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Аннотация

Исследование проводили с целью оценки исходно-
го материала для селекции гибридов баклажана. Работа 
была выполнена в условиях пленочных теплиц селекцион-
но-семеноводческого центра «Гавриш» в Тульской облас-
ти. Биохимические показатели определены в лаборато-
рии физиологии и биохимии, интродукции и функциональ-
ных продуктов ФГБНУ ФНЦО. Исследование было сосре-
доточено на сравнительных характеристиках плодов де-
сяти линий по основным морфологическим признакам, по 
суммарным показателям антиоксидантов. При определе-
нии фенольных соединений (ФС) и антиоксидантов (АО) 
в качестве стандарта использовали галловую кислоту (ГК), 
результат выражали в мг-экв. ГК/г. Наиболее насыщенной 
темно-фиолетовой окраской плодов на основании визу-
альной оценки отличались линии Л 5, Л 8, Л 9. При этом на-
иболее оптимальной снежно-белой мякотью выделялась 
линия Л 5. Все изучаемые образцы характеризовались от-
сутствием горечи в плодах. Окраска плодов у изучаемых 
образцов баклажана в технической спелости была фиоле-
товой различной степени проявления и черно-фиолето-
вой. В результате проведенных исследований установле-
но, что содержание антоцианов в кожуре плодов баклажа-
на является сортовым признаком. Результаты проведен-
ных исследований показали, что содержание антоцианов 
в кожуре различно и находится в диапазоне 0,40±0,02 мг-
экв. Ц3Г/г у Линии 7 до 5,98±0,20 мг-экв. Ц3Г/г у Линии 
9. Высокий уровень накопления антоцианов также отме-
чен у линий: Л 1, Л 5 и Л 3. По результатам анализа уста-
новлено, что суммарное содержание фенольных соеди-
нений в кожуре колеблется от 0,67±0,03 мг-экв. ГК/г до 
2,67±0,10 мг-экв. ГК/г, а в мякоти эти показатели были 
в более низких пределах и составляли – от 0,22±0,02 мг-
экв. ГК/г до 1,46±0,06 мг-экв. ГК/г. Учитывая все изучае-
мые направления исследований, выделены образцы бак-
лажана с комплексом хозяйственно ценных признаков – Л 
1, Л 5, Л 7, Л 9 для включения в селекционный процесс в ка-
честве исходного материала.
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Abstract

The work was carried out in the conditions of fi lm greenhouses 
of the Gavrish breeding and seed center in the Tula region. 
Biochemical parameters were determined in the Laboratory 
of Physiology and Biochemistry, Introduction and Functional 
Products of the Federal State Budgetary Scientifi c Institution 
of the Federal Scientifi c Center for Sociological Education. The 
study focused on the comparative characteristics of the fruits 
of 10 lines in terms of the main morphological characteristics, 
in terms of total antioxidant indicators. In the determination of 
phenolic compounds (PS) and antioxidants (AO), gallic acid 
(HA) was used as the standard, the result was expressed in 
mEq. GK/y. The most saturated dark purple color of the fruits, 
on the basis of visual assessment, were distinguished by the 
lines L5, L8, L9. At the same time, the L5 line stood out with the 
most optimal snow-white pulp. All the samples studied were 
characterized by the absence of bitterness in the fruit. The 
color of the fruits of the studied eggplant samples at technical 
ripeness was purple of varying degrees of manifestation and 
black-violet. As a result of the research, it was established that 
the content of anthocyanins in the peel of eggplant fruits is a 
varietal characteristic. The results of the studies showed that 
the content of anthocyanins in the peel is diff erent and is in the 
range of 0.40±0.02 mEq. C3G/g at Line 7 to 5.98±0.20 mEq. 
C3G/y at Line 9. A high level of anthocyanin accumulation was 
also noted in the following lines: L1, L5 and L3. According to 
the results of the analysis, it was found that the total content of 
phenolic compounds in the peel ranges from 0.67±0.03 mEq. 
GK/g to 2.67±0.10 mEq. HA/g, and in the pulp these indicators 
were in lower limits and ranged from 0.22±0.02 mEq. GK/g 
to 1.46±0.06 mEq. GK/y. Taking into account all the studied 
areas of research, eggplant accessions with a complex of 
economically valuable traits – L1, L5, L7, L9 were identifi ed for 
inclusion in the breeding process as a starting material.

Key words: starting lines, eggplant breeding, 
biochemistry, antioxidants, anthocyanins, phenolic 
compounds.
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Баклажан (Solanum 
melongena L.) является эко-
номически значимой куль-

турой благодаря своим пищевым 
и лечебным свойствам. Он содер-
жит достаточное количество пита-
тельных веществ, пигментов, фе-
нолов, минералов и других био-
логически активных соединений, 
которые определяют антиокси-

дантный статус. Антиоксидантные 
свойства биологически активных 
веществ, содержащихся в плодах 
баклажана, позволяют защищать 
клетки организма от разруше-
ния и предотвращать возникно-
вение онкологических заболева-
ний, способствуют нормализации 
уровня холестерина в крови и ук-
репляют сердечно-сосудистую 

систему. Плоды баклажана содер-
жат много клетчатки и витаминов 
группы В, которые необходимы 
для правильного функционирова-
ния пищеварительной и нервной 
системы [1, 2, 3].

Наиболее распространен-
ная окраска плодов баклажа-
на – темно-фиолетовая, что оп-
ределяется содержанием анто-
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цианов. Реже встречаются фор-
мы с белой или зеленой кожу-
рой. Причина – ингибирование 
биосинтеза антоцианов [4, 5]. 
Наличие в кожуре антоцианов 
и фенольных кислот в мякоти 
плодов увеличивает их антиокси-
дантные свойства [6]. Баклажан 
не является традиционной куль-
турой для русской кухни, и по 
этой причине площади, заня-
тые под культурой в России, не 
так велики. По этой же причи-
не не уделяется достаточного 
внимания этой культуре в науч-
ных исследованиях российских 
ученых-селекционеров.

Анализ площадей, занятых 
под баклажаном в России, поз-
волил выявить проблемы с рас-
ширением его площадей в защи-
щенном грунте Нечерноземья. 
Это связано, в частности, с из-
менением структуры посевных 
площадей баклажана, с увеличе-
нием их доли в личных подсоб-
ных, дачных и крестьянских фер-
мерских хозяйствах. Сорта для 
таких хозяйств должны обладать 
специфической адаптивностью, 
отличаться раннеспелостью, по-
ниженной свето- и теплотребо-
вательностью, темно-фиолето-
вой равномерной окраской, быть 
пригодными для выращивания 

не только в зимних обогревае-
мых теплицах, но и в неотапли-
ваемых пленочных теплицах, под 
пленочными укрытиями и в от-
крытом грунте.

В связи с этим целью на-
ших исследований было полу-
чение исходного материала для 
селекции гибридов баклажа-
на, обладающих комплексом хо-
зяйственно-ценных признаков 
в соответствии с моделями для 
Центрального региона России.

Условия, материалы и методы 
исследований

Исследования выполнены 
в 2023–2024 годах в лаборато-
рии пасленовых культур ООО 
НИИССОК, в условиях необог-
реваемых пленочных теплиц 
в городе Алексин Тульской об-
ласти. Объектами исследова-
ний были 10 линий баклажана 
(Solanum melongena L.), создан-
ных научными сотрудниками 
ООО НИИССОК в период с 2019 
по 2023 годы.

Линии оценивали в необог-
реваемых грунтовых пленоч-
ных теплицах с капельным по-
ливом в 2023–2024 годах (по-
сев – в последней декаде фев-
раля, пикировка – в первой 
декаде марта, высадка в тепли-

цу – в первой декаде апреля). 
При планировании работы ис-
пользовали Методические ука-
зания по селекции сортов и гиб-
ридов перца, баклажана для от-
крытого и защищенного грунта 
(1997), Методику полевого опы-
та в овощеводстве (2011). В те-
чение всего вегетационного пе-
риода проводили фенологичес-
кие наблюдения и описание мор-
фологических признаков по ме-
тодике UPOV (1994).

Биохимические показатели 
определены в лаборатории фи-
зиологии и биохимии, интродук-
ции и функциональных продук-
тов ФГБНУ ФНЦО.

Определение суммарного со-
держания фенольных соедине-
ний (ФС) проводили с реактивом 
Фолина-Чокальтеу. Экстракцию 
образов проводили 80% раство-
ром этанола. Поглощение регис-
трировали на 765 нм [7].

Определение суммарного со-
держания антиоксидантов (АО) 
проводили амперометричес-
ки в постоянно-токовом режи-
ме при потенциале стеклоугле-
родного рабочего электрода рав-
ном +1,3 В. Скорость подачи элю-
ента (раствора ортофосфорной 
кислоты с молярной концентра-
цией 0,0022 моль/дм3) составля-

Линия 1 баклажана Линия 7 баклажана
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Таблица 1. Характеристика образцов баклажана по морфологическим признакам

Образец

Растение Плод

высота, см
наличие антоци-
ана на вегетатив-

ных органах
форма масса

окраска

техн. биол.

Линия 1 70 нет Грушевидная 330 Темно-фиолетовая, 
глянцевая

Коричнево-желтая с 
разводами

Линия 2 115 мало Коротко-цилиндри-
ческая 310 Темно-фиолетовая, 

средне-матовая Коричнево-желтая

Линия 3 100 нет Цилиндр 310 Темно-фиолетовая
Светло-коричневая 

с желтыми поло-
сами

Линия 4 80 Есть на мелких 
листьях

Удлиненно-груше-
видная 330 Темно-фиолетовая, 

глянец средне

Светло-желтая, 
темные полосы с 

разводами

Линия 5 85 мало Грушевидная 330 Темно-фиолетовая 
до черного

Коричневая с поло-
сами

Линия 6 80 мало Удлиненно-груше-
видная 340 Темно-фиолетовая, 

есть полосы

Светло-коричневая 
с желтыми поло-

сами

Линия 7 125 есть Цилиндрическая 360 Темно-фиолетовая Светло-коричневая, 
полосы и разводы

Линия 8 70 нет Цилиндрическая 310 Черная, средне-
глянцевая

Светло-коричневая 
с желтыми полоса-

ми и разводами

Линия 9 140 мало Крупный цилиндр 350 Темно-фиолетовая, 
Черная

Светло-коричневая 
с желтыми полоса-

ми и разводами

Линия 10 90 мало Цилиндрическая 300 Темно-фиолетовая Светло-желтая с 
розовыми полосами

Таблица 2. Показатели содержания сумм антоцианов, фенольных соединений и антиоксидантов, 2023-2024 годы

Образец
Кожура Мякоть

МА, мг-экв. Ц3Г/г ФС, мг-экв. ГК/г АО, мг-экв. ГК/г ФС, мг-экв. ГК/г АО, мг-экв. ГК/г 

Линия 1 5,81±0,20 2,67±0,10 1,10±0,05 0,77±0,03 0,29±0,02

Линия 2 1,22±0,06 2,25±0,10 1,10±0,05 1,46±0,06 0,59±0,02

Линия 3 4,33±0,20 1,11±0,06 0,61±0,03 0,98±0,04 0,40±0,02

Линия 4 0,82±0,03 0,67±0,03 0,41±0,02 0,22±0,02 0,15±0,01

Линия 5 5,19±0,20 2,40±0,10 0,92±0,05 1,07±0,06 0,55±0,02

Линия 6 1,39±0,05 1,32±0,05 0,50±0,02 0,52±0,03 0,20±0,01

Линия 7 0,40±0,02 0,69±0,03 0,33±0,02 0,36±0,02 0,18±0,01

Линия 8 0,71±0,03 1,21±0,05 0,62±0,03 0,88±0,04 0,38±0,02

Линия 9 5,98±0,20 1,62±0,03 0,75±0,03 0,77±0,03 0,35±0,02

Линия 10 2,75±0,10 1,47±0,03 0,60±0,03 1,24±0,06 0,51±0,03

ла 1,2 см3/мин [8]. При определе-
нии ФС и АО в качестве стандар-
та использовали галловую кис-
лоту (ГК), результат выражали 
в мг-экв. ГК/г. Общее содержа-
ние мономерных антоцианов (МА) 
в пересчете на цианидин-3-глю-
козид (Ц3Г) проводили методом 
рН-дифференциальной спектро-
фотометрии [9]. Поглощение ре-
гистрировали на 500 нм и 700 нм 
в разбавленных буферными рас-
творами с рН=1 и рН=4,5 пробах.

Результаты исследований
Исследование было сосредо-

точено на сравнительных характе-
ристиках плодов 10 линий по ос-
новным морфологическим призна-
кам, характеризующим образец: 
габитус растения, форма и окрас-

ка плодов в технической и биоло-
гической спелости (табл. 1).

В результате оценки морфо-
логических признаков отмечено, 
что наибольшую высоту главно-
го стебля имели линии Л 2, Л 7, Л 
9. Плоды цилиндрической фор-
мы имели линии Л 2, Л 3, Л 7, Л 8, 
Л 9, Л 10; удлиненно-грушевид-
ные – у линий Л 4, Л 6; грушевид-
ная форма плодов – Л 1, Л 5.

В технической спелости пло-
ды с темно-фиолетовой окрас-
кой без глянца были у линий: Л 3, 
Л 6, Л 7, Л 10; плоды с темно-фи-
олетовой окраской и глянцевой 
поверхностью у линий Л 1, Л 2, Л 
4. Но наиболее насыщенной тем-
но-фиолетовой окраской плодов 
по визуальной оценке отлича-
лись линии Л 5, Л 8, Л 9. В биоло-

гической спелости окраска пло-
дов варьировала от желто-ко-
ричневой до светло-коричневой 
с полосами и разводами.

Шипы на чашечке у большинс-
тва линий отсутствовали; у образ-
цов Л 2 и Л 3 средне количество 
шипов, Л 4 и Л 7 – очень редкие.

Мякоть плодов у большинства 
линий бело-зеленая, у линии Л 1 
светло-зеленая, желто-белая со 
сливочным оттенком мякоть на-
блюдалась у плодов линий Л 2 
и Л 6, снежно-белой мякотью вы-
делялась линия Л 5. Все изучае-
мые образцы характеризовались 
отсутствием горечи в плодах.

По совокупности морфологи-
ческих признаков наиболее пер-
спективными оказались линии Л 
5, Л 7, Л 8, Л 9.
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Часто в селекции той или 
иной культуры не учитывается 
природный потенциал накопле-
ния биологически активных со-
единений. В последние годы 
особое внимание уделяется се-
лекции растений на качество 
продукции. Баклажан обладает 
высокой антиоксидантной спо-
собностью, главным образом, 
благодаря хлорогеновой кис-
лоте и антоциановым пигмен-
там [10]. Антоциановые пигмен-
ты в изобилии содержатся в пиг-
ментированной кожуре плодов 

баклажана [11]. Окраска плодов 
у изучаемых образцов баклажа-
на в технической спелости была 
фиолетовой различной степе-
ни проявления и черно-фиолето-
вой. В результате проведенных 
исследований установлено, что 
содержание антоцианов в кожу-
ре плодов баклажана является 
сортовым признаком (табл. 2).

Результаты проведенных ис-
следований показали, что содер-
жание антоцианов в кожуре раз-
лично и находится в диапазоне 
0,40±0,02 мг-экв. Ц3Г/г у Линии 

7 до 5,98±0,20 мг-экв. Ц3Г/г 
у Линии 9. Высокий уровень на-
копления антоцианов также от-
мечен у линий: Л 1, Л 5 и Л 3.

Баклажан накапливает фе-
нольные кислоты, обладающие 
значительной антиоксидантной 
активностью благодаря их вза-
имодействию с активными фор-
мами кислорода и азота, причем 
содержание этих соединений 
значительно варьирует у разных 
сортов [12]. По результатам ана-
лиза установлено, что суммар-
ное содержание фенольных со-
единений в кожуре колеблет-
ся от 0,67±0,03 мг-экв. ГК/г до 
2,67±0,10 мг-экв. ГК/г, а в мя-
коти эти показатели были в бо-
лее низких пределах и составля-
ли – от 0,22±0,02 мг-экв. ГК/г до 
1,46±0,06 мг-экв. ГК/г. Высокое 
содержание суммарного коли-
чества фенольных соединений 
в кожуре отмечено в большинс-
тве изучаемых линий, за исклю-
чением Л 4 и Л 7. Наибольшее 
содержание фенольных соеди-
нений как в кожуре, так и в мяко-
ти отмечено у образцов – Л 1, Л 2, 
Л 5, Л 9, Л 10.

В результате оценки сум-
марного содержания антиокси-
дантов присутствующих в об-
разцах баклажана можно выде-
лить источники с высокой ем-
костью антиоксидантного пула. 
Суммарное содержание анти-
оксидантов в кожуре изменя-
лось в пределах 0,33±0,02 мг-
экв. ГК/г – 1,10±0,05 мг-экв. 
ГК/г. Наиболее высокий их уро-
вень отмечен у линий – Л 1, Л 2, 
Л 5, Л 9. По суммарному содер-
жанию антиоксидантов в мяко-
ти плода выделены линии: Л 2, 
Л 5, Л 10.

Биохимическая характерис-
тика линий позволяет выделить 
богатые источники, и включить 
их в качестве исходного мате-
риала в селекционный процесс. 
В целом, с наиболее высоким со-
держанием всех изучаемых био-
химических показателей выде-
лены линии: Л 1, Л 5, Л 9, кото-
рые характеризовались повы-
шенным содержанием антоци-
анов и фенольных соединений. 
Наши сорта соответствуют из-
вестным данным, что сорта с фи-
олетовыми плодами по срав-
нению со светлоокрашенными 
сортами характеризуются боль-
шей антиоксидантной активнос-
тью и повышенным содержани-
ем фенолов (как в кожуре, так 
и в мякоти).Линии баклажана для определения антиоксидантов
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Выводы
В результате наших исследо-

ваний, выделены образцы:
• по скороспелости – Л 5, Л 7, 

Л 9, Л 10;
• по морфологическим призна-

кам – Л 5, Л 7, Л 8, Л 9;
• по биохимическим показате-
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лям – Л 1, Л 5, Л 9.
Таким образом, учитывая 

все изучаемые направления 
исследований, выделены об-
разцы баклажана с комплек-
сом хозяйственно ценных при-
знаков – Л 1, Л 5, Л 7, Л 9 для 
включения в селекционный 

процесс в качестве исходного 
материала.

Учитывая результаты по 
биохимическим показателям, 
в дальнейшем будет изучен био-
химический состав плодов гиб-
ридов F1, которые были получе-
ны на базе изученных линий.


