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   Введение

Использование в пищу цветков
различных культивируемых и

дикорастущих видов растений имеет
многовековую традицию. Наиболее
широкой известностью пользуются
лепестки роз, язычковые цветки соцве-
тий календулы, цветки настурции.
Однако список растений, у которых
съедобными являются цветки или
соцветия, гораздо шире. Это бархатцы,
бораго, анютины глазки, мальва, алтей,
хризантема, укроп, душица, мята, роз-

марин и многие другие [9]. Цветки
являются источником минеральных
веществ (особенно фосфора и калия),
фитонутриентов (каротиноидов, флаво-
ноидов, антоцианов, витаминов и био-
логически активных веществ) [21, 25,
30]. В Китае и Японии существует мно-
говековая история использования цвет-
ков в пищу [26, 34]. Крупные одиночные
цветки необычной формы и окраски
могут стать украшением блюда.
Широко распространено использова-
ние цветков для приготовления салатов,

десертов, различные способы перера-
ботки, сушки, консервирования и как
источник красящих веществ [10]. 

К числу таких растений относятся и
представители семейства тыквенные
(огурец, кабачок, различные виды
тыквы), которые, как правило, имеют
крупные ярко-желтые цветки. Большой
интерес представляет тыква крупно-
плодная (Cucurbita maxima Duch.), цвет-
ки которой эффектно выглядят и фор-
мируются на растении в достаточно
большом количестве.
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Ярко-желтые съедобные цветки тыквы – хороший источ-
ник антиоксидантных соединений. Целью наших исследо-
ваний было изучить содержание биологически активных
веществ (каротиноидов, хлорофилла, флавоноидов, гид-
роксикоричных кислот) в цветках тыквы крупноплодной.
Объектами для изучения служил перспективный образец
тыквы крупноплодной, полученный в результате гибриди-
зации сорта Мичуринская и семьи А-17/09 (японского про-
исхождения) и последующих отборов на сочетание при-
знаков обоих родителей. Полевые опыты закладывали в
2014-2016 годах на Воронежской овощной опытной стан-
ции. В результате исследований установлено, что макси-
мальный уровень гидроксикоричных кислот отмечен в
полураскрывшемся цветке. Остальные изученные компо-
ненты оказались в максимуме в нераскрывшихся бутонах.
К началу раскрытия цветка концентрация флавоноидов и
каротиноидов снижалась постепенно. В фазу полного
раскрытия цветка содержание этих компонентов вновь
увеличивалось, но не достигало первоначального уровня.
Аналогичная, но менее выраженная тенденция отмечена и
для хлорофилла.
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source of  ant iox idant compounds. The maximum level
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f lower.  The remain ing components were studied at  the
maximum in the unopened buds. By the beginning of
the f lower opens f lavonoids and carotenoids concen-
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Целью наших исследований было изу-
чить содержание биологически активных
веществ (каротиноидов, хлорофилла,
флавоноидов, гидроксикоричных кис-
лот) в цветках тыквы крупноплодной.

Материал и методы
Объектами для изучения служил пер-

спективный образец №14 (поколение F5)
тыквы крупноплодной, полученный в
результате гибридизации сорта
Мичуринская и семьи А-17/09 (японского
происхождения) и последующих [6, 15,
16] отборов на сочетание признаков
обоих родителей [4, 5]. Полевые опыты
закладывали в 2014-2016 годах на
Воронежской овощной опытной стан-
ции. Цветки отбирали на разных стадиях
созревания по 2-3 шт. с каждого из пяти
растений, высушивали до постоянной
массы и обрабатывали 70% этанолом.
Химические анализы проводили в лабо-
ратории селекции и семеноводства
овощных культур ФГБОУ ВПО РГАЗУ.
Содержание каротиноидов, хлорофил-
лов и аскорбиновой кислоты [13], а
также флавоноидов и гидроксикоричных
кислот [1, 2, 14] устанавливали спектро-
фотометрией этанольных экстрактов.

Результаты исследований и 
обсуждение
У перспективного селекционного

образца №14 (Мичуринская х А-17/09)
максимальный уровень гидроксикорич-
ных кислот отмечен в полураскрывшем-
ся цветке. Остальные изученные компо-
ненты оказались в максимуме в нераск-
рывшихся бутонах. К началу раскрытия
цветка концентрация флавоноидов и
каротиноидов снижалась. В фазу полно-
го раскрытия цветка содержание этих
компонентов вновь увеличивалось, но не
достигало первоначального уровня.
Аналогичная, но менее выраженная тен-
денция изменения содержания отмечена
и для хлорофилла (табл.).

У тыквы крупноплодной цветки начи-
нают открываться утром в 4.30-6.30 ч.
Секреция нектара в цветках начинается
вскоре после раскрытия цветка. В зави-
симости от погодных условий цветки
закрываются в 13.00-17.00 ч. Диаметр
венчика около 10 см. Отмечено числен-
ное преимущество мужских цветков. Как
правило, число мужских цветков превы-
шает число женских в 7-20 раз. Однако
соотношение может меняться в течение
вегетации растений [20, 31]. У сорта

Ambar отмечено 162 мужских цветка, у
сорта Amazonka – 77, а среднее число
женских цветков у обоих сортов состав-
ляло только 10-11 шт. [22]. В зависимо-
сти от погодных условий, мужские цвет-
ки появляются на растении от 2 до 8
суток раньше, чем женские [27, 7, 31, 32,
28]. Для формирования мужских цветков
благоприятна высокая температура и
длинный день. Для женских цветков
напротив предпочтительна низкая тем-
пература и короткий день [33]. Основные
опылители – медоносная пчела (66,0-
98,5%) и шмели (1,3-30,0%). В качестве
опылителей отмечены мухи, жуки и
муравьи. Пчелы начинают летать с 7.00-
7.30, а в массовом количестве
появляются между 8.00 и 12.30 часами.
Активность посещений достигает 141,5
на один цветок. Характерно, что пчелы
чаще посещают мужские цветки [22]. 

Использование цветков тыквы в каче-
стве пищевых продуктов обусловлено в
первую очередь присущим им ориги-
нальным вкусом и ароматом [19]. Цветки
богаты нектаром и пыльцой. Тыква круп-
ноплодная является наиболее нектаро-
носным из трех наиболее широко куль-
тивируемых в России видов. В цветке
тыквы крупноплодной накапливается в
среднем 130 мг нектара, сахаристость
которого достигает 40%.
Нектароносность мускатной и твердоко-
рой тыквы не превышает 9,5 и 42 мг на
один цветок, а сахаристость составляет
26-33 и 23-48% соответственно [17]. В
пестичных цветках больше нектара, чем
тычиночных, и с более высоким процен-
том сахара [11, 23, 29]. Один женский
цветок может накапливать до 400 мг
нектара [27]. Концентрация сахара в
нектаре находится на уровне 20% [29].
Доля сахарозы в нектаре достигает 84-
85%, глюкозы и фруктозы по 5-9% [8,
22]. Известно, что цветки тыквы крупно-
плодной содержат до 95% воды, 1,03
г/100 г белков, 0,07 г/100 г липидов, 3,28
г/100 г углеводов. Основными химиче-
скими составляющими являются калий
(175 мг/100 г), фосфор (49 мг/100 г),
кальций (39 мг/100 г), магний (24 мг/100
г), натрий (5 мг/100 г), железо (0,70
мг/100 г) и селен (0,007 мг/100 г).
Витаминный спектр представлен аскор-
биновой кислотой (28 мг/100 г), никоти-
новой кислотой (0,69 мг/100 г), рибофла-
вином (0,075 мг/100 г), тиамином (0,042
мг/100 г) и провитамином А (97 RAE или
1947 МЕ) [19]. 

Комплекс желтых пигментов,
содержащихся в цветках тыквы, очень
полезен для поддержания остроты
зрения [24]. Ответственными за жел-
тую и оранжевую окраску цветков
являются пигменты каротиноидной
группы [3]. Цветки тыквы крупноплод-
ной по сравнению с тыквой мускатной
содержат больше каротина, несмотря
на то, что в мякоти плодов тыквы мус-
катной каротина было на 7-8 мг%
больше. Так, в лепестках венчика жен-
ских цветков тыквы крупноплодной
содержание каротина составило 11-
16 мг%, а у тыквы мускатной обнару-
жено только 5-9 мг% [18]. Женские
цветки тыквы, которые содержат 8,3
мг% каротина в лепестках и 3,4 мг% в
пестиках, значительно богаче по
сравнению с мужскими, у которых в
лепестках 5,4 мг%, а в тычинках – 0,76
мг% пигмента [12].

Заключение
Привлекательность и пищевая цен-

ность продуктов и отдельных блюд
может быть повышена за счет съедоб-
ных цветков тыквы, богатых фитонут-
риентами. Цветки тыквы крупноплод-
ной являются источником биологиче-
ски активных веществ, в том числе
каротиноидов, фенольных соедине-
ний, хлорофиллов – веществ, обес-
печивающих специфику формирова-
ния их антиоксидантного профиля.

Таблица. Содержание биологически активных веществ в цветках тыквы крупноплодной № 14 (Мичуринская х А-17/09), 1х10-2 %

Table. The content of biologically active substances in pumpkin flowers No. 14 (Michurinskaya A-17/09), 1x10-2%

Биологически
активные
вещества

Стадия развития цветка

нераскрывшийся бутон полураскрывшийся цветок раскрывшийся цветок

Гидроксикоричные кислоты 13,3 20,9 11,2

Флавоноиды 27,3 13,1 20,5

Каротиноиды 0,85 0,44 0,72

Хлорофилл а 1,12 0,57 0,54

Хлорофилл б 0,99 0,46 0,54

Хлорофилл (а+б) 2,10 0,97 1,08

Хлорофилл: каротин 2,47 2,19 1,50
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