказывающая положительный эффект на организм человека. По ан-
тиоксидантной активности она в 27 раз превосходит флавоноид нарингенин, но уступает 
феруловой и кофейной кислотам. Также хлорогеновая кислота ингибирует биосинтез 
лейкотриенов, блокируя липоксигеназы, окисляющие арахидоновую кислоту, тем самым 
увеличивая усвояемость организмом человека арахидоновой кислоты [1, 2, 4].

На основании результатов гистологических исследований японские ученые доказали, 
что экстракты ягод голубой жимолости способны подавлять на клеточном уровне пере-
рождение клеток. Важнейшую роль при этом играют такие соединения, как хлоргеновая 
кислота, фенолы, цианидин-3-гликозид, цианидин-3-рутинозид [2, 4].

Имея ценный химический состав, ягоды жимолости являются перспективной культу-
рой для разработки новых видов продукции.
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