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ВВЕДЕНИЕ

В течение более десяти лет агропромышленный комплекс Российской Федерации функционирует
как многоукладный. За это время сформировался частный сектор малых и средних сельскохозяй-
ственных товаропроизводителей: крестьянские (фермерские) хозяйства и личные подсобные хозяй-
ства. При этом, в настоящее время личные подсобные хозяйства в целом изменили свой статус и
являются одной из слагаемых мелкотоварного производства, заняв лидирующее место в производ-
стве отдельных видов продукции, обеспечив самозанятость населения и получение дополнительных
источников дохода (Литвинов и др., 2016). 

Новые технологии в пищевой промышленности, инновационные логистические подходы бы-
строй продажи охлажденных пищевых продуктов и растущий спрос на эти продукты позволяют
расширять и внедрять новые виды продуктов питания. 

В мире в цветочной индустрии в качестве дополнительной прибыли производители цветов
выращивают и продают редкие срезанные цветы, съедобные цветки для гарниров или салатов,
попурри-смеси и пряные травы. При этом существует жесткая конкуренция на рынке съедобных
и сушеных цветков. В настоящее время съедобные цветки очень популярны в Великобритании,
Нидерландах, Чехии, Франции, развивается этот рынок и в России. Отечественные мелкотовар-
ные фермерские хозяйства, учитывая уникальные маркетинговые возможности, способны обес-
печить последовательный, надежный сервис с высоким качеством данного вида продукции, в
конечном счете, получить устойчивый доход (Иванова и др., 2016в; Колпаков и др., 2017). 

Интерес к съедобным цветкам вызвала растущая потребность в нутрицевтических новых про-
дуктах, и их потребление значительно увеличилось в последние годы. Цветки способствуют по-
вышению эстетической привлекательности пищи, однако больше всего интерес к ним обусловлен
содержанием многочисленных питательных и биологически активных фитохимических веществ,
которые вносят свой вклад в здоровье человека (Mlcek, Rop, 2011; Xiong et al., 2014; Lu et al.,
2016). Такой интерес к приготовлению пищи и украшению ее цветами способствовал проведению
обширных исследований пищевой ценности съедобных цветков (Cunningham, 2015). Съедобные
цветки богаты сахарами, органическими кислотами, белком, аминокислотами, минеральными
элементами, флавоноидами, полифенолами, антоцианами, каротиноидами, волокнами, летучими
веществами и т.д. (Sotelo et al., 2007; Matthaus, Ozcan, 2011; Rop et al., 2012; Chen et al., 2015;
Bayram et al., 2015; Benvenuti et al., 2016; Feng et al., 2016; Grzeszczuk et al., 2016), некоторые из
них, как известно, обладают биологической активностью и высокими антиоксидантными свой-
ствами (Shi et al., 2009; Jin et al., 2013; He et al., 2015; Koike et al., 2015; Tundis et al., 2015 ; Loizzo
et al., 2016). Содержащиеся в цветках пигменты и накапливающиеся для привлечения опылите-
лей, обладают высокой антиоксидантной активностью (Иванова и др., 2016; Benvenuti et al., 2016;
Chen et al, 2015; Kaisoon et al., 2012).

Однако следует отметить, что не все цветки съедобны, некоторые могут содержать опасные
для человека соединения, такие как ингибиторы трипсина, цианогенные гликозиды и алкалоиды
(Skrajda, 2017).

Цветки использовали в течение сотен лет для приготовления чаев, вина, как добавки к маслам,
джемам, маринадам и соусам. С древних времен их высушивали и использовали как лекарственные
средства; кристаллизовали и использовали в качестве десерта или аксессуаров для десертов. Для
кулинарных целей цветки использовали римляне, китайцы, греки (Newman et al., 2009). В Древнем
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Риме использовали розы в качестве добавок к пюре и омлетам. В средневековой Франции исполь-
зовали цветы календулы лекарственной в качестве компонента салатов (Иванова и др., 2017). 

Благодаря различным оригинальным ароматам, фактуре и цвету съедобные цветки приобрели
популярность как творческий и инновационный ингредиент в кулинарном мире. 

Есть множество способов использовать цветки в кулинарии. Их добавляют в продукты для при-
дания аромата и цвета, используют для приготовления кулинарных блюд разных типов, таких как
жаркое, рагу, салаты, супы и джемы, алкогольные и безалкогольные напитки, в качестве ароматиза-
торов и как составных частей оливковых и других масел, уксусов. Самый простой способ исполь-
зовать цветки – добавлять их в салаты, особенно летом; смешивать их с сахаром и подавать с
конфетами (Fernandes et al., 2016). Весьма актуально добавление съедобных цветков в йогурты.

Хотя съедобные цветки и используют в пищу, большинство людей все еще сталкиваются с не-
которым недоверием к использованию цветков в кулинарии. И несмотря на то, что интерес к
этому продукту возрастает, многие относятся с предосторожностью. Все эти трудности обуслов-
лены недостатком знаний о съедобных цветках, поскольку некоторые из них обладают токсич-
ными свойствами и могут представлять пищевую опасность. С другой стороны, съедобные
цветки, используемые при приготовлении пищи, должны быть экологически безопасны и выра-
щены в органическом земледелии (Swithinbank, 2015).

Есть цветки, которые полностью съедобны, у других используют только некоторые из его ком-
понентов (лепестки, стигмы и т.д.). Также важно учитывать, что некоторые цветки можно ис-
пользовать только в небольших количествах, например, цветки липы (Tilia spp.), регулярное и
высокое потребление которых может вызвать заболевания сердца. При этом существуют некото-
рые и безопасные, и вредные виды, имеющие общее название, что затрудняет неопытному чело-
веку их идентификацию. Некоторые токсичные цветки легко спутать со съедобными, что также
может быть довольно рискованным. Даже нетоксичные съедобные растения могут вызывать у
некоторых людей тяжелые аллергические реакции: например, ромашка может вызвать тяжелые
аллергические реакции у страдающих астмой (Chen et al., 2017).

До настоящего времени ни один международный орган, включая Продовольственную и сель-
скохозяйственную организацию Объединенных Наций (ФАО), Всемирную организацию здраво-
охранения (ВОЗ), Управление по контролю за продуктами и лекарствами (FDA) или Европейское
управление по безопасности пищевых продуктов (EFSA), не представляли официальных списков
съедобных и не съедобных цветков. Однако в Европейском Регламенте (ЕС) № 258/97, касаю-
щемся новых продуктов и новых пищевых ингредиентов, содержится некоторая информация о
безопасности цветков. Соответственно, нет никаких юридических требований для маркетинга
съедобных цветков (Chen, Wei, 2017). 

В этом контексте общая цель настоящего исследования состояла в том, чтобы проанализировать
уровень исследований о съедобных цветках с учетом их ценных органолептических и декоративных
свойств, а также по содержанию фитонутриентов.

В книге приведена информация и данные о производстве и продаже съедобных цветков как ис-
точника фитонутриентов в питании человека, которые были бы полезны для дальнейшего иссле-
дования. В конечном итоге, эти сведения могут оказаться полезными для привлечения внимания
студентов, исследователей и ученых, а также предпринимателей, которые смогут непосредственно
извлекать выгоду за счет использования знаний, рассмотренных в данном издании.
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ПРОИЗВОДСТВО СЪЕДОБНЫХ ЦВЕТКОВ – 
АЛЬТЕРНАТИВНЫЙ ПУТЬ РАЗВИТИЯ 

МЕЛКОТОВАРНЫХ ФЕРМЕРСКИХ ХОЗЯЙСТВ 

В.И. Эдельштейн, классифицируя овощные культуры по продуктовым ор-
ганам (1962), выделил 10 групп, в том числе те растения, у которых в пищу
употребляют цветки.  Подобная группировка овощных культур была исполь-
зована и в других учебных пособиях (Марков, 1974; Матвеев, Рубцов, 1978;
Белик и др., 1981; Тараканов и др., 2002; Андреев, 2003). Аналогичная клас-
сификация (с небольшими изменениями) сохранилась до наших дней (Оси-
пова, 2010; Котов и др., 2016). Состав отдельных групп овощных культур со
временем пополнился новыми видами. Значительно расширилась группа кор-
неплодных овощных культур (Бунин, 2002), увеличилось количество культи-
вируемых видов лука (Пивоваров и др., 2001). Наиболее активно расширился
список зеленных и пряновкусовых растений (Лудилов, Иванова, 2009). На
этом фоне нельзя не отметить появление в нашей жизни новой большой и до-
статочно обособленной группы овощных культур, товарным органом которых
является собственно цветок или соцветие.

Удивительно, как много цветков, растущих в наших садах, съедобны. На
протяжении многих веков съедобные цветки были неотъемлемой частью пи-
тания человека и подробно описаны в древней литературе. Съедобные цветки
традиционно использовали во многих европейских и азиатских кухнях, Сред-
него Востока, английских кухнях викторианской эпохи. Ранние американские
поселенцы также использовали цветки в пищу. Они нашли применение в ка-
честве украшения пищевых продуктов, приготовленных для дворянства, осо-
бенно для праздников и банкетов. В Китае и Японии цветки использовали в
пищу более тысячи лет. Сегодня интерес к съедобным цветкам возрождается
(Иванова и др., 2016а; 2017).

Съедобные цветки декоративных растений используются в питании чело-
века с древних времен не только из-за их эстетического внешнего вида и пря-
ноароматического вкуса, но и из-за содержания в них биологически активных
веществ.  Каротиноиды, антоцианы, фенольные кислоты и флавоноиды яв-
ляются наиболее яркими представителями биологически активных соедине-
ний, которые содержатся в лепестках съедобных цветов. Эти соединения
оказывают тормозящее влияние на свободные радикалы и активные формы
кислорода, ответственные за повреждение клетки и тканей и ускорение пато-
логических процессов, таких как сердечно-сосудистые заболевания и рак
(Mlcek, Rop, 2011). 

Увеличение ассортимента съедобных цветков в поваренных книгах, кули-
нарных журналах и телевизионная реклама показывают, что съедобные
цветки становятся все более популярными. Крупные супермаркеты, продук-
товые магазины и магазины, специализирующиеся на кулинарных изделиях,
коммерциализировали съедобные цветки, которые используют для приготов-
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ления салатов, канапе, сладких и соленых блюд, для их украшения (Иванова
и др., 2016 б, в).

За счет съедобных цветков  может быть повышена привлекательность пище-
вых продуктов и отдельных блюд. Сушеные или свежие, некоторые специ-
альные цветки могут не только привлекать глаза, но и стимулировать вкус, что
способствует расширению маркетинговых возможностей для мелких предпри-
нимателей. Основными критериями оценки съедобных качеств цветков яв-
ляются их сенсорные характеристики, то есть привлекательность, размер,
форма, цвет, вкус и аромат. Их цвета предопределены многими химическими
соединениями, но наиболее важными являются каротиноиды и флавоноиды. 

Съедобные цветки обладают противовоспалительными, антибактериаль-
ными, противогрибковыми, антимутагенными, противоопухолевыми, противо-
вирусными, антиоксидантными свойствами. Являются отличным источником
минеральных веществ, особенно фосфора и калия, витаминов, незаменимых
фитонутриентов: каротиноидов, флавоноидов, антоцианов и др. (Benvenuti et
al., 2016; Koone, 2014; Mlcek, Rop, 2011). Такие цветки можно продавать све-
жими, сушеными, кристаллизованными сахаром, штучно, иногда граммами,
оптом. Этот уникальный рынок с учетом желаний дизайнеров, поваров или
модных тенденций продолжает расти с целью удовлетворения требований вы-
сококлассных потребителей. 

Съедобные цветки выращивают и продают в основном так же, как и свежие
травы, хотя съедобный цветочный рынок не столь велик. Съедобные цветки
обычно выращивают в сочетании с цветами для срезки, пряными травами и са-
латными растениями. 

Существует более 100 видов распространенных садовых декоративных рас-
тений, цветки которых являются одновременно съедобными. Множество ката-
логов предлагают семена растений со съедобными цветками в комплекте с
описаниями и рецептами. Наиболее популярны растения, имеющие съедобные
цветки, такие как, бораго, календула, бархатцы, хризантема, лук шнитт, оду-
ванчик, лилейник, гвоздика, гибискус, шток-роза, недотрога, сирень, мята, на-
стурция, анютины глазки, шалфей, базилик, кабачок, тыква, бамия и др.
Сушеные розовые, красные, фиолетовые, черные и синие лепестки васильков
– это потрясающее конфетти для использования в выпечке, для приготовления
безе, помадки, зефира (Бухаров, Иванова, 2017). Цветки богаты нектаром и
пыльцой, при этом малокалорийны (Rop et al., 2012). Однако у некоторых
людей пыльца может вызвать аллергические реакции или даже астму. Чтобы
обезопасить себя, необходимо удалить у цветка пестики и тычинки. У фиалок,
анютиных глазок должны быть удалены чашелистики.

Полностью открытые съедобные цветки должны быть собраны в прохлад-
ный день, после того, как роса испарится. Лучше всего продегустировать не-
сколько цветков перед сбором урожая. Цветки, выращенные в разных местах,
могут иметь разные вкусы из-за различных типов почвы, применяемых удоб-
рений и условий окружающей среды. 
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Необходима тщательная оценка рынка перед началом производства, особенно
ориентируясь на высококлассные рестораны в ближайшем крупном городе. Для того
чтобы использовать уникальные возможности, которые могут обеспечить вхождение
на этот рынок, мелкотоварный фермер должен идти в ногу с тенденциями питания.
Беседа с местными поварами позволит фермерам узнать их потребности. Многие
повара подыскивают рецепты в различных книгах, ориентируясь на исторические и
социальные события. Мелкие предприниматели должны знакомиться с членами су-
ществующих ассоциаций местных поваров или ресторанов. Большинство рестора-
нов требуют бесперебойных поставок любого урожая, но многие съедобные цветки
могут быть использованы как взаимозаменяемые. При этом предлагаемые продукты
должны соответствовать ожиданиям потребителей, привлекая их качеством, упаков-
кой и их презентацией. Примеры новых продуктов можно найти в иностранных и
отечественных журналах, посвященных продуктам питания и винам, например, в
таких как «Gourmet», «Bon Appetit» и др. 

Поскольку многие люди не знакомы со съедобными цветками, в качестве рекламы
и популяризации можно распространять бесплатные образцы, предлагать рецепты
их использования. Достаточно показать, что смешивание съедобных цветков и до-
бавление в летние салаты создаст уникальные цвета и вкусы, а применение их при
проведении разного рода специальных мероприятий, например, для украшения сва-
дебных тортов засахаренными фиалками придаст неповторимый колорит обста-
новке.  

Готовые резаные салатные смеси, смешанные с цветками календулы, могут су-
щественно повысить доход фермера. Другими примерами продуктов с высокой до-
бавленной стоимостью являются подарочные корзины, расфасованные салаты, а
также продукты их переработки (например, травяные чаи). Агротуризм и развлека-
тельные агрофермы включают в себя обширный перечень ресурсов и могут помочь
генерировать идеи для маркетинга съедобных цветков.

Например, возрождение викторианской техники засахаривания цветков: каждый
лепесток окрашивают яичным белком и посыпают сахарным песком. После того,
как сахар кристаллизуется, цветки хранят в герметичных контейнерах. Лепестки
цветков таких растений, как василек, фиалка, ромашка, анютины глазки, бораго и
роза пригодны для этих целей. Существуют некоторые инновационные направления
и разработанные патенты: Sweet Crystal (кристаллизированные лепестки), Sweet
Glaze (глазированные и влагостойкие лепестки), Sweet Dust (полукристаллизиро-
ванные, посыпанные золотом или серебром, влагостойкие лепестки), Sweet Custom
(лепестки для арт-творения). Все это представляет возможность маркетинга для мел-
котоварных фермеров. 

Качество продукции формируется, начиная с планирования производства. При
выращивании съедобных цветков не зарегистрировано никаких пестицидов, поэтому
не рекомендуется использовать любые химические препараты, так как цветки
должны быть свободны от каких-либо их остатков. Ориентируясь на увеличение
спроса на органические продукты, необходимо рассмотреть возможность выращи-
вания съедобных цветков с помощью органических методов.
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Пакеты со вкусными съедобными цветками должны содержать желаемое со-
четание видов, обладать высоким качеством и достаточно долгим сроком год-
ности. Упаковка должна содержать информацию о том, как хранить и
использовать продукт. Нежные съедобные цветки должны быть надлежащим
образом упакованы. Они могут быть реализованы в жестких пластиковых кон-
тейнерах, аналогичных тем, которые используются для хранения ягод земля-
ники и других скоропортящихся продуктов. Даже если все меры
предосторожности были приняты для защиты продукта, необходимо контро-
лировать качество продукции и удалять все контейнеры со съедобными цвет-
ками с признаками порчи на всех этапах: от транспортировки и до продажи в
розничной сети. 

Окраска лепестков является наиболее важным маркетинговым атрибутом,
далее – упаковка и цена. Предпочтительны смеси одного цвета или вида.
Можно разрабатывать смеси (миксы) съедобных цветков для различных видов
использования: для свадебных тортов, коктейлей, сладких блюд, пикантных
блюд и т.п. 

Сладкие или душистые цветки могут быть потреблены в свежем и сушеном
виде, в коктейлях (с кубиками льда), консервированными в сахаре, для укра-
шения десертов и т.д.  Идеально подходят для украшения тортов, десертов, кок-
тейлей сладкие или очень мягкие ароматные маленькие цветки (фиалки,
примулы, анютины глазки), также веточки розмарина, лаванды, базилика, тимь-
яна, мяты, мелиссы, монарды. Очень популярны для украшения свадебных тор-
тов и проведения чайных церемоний конфетти из лепестков (flowerfetti). Более
мелкие съедобные цветки являются идеальными для приготовления цветочных
кубиков льда. 

Всегда востребованы съедобные цветки с сильным ароматом для приготовления
салатов или других соленых блюд. Здесь могут быть использованы в зависимости
от сезона пряные цветки таких растений, как индау, двурядник, горчица, брокколи,
настурция, цикорий, горох, фасоль огненно-красная, лук шнитт. Перечный вкус
цветков настурции и огурца придает пикантность салатам. 

Цветки лаванды имеют горький или вяжущий вкус и лучше всего их исполь-
зовать в качестве гарнира. 

Многие цветки травянистых растений имеют один и тот же аромат, что и их
листья, хотя у некоторых растений, например, у ромашки и лаванды, цветки
обладают более тонким ароматом.

Сочетание съедобных цветков с овощами или другой пищей может прида-
вать новые вкусы блюдам. Возможны схожесть или контрастность вкуса цветка
с вином, как сенсорный "элиситор" (Koone et al., 2014). 

В любом случае, потребление съедобных цветков тесно связано с культурой
питания, так как вкусовые предпочтения разрабатываются в раннем детстве. 

Важно еще раз подчеркнуть, что съедобные цветки выращивают на фоне ор-
ганического земледелия. Этот аспект может сыграть решающую роль для того,
чтобы привлечь возможных потребителей съедобных цветков, так как органи-
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ческое земледелие поможет должным образом сохранить и обеспечить пита-
тельную ценность и безопасность пищевых продуктов.

При этом потребление цветков, которые малоизвестны, а вероятно, и ядо-
виты для человека, может быть опасным. Опасным может быть как и количе-
ство цветков, используемых для приготовления пищи, так и наличие
патогенных микроорганизмов. Не рекомендуется потреблять в пищу цветки не-
проверенных видов и сортов, цветков из цветочных магазинов, так как они
могут быть ненадлежащего качества, содержать остаточное количество пести-
цидов и минеральных удобрений. К тому же возможна аллергическая реакция
у людей, которые чувствительны к некоторым из компонентов. 

К сожалению, несмотря на высокий агрономический потенциал съедобных
цветков, их употребляют по-прежнему с подозрением. Это так называемая не-
офобия (нежелание попробовать новые продукты), зачастую новая пища по-
рождает врожденное недоверие, особенно у детей. Следовательно, необходимо
развивать культуру питания, вкус потребителя при выборе съедобных цветков. 

В настоящее время существует определенная ниша потребления съедобных
цветков. Однако для расширения этого рынка должно быть больше исследова-
ний и более широкое распространение знаний в этой области. Также необхо-
димы кулинарные книги, которые содержат доступные рецепты с
использованием в качестве ингредиентов съедобных цветков. При решении
этих вопросов выбор данного продукта многим потенциальным потребителям,
поварам был бы намного проще: какие цветки бывают, где их покупать или как
их выращивать, и, наконец, как использовать их практичным и вкусным спо-
собом.

В целом, можно сформулировать для производителя данного вида продукции
несколько принципов подбора растений со съедобными цветками:

– если продажи ориентированы на район, где съедобные цветки являются
экзотическими, необходимо начинать с предложения рынку широко известных,
доступных растений: бораго, настурции, календулы, анютиных глазок; 

– возможно разнообразить ассортимент цветками капустных культур (гор-
чица, индау посевной, брокколи, двурядник тонколистный, хрен, кресс-салат
и др.), которые придадут специфический вкус салатным смесям (миксам); 

– ключевым фактором на этнических рынках, рынках высокого класса, в пер-
воклассных ресторанах является творчество; поэтому необходимо создать уни-
кальный микс с помощью специальных салатных и цветочных культур, которые
можно менять в зависимости от сезона. 

При этом необходимо предоставлять покупателям рецепты и информацию
об их пищевой ценности. 

Для реализации готовой продукции могут быть хорошими каналами азиат-
ские, восточные рестораны, супермаркеты, оптовые покупатели.
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СЪЕДОБНЫЕ ЦВЕТКИ – ИСТОЧНИК ФИТОНУТРИЕНТОВ 
В ПИТАНИИ ЧЕЛОВЕКА

Реактивные формы кислорода (ROS) синтезируются в результате естественных
процессов в организме. Их чрезмерное производство является результатом внеш-
них факторов и вызывает нарушение окислительно-антиоксидантного баланса в
организме. Это приводит к повреждению ДНК, окислению клеточных мем-
бран, воспалению и гибели клеток. В результате свободные радикалы уско-
ряют процесс старения и способствуют развитию хронических заболеваний
(сердечно-сосудистые, раковые, нейродегенеративные, диабет) (Uttara et al.,
2009; Pham-Huy et al., 2008; Waris, Ahsan, 2006). Поэтому природные анти-
оксиданты стали важным ингредиентом пищи, повышая стабильность пи-
щевых продуктов, а также поддерживая антиоксидантные механизмы в
организме (El-Shourbagy, El-Zahar, 2014; Sunil, 2014; Lobo et al., 2010).
Овощи, фрукты, крупы, травы и микроводоросли уже хорошо известны
своими антиоксидантными свойствами. Съедобные цветки также могут
быть источником этих ценных соединений (Benvenuti et al., 2016).

Многие цветки плодовых, овощных, лекарственных и декоративных рас-
тений съедобны. Съедобны цветки:

- цветочных культур, как бегония, настурция, бархатцы, календула, ли-
лейник, хризантема, гибискус, жимолость; 

- фруктовых растений, таких как банан и цитрусовые; 
- травянистых растений, таких как дягиль, бораго, кинза, укроп, имбирь,

жасмин, вербена лимонная, душица, мята, розмарин, лаванда, анютины
глазки, софлор; 

- овощных культур, таких как лук порей, лук шнитт, чеснок, индау посев-
ной, двурядник тонколистный, артишок, брокколи, окра, капуста китайская,
горох, редис, кабачок. 

Многие из этих культур являются весьма популярными у некоторых на-
родов, например, в Юго-Восточной Азии. В настоящее время существует
широкий ассортимент съедобных цветков, которые различаются по цвету,
форме и вкусу. Они улучшают вкус, цвет и питательную ценность продуктов
(Mlcek, Otakar, 2011). 

Ткани цветков характеризуются высокой насыщенностью водой,  на ко-
торую приходится более 80%. В небольших количествах существуют также
белки, жиры, углеводы, клетчатка и минералы. Содержание этих соедине-
ний варьирует в зависимости от анализируемого вида. Съедобные цветы
имеют состав, сходный с другими пищевыми продуктами растительного
происхождения: высокое содержание воды и общей диетической клетчатки,
низкое – белка и очень низкое – жира (Navarro-González et al., 2015).

Съедобные цветки обладают противовоспалительными, антибактериаль-
ными, противогрибковыми, антимутагенными, противоопухолевыми и про-
тивовирусными свойствами. Минеральные вещества могут быть одной из
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причин этих эффектов (Mlcek, Rop, 2011). Биоактивные вещества, такие как
каротиноиды и фенольные соединения, составляющие 230 мг/г, определяют
функциональные свойства съедобных цветков (Navarro-González et al.,
2014).  Цветки являются богатым источником многих химических соедине-
ний, которые играют важную роль в различных метаболических процессах
в организме человека. 

Чашка свежих цветков бораго поставляет 31,2 мг витамина С, что составляет
около 42% потребности женщины (75 мг/день) и 35% мужчины (90 мг/день);
около 3 мг железа, что немного больше, чем одна треть суточной потребности
для мужчины (8 мг/день) и чуть менее одной пятой – для женщины (18
мг/день). Цветки настурции содержат в 10 раз больше витамина С, чем салат-
латук; они являются одним из источников витамина D (Kaisoon et al., 2011).

Съедобные цветки являются отличным источником минеральных ве-
ществ, особенно фосфора (202,11-514,62 мг/кг сырой массы), калия (1,842-
3,964 мг/кг сырой массы) и натрия (100,28 мг/кг сырой массы). Содержание
сырого протеина составляет 4,91 г/кг сырой массы. При этом содержание
калия сопоставимо или выше, чем в плодах груши (1,260 мг/кг сырой
массы), малины (1,780 мг/кг сырой массы), кабачка (1520 мг/кг свежей
массы), огурца (1620 мг/кг сырой массы) (Rop et al., 2012). 

В результате исследований польских авторов изучен минеральный состав
цветков Mimulus × hybridus L. (Magic Yellow, Magic Red), Antirrhinum majus
L. (Cavalier), Dianthus chinensis L. (Chianti), Hemerocallis × hybrida Hort.,
Paeonia officinalis L. (Sarah Bernardt, Dr Aleksander Fleming, Karl Rosenfi-
eld), Monarda didyma L., Monarda fistulosa L. и Monarda citriodora subsp. au-
stromontana Cerv. ex Lag. (Bees Favourite). Цветки Monarda и Mimulus ×
hybridus L. характеризуются более высоким содержанием макро- и микро-
элементов по сравнению с другими видами. Среди макроэлементов (табл.
1) наибольшее количество было отмечено калия (в среднем 30,03 г/кг сухого
вещества), из микроэлементов (табл. 2) – железа (в среднем 154,93 мг/кг су-
хого вещества). Что касается микроэлементов, их концентрация в съедоб-
ных цветках уменьшалась следующим образом: Fe> Zn> Mn> Cu. 

Цветки M. didyma и M. fistulosa имели наивысшее содержание N, P, Ca,
S, Monarda citriodora subsp. austromontana Bees Favorite – Mg, Mimulus ×
hybridus – K, Na и S. Микроэлементы накапливались в больших количествах
цветками Mimulus × hybridus Magic Red (Fe, Mn), Mimulus × hybridus Magic
Yellow (Zn, Cu), Monarda didyma (Zn, Mn) и Monarda fistulosa (Mn).

Кроме того, съедобные цветки характеризовались относительно низкой
концентрацией тяжелых металлов (табл. 3): 2,277 мг Ni, 1,298 мг Pb, 0,723
мг Со и 0,342 мг Cd на кг сухого вещества в среднем. Самые низкие суммы
показателей тяжелых металлов были обнаружены в цветках сортов Paeonia
officinalis L., тогда как самые высокие – в цветках Mimulus × hybridus (Ni –
Magic Red, Pb – Magic Yellow) и Dianthus chinensis Chianti (Co, Cd) (Grzeszc-
zuk et al., 2018).

12
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В лепестках пиона травянистого (Paeonia lactiflora Pall.) содержание рас-
творимого сахара составляет (мг/г сырой массы) 66,55-177,28, органических
кислот – 2,19-6,90, растворимого белка – 6,53-121,56, витамина С – 9,77-
30,24 мг/100 г сырой массы, общее количество фенольных соединений  –
9,41-33,01 мг/г сухой массы, общее количество флавоноидов – 3,50-17,56
мг/г сухой массы, активность супероксиддисмутазы – 305,62-520,42 U/ г
сырой массы, общее количество аминокислот – 6,43-11,99 г /100 г сухой
массы. Среднее содержание Na, Mg, K, Ca, Mn, Fe, Ni, Zn, Mo, Cr (мкг/г
сухой массы) составляет 55,88 ± 14,90, 1218,22 ± 349,60, 11252,23 ± 2477,54,
1975,40 ± 706,58, 8,30 ± 6,55, 103,56 ± 182,72, 10,73 ± 37,94, 22,80 ± 16,68,
1,84 ± 5,89 и 17,36 ± 44,89, соответственно. Основываясь на анализе основ-
ных компонентов, отмечено, что лепестки сортов «Dielian Qihua», «Zhusha-
pan», «Xueyuan Honghua», «Wulong Jisheng», «Honglou», «Bingshan»,
«Hongyan Yushuang», «Zituo Ronghua», «Zifengyu», «Fenlou Dianchun» в пе-
риод полного цветения имели наилучшее съедобное качество (Li et al.,
2017).

В лепестках цветков календулы лекарственной (Calendula officinalis) раз-
личной окраски обнаружено довольно высокое и близкое содержание каро-
тиноидов: 0,911 мг/г для желтых и 1,015 мг/г – для оранжевых цветков (в
пересчете на лютеин). Каротиноидный комплекс лепестков цветков содер-
жит флавоксантина – 9,4%, лютеина – 4,5%, рубиксантина – 8,7%, изомеров
ликопина – 21,2%, моноэфиров лютеоксантина и флавоксантина – 25,2%, γ-
каротина – 13,6%, α-каротина – 1,6% и β-каротина – 9,2%. В цветках желтой
окраски доля β-каротина несколько возросла (до 17,3%), но резко снизилось
содержание ликопина и рубиксантина (до 4,4 и 3,5%, соответственно) (Дей-
нека и др., 2011).

Таблица 1. Содержание макроэлементов в цветках декоративных растений, 
г/кг сухого вещества (по Grzeszczuk et al., 2018)

Виды растений и сорта N P K Na Ca Mg S

Mimulus × hybridus L. Magic Yellow 14.41 8.17 54.45 1.27 1.63 2.51 1.14

Mimulus × hybridus L. Magic Red 13.54 7.86 45.86 0.58 2.89 2.51 1.58

Antirrhinum majus L. Cavalier 10.09 7.73 26.52 0.38 1.12 1.31 0.46

Dianthus chinensis L. Chianti 15.09 7.88 20.43 0.26 0.43 1.58 0,67

Hemerocallis × hybrida Hort. 20.11 8.41 26.96 0.37 0.59 1.10 0.63

Paeonia officinalis L. Sarah Bernardt 6.96 6.62 8.15 0.04 1.49 1.45 0.37

Paeonia officinalis L. 
Dr. Aleksander Fleming 7.87 6.56 28.67 0.06 0.85 1.13 0.40

Paeonia officinalis L. Karl Rosenfield 9.10 6.01 27.70 0.09 1.06 1.44 0.27

Monarda didyma L. 24.41 9.16 32.97 0.10 16.78 3.97 1.25

Monarda fistulosa L 25.00 9.12 34.07 0.10 17.60 3.28 1.15

Monarda citriodora subsp. 
austromontana Cerv. ex Lag. Bees Favourite 19.62 7.34 24.52 0.11 2.63 4.79 1.10

Среднее 15.11 7.71 30.03 0.31 4.28 2.28 0.82

LSDα = 0.05 1.193 1.398 19.598 0.313 2.013 0.616 0.537
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Таблица 2. Содержание микроэлементов в цветках декоративных растений, 
г/кг сухого вещества (по Grzeszczuk et al., 2018)

Виды растений и сорта Fe Zn Cu Mn

Mimulus × hybridus L. Magic Yellow 368.23 39.92 19.35 18.20

Mimulus × hybridus L. Magic Red 683.50 25.53 8.85 30.64

Antirrhinum majus L. Cavalier 75.52 13.23 4.10 9.90

Dianthus chinensis L. Chianti 82.57 31.62 6.36 18.76

Hemerocallis × hybrida Hort. 37.90 28.26 6.61 10.01

Paeonia officinalis L. Sarah Bernardt 35.66 12.61 3.03 10.59

Paeonia officinalis L.  Dr. Aleksander Fleming 21.80 15.25 2.92 6.02

Paeonia officinalis L. Karl Rosenfield 26.79 22.68 4.47 9.16

Monarda didyma L. 165.40 42.76 13.66 21.24

Monarda fistulosa L 105.02 29.13 9.98 24.12

Monarda citriodora subsp. austromontana
Cerv. ex Lag. Bees Favourite 101.86 25.76 8.73 15.08

Среднее 154.93 26.07 8.01 15.79

LSDα = 0.05 68.088 9.226 2.999 10.170

Таблица 3. Содержание тяжелых металлов в цветках декоративных растений,
мг/кг сухого вещества (по Grzeszczuk et al., 2018)

Виды растений и сорта Ni Pb Co Cd

Mimulus × hybridus L. Magic Yellow 2.946 4.317 0.563 0.250

Mimulus × hybridus L. Magic Red 6.971 2.811 0.812 0.358

Antirrhinum majus L. Cavalier 1.282 1.085 0.997 0.491

Dianthus chinensis L. Chianti 0.805 1.431 1.626 0.621

Hemerocallis × hybrida Hort. 5.048 1.491 0.956 0.506

Paeonia officinalis L. Sarah Bernardt 0.907 0.197 не обнаружено 0.125

Paeonia officinalis L. 
Dr. Aleksander Fleming 0.637 0.609 0.207 0.285

Paeonia officinalis L. Karl Rosenfield 1.614 не обнаружено 0.752 0.278

Monarda didyma L. 1.725 0.840 0.941 0.320

Monarda fistulosa L 2.173 0.336 1.035 0.417

Monarda citriodora subsp. austromontana
Cerv. ex Lag. Bees Favourite 1.157 1.159 0.072 0.116

Среднее 2.297 1.298 0.723 0.342

LSDα = 0.05 2.252 1.966 0.782 0.152
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В свежих лепестках цветков календулы оранжевой окраски сорта «Double
Estrel Orange», содержавших 0,276 мг/г каротиноидов, основными каротинои-
дами оказались β-каротин (16,7%), рубиксантин (14,4%), флавоксантин (14,1%),
ликопин (14,0%), ζ-каротин (12,2%), лютеин (9,2%), лютеоксантин (8,9%), лак-
тукаксантин (4,5%) и другие минорные компоненты. При анализе желто-оран-
жевых лепестков сорта «Bonbon Abricot» установлено, что при общем
снижении накопления каротиноидов до 0,048 мг/г основным каротиноидом был
флавоксантин (42,1%), несколько меньше содержание лютеоксантина (19,0%),
лютеина (12,3%) и лактукаксантина (11,3%) и др. (Pintea et al., 2004).

В Англии в лепестках цветков календулы обнаружили среди углеводоро-
дов: фитофлуин (0,4%), β- (13,8%), γ- (14,1%) и ζ- (7,8%) каротины и лико-
пин (59,1%), среди ксантофиллов – 11 компонентов, основными из которых
были: хризантемаксантин (26,3%), флавоксантин (24,5%), мутатохром
(17,8%), соединения типа рубиксантина и аурохрома (по 7,4%). На лютеин
приходилось лишь 5,2% от суммы ксантофиллов (доля которых составляла
в свою очередь 54,7% от суммы всех каротиноидов), что является недоста-
точным для причисления этого растения к источникам лютеина (Goodwin,
1954). В работе венгерских ученых (Bako et al., 2002) основными компонен-
тами каротиноидного комплекса цветков оказались флавоксантин и
ауроксантин. Такой набор каротиноидов может быть с успехом использован
для получения красителей для пищевой промышленности для окраски ко-
ровьего масла или карамельных конфет (Орлин, 2010).

Антиоксидантная активность съедобных цветков 12 изученных культур
составляла 4,21-6,96 г эквивалентов аскорбиновой кислоты на 1 кг сырой
массы. Коэффициенты корреляции между антиоксидантной активностью и
содержанием общего количества фенольных соединений и флавоноидов
были r2 = 0,705 и r2 = 0,7861 соответственно. Самые высокие уровни мине-
ральных веществ обнаружены в цветках видов Chrysanthemum, Dianthus и
Viola. Содержание калия колебалось от 1,842 до 3,964 мг/кг сырой массы.
Общее содержание фенольных веществ составляло от 2,53 до 5,11 г галло-
вой кислоты на 1 кг сырой массы. В то же время общее содержание феноль-
ных веществ в кочанах капусты составляет 2,36-2,95 г галловой кислоты на
1 кг сырой массы, огурце – 0,56, луке репчатом – 1,23 г галловой кислоты
на 1 кг сырой массы (Rop et al., 2012).

В Нигерии результаты фитохимического скрининга выявили наличие фла-
воноидов, танинов, сапонинов, фенолов, терпеноидов, флобатанинов, сер-
дечных гликозидов, антрахинонов и стероидов в цветках моринги
масличной (Moringa oleifera) и банана райского (Musa × paradisiaca), в то
время как в цветках гибискуса, или розы китайской (Hibiscus rosa-sinensis)
флавоноиды, алкалоиды, танины, фенолы и терпеноиды отсутствовали. Ко-
личественно цветки M. oleifera и M. paradisiaca содержали (мг/100 г): та-
нины – 54,61 и 48,93, сапонины – 46,51 и 25,42 и фенолы – 44,37 и 36,09
соответственно. Цветки H. rosa-sinensis содержали 63,03 мг/100 г сапони-
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нов, тогда как оценочное количество флавоноидов у M. paradisiaca составляло
17,98 мг/100 г. Процентная оценка цветков трех видов показала значения угле-
водов от 49,01 до 61,11, сырого белка – 1,90-3,07, сырой клетчатки – 17,27-
29,00, золы – 1,89-3,34, сырого жира – 3,36-5,60 и содержания влаги –
12,37-13,66. Цветки всех трех видов показали высокий уровень минеральных
элементов в порядке Na> K> Ca> Cu> Fe> Mn> Mg и Zn, в то время как Pb и
Ni, обнаруженные в M. oleifera и M. paradisiaca, были ниже допустимого
уровня и считались безопасными для потребления человека. Присутствие фи-
тохимических соединений в цветах предполагает их возможное превентивное
и целебное свойство. Кроме того, цветки богаты углеводами, клетчаткой и ми-
нералами, поэтому их можно использовать в качестве дополнительной пищи
(Oyeyemi et al., 2017).

Тем не менее, цветки некоторых видов растений с высокой антиоксидантной
активностью не характеризуются высоким содержанием антоцианов. Одним из
примеров являются бархатцы (Тagetes erecta), которые показали очень низкое
содержание антоцианов, несмотря на сильную антиоксидантную активность
(Benvenuti et al., 2016). Такое противоречие между антиоксидантной актив-
ностью и содержанием антоцианов указывает, прежде всего, на высокое содер-
жание флавоноидов, особенно кверцетина и рутина (Kaisoon et al., 2011).
Аналогичным образом, фиалка Виттрока, или садовые анютины глазки (Viola
× vittrockiana) и бархатцы (Т. majus) содержали антиоксиданты, имеющие раз-
личную химическую природу: витамин С, полифенолы, каротиноиды, хлоро-
геновая кислота (Shi et al., 2009). В цветках T. majus отмечено высокое
содержание ксантофилла (лютеина) (Niizu, Rodriguez-Amaya, 2005) и антиокси-
дантой активности (Garzon et al., 2014). Кроме того, сорта Viola × vittrockiana
с лепестками синей окраски имели более низкую антиоксидантную активность,
чем красноцветковые сорта, хотя оба сорта характеризовались одинаковой кон-
центрацией антоцианов (Benvenuti et al., 2016). Очевидно, сорта с красными
лепестками содержат больше каротиноидов (Gamsjaeger et al., 2011). В сортах
алтея лекарственного (Althaea officinalis) с красными лепестками установлена
более высокая антиоксидантная активность, чем в сортах с более светлыми от-
тенками лепестков. Эта активность несколько снижается в лепестках розового
цвета сорта, самая низкая – в белых лепестках (Sadighara et al., 2012). 

При выращивании гибридов бегонии вечноцветущей (Begonia semperflo-
rens) в стеклянной теплице увеличивается выход цветков по сравнению с
пленочной теплицей. Viola × vittrockiana нейтрален к длине дня, формирует
цветки около 3800 г/растение за 52 суток цветения. У Begonia elatior отме-
чен высокий выход цветков (около 2300 г/растение, или 2200 шт./растение)
при длинном дне за 193 суток. Цветки растений обоих видов могут хра-
ниться в течение 6 суток при температуре 5°С и 2 суток при 10°С только с
небольшим снижением качества цветка (Friedman et al., 2005). 

Корейскими авторами были исследованы девять сортов съедобных роз,
собранных в Jincheon, Chungbuk (Республика Корея). Приготовлены экс-
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тракты цветочных лепестков съедобных роз, проанализированы составные
антиоксидантные соединения и их антиоксидантная активность. Общие кон-
центрации антоцианина и флавоноидов были значительно выше у сорта Mi-
ster Lincoln, чем у других. Общее количество фенольных соединений и
общая антиоксидантная активность у сортов Mister Lincoln и Orange Meil-
landina были значительно выше, чем у других сортов (р <0,05). Общее со-
держание антоцианина сильно коррелировало с содержанием флавоноидов
(R = 0,927), а связь между общими фенолами и антиоксидантной актив-
ностью также сильно коррелировала (R = 0,915). В целом, антиоксидантные
соединения и антиоксидантная активность съедобных лепестков роз оказа-
лись выше, чем у фруктов и листовых овощей. Таким образом, съедобные
лепестки розы являются естественным источником антиоксидантных соеди-
нений, и ожидается, что они будут иметь большой потенциал для примене-
ния в производстве функциональных продуктов и в косметической
промышленности (Yang, Shin, 2017).

Продуктивность, устойчивость к серой гнили (Botrytis cinerea) и анти-
оксидантная активность были определены для 12 культурных сортов садо-
вых роз, выбранных в качестве съедобных цветков: ‘Mount Shasta’, ‘San
Francisco’, ‘Brandy’, ‘Maxim’, ‘Sweet Surrender’, ‘Amadeus’, ‘Eterna’, ‘Trier
2000’, ‘English sachet’, ‘Golden Celebration’, ‘Pat Austin’ and ‘Katharina Zei-
met’. Продуктивность большинства сортов колебалась от 80 до 300 цветков
на растение (в течение 64 недель), что выше, чем у культурных сортов, при-
годных для срезки. Сорта ‘Golden Celebration’ и ‘Katharina Zeimet’ воспри-
имчивы к Botrytis cinerea, а ‘English Sachet’, ‘Eterna’, ‘San Francisco’ и
‘Maxim’ проявили устойчивость к данному патогену. Уровни гидрофильных
антиоксидантов у всех испытанных сортов были выше, чем гидрофобных.
У сорта ‘San Francisco’ отмечено высокое содержание гидрофильных анти-
оксидантов и антоцианов. Корреляции между уровнями антиоксидантов и
устойчивостью к Botrytis cinerea не наблюдались (Friedman et al., 2010). 

Конкретные виды и сорта съедобных цветков имеют различные цвета и
вкусы: антирринум, львиный зев (Antirrhinum majus) – желтый цвет, горький
вкус; василек синий (Centaurea cyanus) – синий цвет, растительный аромат;
хризантема (Chrysanthemum frutescens) – оранжево-желтый цвет, слегка
горький вкус; гвоздика садовая (Dianthus caryophyllus) – темно-розовый
цвет, слегка горьковатый вкус; фуксия гибридная (Fuchsia x hybrida) – крас-
новатый и розовато-фиолетовый цвет, слегка кислый вкус; бальзамин
Уоллера (Impatiens walleriana) – розовый цвет, сладкий вкус;  роза душистая
(Rosa odorata) – красный цвет, сладковатый у кресс-салата); виола Вит-
трока, садовые анютины глазки (Viola x wittrockiana) – два лепестка  желтой
и фиолетовой окраски, сладкий вкус; цветки, состоящие только из одного
цвета: бегония боливийская (Begonia boliviensis) – красновато-оранжевый
цвет, слегка лимонный аромат; хризантема девичья (Chrysanthemum parthe-
nium) – белый и желтый цвет, слегка горьковатый вкус; бархатцы мелкоцвет-
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ные (Tagetes patula) –  оранжевый цвет, горьковатый, гвоздичный аромат.
Цветки вышеупомянутых растений не токсичны. Тем не менее, следует при-
нимать во внимание, что норма суточного потребления их пока не известна
(Mlcek, Rop, 2011).

Съедобные цветки виолы (Viola х wittrockiana) и антирринума (Antirrhi-
num majus) не различались по содержанию углеводов, жира и золы, но
цветки Viola х wittrockiana имели более высокие показатели влаги, белка и
общего пищевого волокна, чем Antirrhinum majus. Фенольные соединения
были максимальными в цветках Viola х wittrockiana, чем в Antirrhinum
majus, а флавоноиды были основными соединениями, за которыми следуют
антоцианы. Фенольный профиль Viola х wittrockiana включает флавонолы,
такие как кверцетин и изорагнетингликозиды, флавоны, такие как апигени-
новые гликозиды и антоцианы, такие как цианидин и дельфинидиновые гли-
козиды; в цветках Antirrhinum majus обнаружены флавонольные гликозиды
(например, кверцетин и глюкозид кемпферола) и антоцианины, такие как
гликозиды цианидина и пеларгонидина. Содержание общих каротиноидов
составляло 146 и 29 мкг/мг в цветках Viola х wittrockiana и Antirrhinum
majus, соответственно, а лютеин был доминирующим соединением
(González-Barrio et al., 2018).

Было оценено влияние высокого гидростатического давления (HHP) на
внешний вид, биоактивность и микробное содержание четырех видов растений
со съедобными цветками при хранении. Было применено несколько вариантов
обработки цветков при 75-450 МПа и времени выдержки (1, 5 и 10 мин). Цветки
огуречной травы (Borago officinalis) и камелии японской (Camellia japonica)
были непригодны после всех обработок, в то время как цветки василька пока-
зали хороший внешний вид при 100 МПа при экспозиции 5 мин, однако срок
годности не увеличивался. Цветки Viola × wittrockiana, обработанные при 75
МПа при экспозициях 5 и 10 мин, также сохраняли свежий вид. Кроме того,
цветки Viola × wittrockiana, представленные при 75МПа при экспозиции 5 мин,
сохраняли привлекательный вид в течение 20 суток после хранения при 4°С, в
то время как необработанные оставались удовлетворительными только до 6
суток. Несмотря на то, что не наблюдали существенных различий в микробной
нагрузке между необработанными и обработанными HHP Viola × wittrockiana
в 0 день, HHP вызывал производство биологически активных соединений, уве-
личивая срок хранения Viola × wittrockiana. Таким образом, обработка HHP яв-
ляется многообещающей технологией для цветков Viola × wittrockiana
(Fernandes et al., 2017).
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ФЕНОЛЬНЫЕ СОЕДИНЕНИЯ В СЪЕДОБНЫХ ЦВЕТКАХ

Фенольные соединения представляют собой широкую группу веществ расте-
ний, классифицированных как вторичные метаболиты. Они встречаются в трех
формах: свободной растворимой, конъюгированной и связанной. В организме они
обладают широким спектром свойств, в том числе: защищают от окисления ДНК,
предотвращают агрегацию тромбоцитов, защищают коллаген, тем самым сохраняя
гибкость кровеносных сосудов, предотвращают окисление холестерина ЛПНП и
снижают риск развития рака, сердечно-сосудистой болезни и нейродегенеративные
заболевания.

Основными фенольными соединениями, обнаруженными в цветках, являются
фенольные кислоты и флавоноиды (Kaisoon et al., 2011: Navarro-González et al.,
2014). В таблице 4 представлено содержание фенольных соединений и их основ-
ных гомологов в отдельных съедобных цветках по сравнению с голубикой.

Таблица 4. Фенольные соединения в отдельных съедобных цветках

Название
Всего фенольных

соединений 
(в сухом веществе)

Основные 
фенольные 
соединения

Ссылка

Хризантема
(Chrysanthemum spp.)

20.01 mg 
GAE/g

флавоны (акацины, лютеолин) и
флавоновые гликозиды, кумарины

Cai et al., 
2004

Лилейник 
(Hemerocallis spp.)

160.42 mg
GAE/g

флавоноиды (катехин, рутин), фе-
нольные кислоты (галловая кислота)

Que et al., 2007 
Mao et al., 2006

Настурция 
(Tropaeolum)

12.95 mg
GAE/g

флавонол-гликозиды, гидроксико-
ричная кислота, антоцианин

Navarro- Gonzales
et al., 2015

Роза 
(Rosa hybridis)

35.84 mg
GAE/g

флавоноиды (кверцетин, катехин,
антоцианы), фенольные кислоты
(галловая кислота), танины

Cai et al., 2004 
Li et al., 2014

Бузина черная 
(Sambucus nigra)

228.5 mg
CAE/g Флавоноиды (рутин, кверцетин) Loizzo et al.,

2015

Пион молочноцветковый
(Paeonia lactiflora Pall.)

222.01 mg
GAE/g

Фенольные кислоты (галловая кис-
лота, феруловая кислота), флавоноид
(кверцитрин, эпикатехин, рутин)

Chen et al.,
2015

Кермек 
(Limonium sinuatum)

34.17 mg
GAE/g

Фенольные кислоты (гомогенетиче-
ская кислота), флавоноид (катехин)

Li et al., 2014

Османтус душистый
(Osmanthus fragrans)

16.00 mg
GAE/g

Фенольные кислоты (протокатехи-
новая кислота и гомогенетическая
кислота), флавоноид (катехин)

Герань, пеларгония
(Pelargonium hortorum)

25.68 mg
GAE/g

Фенольные кислоты
(гомогенетическая кислота), флаво-
ноид (катехин, цианидин-3-глюко-
зид)

Ятрофа цельнокрайная
(Jatropha integerrima)

17.22 mg
GAE/g

Фенольные кислоты (гомогенетиче-
ская кислота), флавоноид (циани-
дин-3-глюкозид, эпикатехин)

Голубика 
(Cyanococcus)

9.44 mg 
GAE/g

Фенольные кислоты (р-гидроксибен-
зойная кислота, ванилиновая кис-
лота), антоцианидины
(малвидин-3-галактозид, малвидин-
3-глюкозид), проантоцианидины
(конденсированные дубильные ве-
щества)

Huang et al.,
2012
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Li et al. (2014) определили содержание фенольных соединений в цветках 51
вида растений, произрастающих в Китае. Они обнаружили значительную, почти
57-кратную разницу между самым высоким и самым низким содержанием фе-
нольных соединений (0,63 против 35,84 мг ГАЕ/г д.м.). Среди проанализирован-
ных цветков было найдено самое высокое содержание для гибридов Rosa,
Limonium sinuatum, Pelargonium hortorum, Jatropha integerrima и Osmanthus frag-
rans. Авторы обнаружили, что общее содержание фенольных соединений в этих
цветках выше по сравнению с большинством фруктов и овощей. Основными го-
мологами, идентифицированными в анализируемых образцах, были: протокате-
хиновая кислота, галловая кислота, катехин и эпикатехин. Большие вариации в
зависимости от типа цветков также подтверждены Chen et al. (2015). В 23 видах
цветков разница была примерно в 46 раз между самым высоким (китайский пион
– 222,01 мг GAE/г с.м.) и самым низким содержанием фенольных соединений
(гомфрена сферическая  – 4,83 мг GAE/г с.м.). Из идентифицированных соеди-
нений наиболее распространенными были рутин и изокверцетин. 

Kaisoon et al. (2011) анализировали 12 видов цветков и также показали
значительные различия в зависимости от типа цветков, но по сравнению с
приведенными выше результатами диапазон довольно узкий. Авторы опреде-
лили как свободные, так и связанные формы фенольных соединений. В боль-
шинстве анализируемых цветков фенольные соединения наблюдали в
основном в связанных формах (до 76% от общего фенольного содержания).
В отличие от этого, Xiong et al. (2014) показали, что фенольные соединения
в 10 съедобных цветках существуют в основном в свободных формах, а свя-
занные формы не превышали 19% от общего содержания фенольных соеди-
нений.
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АНТИОКСИДАНТНАЯ АКТИВНОСТЬ

Для оценки антиоксидантной активности используют, например, FRAP (спо-
собность восстанавливать ферриты плазмы), DPPH (дифенилпикрилгидразил),
ABTS (2,2-азинобис (3-этилбензотиазолин-6-сульфоновая кислота)), ORAC (по-
глощающая способность кислорода) (Fernandez et al., 2017; Kaisoon et al., 2011).

Большинство анализов используют тот же принцип: образуется синтетический
окрашенный радикал или окислительно-восстановительное соединение; и способ-
ность биологического образца удалять радикал или уменьшать окислительно-вос-
становительное действие контролируется спектрофотометром. Кроме того,
существует два типа анализов. Один подход основан на переносе электронов и
включает в себя восстановление цветного окислителя, например, в ABTS, DPPH
и FRAP. Другой подход включает перенос атома водорода, в котором антиокси-
данты и субстрат конкурируют за термически генерируемые пероксильные ради-
калы. Анализ ABTS основан на генерации сине-зеленого ABTS•+, который может
быть уменьшен антиоксидантами; тогда как анализ DPPH основан на уменьшении
пурпурного цвета до желтого. Оба анализа удобны в их применении и, следова-
тельно, наиболее популярны; тем не менее, они ограничены, поскольку используют
нефизиологические радикалы. Напротив, анализ ORAC измеряет уменьшение
флуоресценции, вызванное свободнорадикальной атакой. Анализ FRAP отличается
от других, поскольку нет свободных радикалов. Анализ FRAP представляет собой
метод, который сравнивает изменение поглощения при 593 нм в тестовых реак-
ционных смесях с теми, которые содержат ионы железа в известной концентрации.
При восстановлении железа до восстановления ионов железа при низком рН об-
разуется цветной комплекс черных трипиридилтриазинов. Изменения абсорбции
линейны в широком диапазоне концентраций с антиоксидантными смесями. При
применении к анализу пищевых продуктов измерения антиоксидантной способ-
ности могут различаться в зависимости от используемого анализа (Floegel et al.,
2011; Benzie, Strain 1996).

Антиоксидантная активность некоторых съедобных цветков представлена в таб-
лице 5. 

Антиоксидантный потенциал съедобных цветков в различных публикациях
может варьировать в зависимости от методов экстракции биологически активных
веществ или применяемых стандартов (Fernandez et al., 2017). Результаты, пред-
ставленные в публикациях, сравнивающих разные типы цветков, показывают
значительные различия. Li et al. (2014) проанализировали антиоксидантную ак-
тивность 51 вида цветков и указали, что антиоксидантная активность в зависимо-
сти от метода находится в диапазоне от 0,17 до 629,64 мкмоль Fe (II) / г (FRAP) и
от 0,23 до 175,39 мкмоль Trolox / g (TEAC метод). В свою очередь, Chen et al. (2015)
изучали антиоксидантную активность 23 съедобных цветков и обозначали диапа-
зоны: 8,08-913,58 мкмоль Trolox /g (метод FRAP), 21,14-4599,49 мкмоль Trolox /g
(метод DPPH) и 46,46-2078,34 мкмоль Trolox /g (метод ABTS). Также Navarro-
González et al.  (2015) подтверждают большое разнообразие антиоксидантной ак-
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Таблица 5. Антиоксидантная активность съедобных цветков

Название
Тип теста на 

антиоксидантную
активность

Антиоксидантная 
активность Ссылка

Роза
(Rosa hybrida)

FRAP

629.64 μmol Fe (II)/g 

Li et al., 2014

Ирис японский
(Iris japonica) 0.17 μmol Fe (II)/g 

Роза
(Rosa hybrida)

TEAC

175.39 μmol of Trolox/g

(Iris japonica) 0.23 μmol of Trolox/g 

Османтус душистый
(Osmanthus fragrans
(Thunb.) Lour.)

FRAP

913.58 μmol of Trolox/g

Chen et al., 2015

Гомфрена
(Gomphrena globosa
Linn.)

8.08 μmol of Trolox/g 

Османтус душистый
(Osmanthus fragrans
(Thunb.) Lour.)

DPPH

599.49 μmol of Trolox/g

Гомфрена
(Gomphrena globosa Linn.) 21.14 μmol of Trolox/g

Османтус душистый
(Osmanthus fragrans
(Thunb.) Lour.)

ABTS

2078.34 μmol of Trolox/g

Гомфрена
(Gomphrena globosa Linn.) 46.46 μmol of Trolox/g

Бархатцы, тагетес
(Tagetes erecta)

ORAC

266.11 μmol of Trolox/g

Navarro-González
et al., 2015

Акмелла, спилантес ого-
родный
(Spilanthes oleracea)

10.82 μmol of Trolox/g

Бархатцы, тагетес
(Tagetes erecta)

TEAC

66.22 μmol of Trolox/g

Акмелла, спилантес ого-
родный
(Spilanthes oleracea)

5.52 μmol of Trolox/g

Пион древовидный
(Paeonia suffruticosa)

ABTS

2065 μmol of Trolox/g

Xiong et al., 2014
Роза китайская
(Rosa chinensis) 1954 μmol of Trolox/g

Бузина черная
(Sambucus nigra)

FRAP

83.8 μmol Fe (II)/g

Loizzo et al., 2015Розмарин лекарственный
(Rosmarinus officinalis) 59.9 μmol Fe (II)/g

Цикорий
(Cichorium intybus) 52.4 μmol Fe (II)/g

22
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тивности съедобных цветков, а также различия в зависимости от используемого
метода. Значения, полученные авторами, находились в пределах 10,82-266,07
мкмоль Trolox / g (ORAC) и 9,51-66,16 мкмоль Trolox / g (TEAC). Многие авторы
предположили, что эти различия связаны с содержанием фенольных соединений.
Chen et al. (2015) подтвердили, что корреляция между содержанием фенольных со-
единений и антиоксидантной активностью была значительной (r = 0,96).

Несмотря на многочисленные исследования, посвященные свойствам съедоб-
ных цветков, мало информации об их антиоксидантной способности, измеряемой
методами in vitro. Целью Chen et al. (2015) было исследование устойчивости анти-
оксидантной активности 23 видов съедобных цветков с помощью модели пище-
варения in vitro. Авторы использовали две модели пищеварения: желудочный и
дуоденальный. В модели желудочного пищеварения наблюдалась повышенная ан-
тиоксидантная активность. В зависимости от применяемого метода антиоксидант-
ная активность была выше для 22 экстрактов цветков (метод DPPH), 20 (метод
ABTS) и 8 (FRAP) – экстрактов цветов. В свою очередь, пищеварение двенадца-
типерстной кишки уменьшало антиоксидантную активность по сравнению с пре-
дыдущей стадией пищеварения. Три вида цветков: османтус душистый (Osmanthus
fragrans (Thunb.) Lour), пион молочноцветковый (Paeonia lactiflora Pall) и шипов-
ник морщинистый (Rosa rugosa Thunb.) показали самые сильные показатели ан-
тиоксидантной активности до или после пищеварения, что подразумевало, что эти
цветки являются важными природными источниками для профилактики заболе-
ваний окислительного стресса.

METOD_2_2018_10-10_Макет 1  20.04.2018  21:09  Страница 23



24

СЪЕДОБНЫЕ ЦВЕТКИ НАСТУРЦИИ БОЛЬШОЙ 
(TROPAEOLUM MAJUS L.)

Настурция большая, или капуцин большой (Tropaeolum majus L.) – бы-
строрастущая, однолетняя травянистая лиана, без опоры образующая поч-
венный покров 25-40 см высоты. Стебель до 200-300 см длины, слабый,
без опоры – стелющийся и лежачий, у основания прямостоячий или вос-
ходящий, на опоре – лазящий и плетистый, ветвистый, толстый, мясистый,
хрупкий, сочный, голый. Листья до 15 см диаметром, округло-щитовид-
ные, неравнобокие, по краю выемчатые или реже лопастные, с пальчатым
жилкованием, светло-зеленые, густо-зеленые либо темно-зеленые с пур-
пурным оттенком, снизу сизые, на длинных черешках. Цветки до 6 см диа-
метром, одиночные, пазушные, многочисленные, с приятным ароматом, на
длинных цветоножках. Венчик чаще оранжевый, желтый или красно-ко-
ричневый, однотонный или у зева пятнистый, очень вариабельный по
окраске. Лепестки обратнояйцевидные, на верхушке округлые, три нижних
лепестка у основания реснитчатые. Шпорец 2,5 см длины и более, не-
сколько изогнутый. Родина – Южная Америка (от Колумбии до Боливии)
(Иванова и др., 2016б; Kelley et al., 2001).

Широко культивируется как декоративное и лекарственное растение.
Его листья, цветки и недозрелые зеленые семена съедобны, отличаются
острым вкусом. Их употребляют в качестве приправы к салатам, мясным,
овощным и яичным блюдам. Завязи и зеленые плоды маринуют с укропом
и уксусом для замены каперсов. Цветки добавляют в супы, мясо, макарон-
ные изделия, а также в пасты и спреды. Цветки фаршируют творогом.
Листья, побеги и цветки используют для приготовления пищевого уксуса
(Grzeszczuk et al., 2010).

Листья настурции используют в традиционной медицине для лечения
таких болезней, как сердечно-сосудистые заболевания, инфекции мочепо-
ловых путей, астма, запор (Ferreira et al., 2004). Их также используют в
качестве антибактериального, антисептического, слабительного, депура-
тивного, мочегонного, отхаркивающего, слабительного и стимулирующего
средства (Ferro, 2006).

Исследования по оценке фармакологического эффекта цветков показали,
что экстракт из листьев обладает активностью антитромбина (Santo et al.,
2007), мочегонной и антигипертензивной активностью у крыс (Gasparotto
et al., 2011), антибактериальной активностью в отношении инфекций моче-
половой системы (Goos et al., 2006). У крыс экстракт листьев уменьшает
токсичность в крови и печени, индуцированной диэтилмалеатом (Koriem
et al., 2010).  Терапевтические эффекты растений, как полагают, связаны
с высокими уровнями глюкотропеолина, каротиноидов, витамина С, а
также различных фенольных соединений, в первую очередь, флавоноидов
(Gasparotto et al., 2011).  
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Как лекарственное растение, оно содержит глюкозинолаты, гликозиды
горчичного масла (глюкотропеолин), которые имеют антибиотические,
противогрибковые, антивирусные и антибактериальные свойства для лече-
ния инфекций, простуды, гриппа, желудочно-кишечных расстройств.
Также присутствует небольшое количество йода, который помогает в ре-
гулировании метаболизма (Niizu, Rodriguez-Amaya, 2005).

В лепестках настурции большой желтой и коричневато-оранжевой
окраски накапливается 450±60 и 350±50 мкг/г лютеина соответственно
(Niizu, Rodriguez-Amaya, 2005). 

Цветки настурции (собранные в конце сентября) с желтой и коричнева-
той окраской содержали существенно меньше каротиноидов по сравнению
с цветками оранжево-красной окраски (1,25 мг/г в пересчете на лютеин).
Лютеин накапливается в основном в виде диэфиров. Диэфиры каротино-
идного комплекса лепестков цветков настурции красно-оранжевого цвета
образованы в основном лауриновой и миристиновой кислотами. При этом
пигменты лепестков с коричневатой окраской содержат лютеин с суще-
ственно меньшей степенью этерификации, а пигменты лепестков желтой
окраски содержат в основном неэтерифицированный лютеин. Цветки на-
стурции оранжево-красной окраски лишь немногим уступают по накопле-
нию лютеина бархатцам, и в отличие от многих иных источников лютеина
могут быть непосредственно употреблены в пищу, что особенно привле-
кательно (Дейнека и др., 2008).

Основными соединениями масла, полученного из листьев, являются ми-
ристицин (57,6%), α-терпинолен (8,9%) и лимонен (6,7%). Оксид карио-
филлена (37,2%), p-цимен-8-ol (17,6%), α-терпинолен (15,2%) и лимонен
(11,8%) являются основными компонентами в стеблях; лимонен (43,6%),
α- терпинолен (19,7%), p-цимен-8-ol (7,6%) и оксид кариофиллена (6,7%)
являются основными компонентами в масле цветков (Amiri, 2012).

Содержание антоцианина в лепестках составляет 72 мг/100 г сырой
массы, пеларгонидин 3-софорозид представляет 91% от общего содержа-
ния антоцианинов. Содержание аскорбиновой кислоты составляет 71,5
мг/100 г, а суммарное содержание фенольных соединений – 406 мг экви-
валента галловой кислоты /100 г сырой массы. Высокое содержание фе-
нольных соединений и аскорбиновой кислоты позволяют предположить,
что они могут быть источником природных пигментов и антиоксидантов
для применения в функциональных продуктах питания (Garzón, Wrolstad,
2009).

Содержание антоцианина в желтых и красных лепестках находилось в
пределах 31,9±21,7 и 114,5±2,3 мг цианидин-3-глюкозида /100 г сырого
веса соответственно. Содержание гидроксикоричной кислоты составило
33,3±7,1 д и 235,6± 8,1 мг эквивалента хлорогеновой кислоты /100 г сырой
массы для красных и желтых цветков соответственно. Красные цветки
имели самый высокий уровень флавоноидов (315,1±18,3 мг эквивалента
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мирицетина /100 г сырой массы) и высокую активность поглощать ради-
калы кислорода. Эти результаты показывают разнообразие и обилие поли-
фенольных соединений в цветках настурции, что может быть основой для
ее применения в функциональных продуктах питания, косметической и
фармацевтической промышленности (Garzon et al., 2014).

Увеличение длины дня при искусственном освещении с 10-11 ч до 16 ч
и 20 ч ускорило у растений настурции большой (Tropaeolum majus L.) фор-
мирование цветков и повышение их урожайности (продолжительность
продуктивного периода 30 суток) в 2-4 раза соответственно. В условиях
защищенного грунта число цветков на растении в зависимости от сорта
составляет 318-1295 шт. 

Цветки настурции чувствительны к этилену: применение этилена сни-
жало их сохранность, а 1-MЦП – увеличивало. Упаковка цветков в поли-
винилхлоридные (ПВХ) или полипропиленовые пленки (ППП) с пассивной
(равновесной) или активной модифицированной атмосферой (АМА) или
без модифицированной атмосферы (в перфорированных пакетах) проде-
монстрировала улучшение качества продукции по сравнению с неупако-
ванными цветками. Тем не менее, уровень сохранности во всех пакетах
был одинаковым, и цветы хранились без изменения товарных качеств до
7 суток при температуре +2…5°C. АМА несколько увеличила сохранность
цветков. Ухудшение качества цветков, упакованных в ПВХ, обусловлено
потерей влаги, а в ППП – действием этилена. Антиоксидантная активность
желтых и оранжевых цветков была одинаковой и ниже, чем красных цвет-
ков. Хранение цветков в течение 7 суток при температуре +2…5°С не по-
влияло на антиоксидантную активность (Friedman et al., 2010).

Bame (2004) хранили цветки настурции в герметичных полиэтиленовых
пакетах с четырьмя отверстиями 0,4 мм, для обмена кислорода и углекис-
лого газа. Пакеты хранили в темноте при шести различных температурах
в диапазоне от 68° до 28,5° F. Цветки настурции не показали видимых по-
вреждений после двух недель хранения при 32 и 36,5°F. Было отмечено,
что цветки могут храниться при средних температурах в продуктовых ма-
газинах (45,7°F зимой и 47,1°F в летнее время) в течение одной недели.
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СЪЕДОБНЫЕ ЦВЕТКИ ТЫКВЕННЫХ КУЛЬТУР

В последнее время в мире развивается инновационное направление – выращи-
вание съедобных цветков тыквенных культур. Чашка цветков тыквы поставляет
643 МЕ провитамина А, необходимого для здоровья глаз. Эта сумма удовлетворяет
ежедневную потребность женщины в этом витамине на 28% (2300 МЕ/день), муж-
чины – на 21% (3000 МЕ/день) (Grzeszczuk et al., 2010).

Рынок цветков кабачка диктует необходимость создания сортов, которые
формируют максимальное число последовательно развивающихся муж-
ских цветков на протяжении всего периода вегетации – в течение 7-8 не-
дель. Так, например, выведен сорт цуккини Butterblossom Zucchini,
растения которого формируют практически только мужские цветки. Каба-
чок сорта Mulitpik (желтая окраска плода) и страйтнек сорта Early Prolific
Straightneck, а также цуккини сортов Jaguar и Raven формировали меньше
мужских цветков. Патиссон сорта White Bush Scallop формировал значи-
тельно больше мужских цветков со средним показателем 9,8 шт./растение
в неделю. Цуккини сорта Costa Romanesque (зеленые плоды) и гибрид Pam
F1 (тыква с компактным типом габитуса растения) имели значительно
большие объемы цветка и массу, что указывает на гораздо больший размер
цветка (Parmenter et al., 2006).

При весеннем и осенне-зимнем обороте в условиях защищенного грунта
на гидропонике во Флориде (США) сорт кабачка Gentry формировал 86-
115 цветков/м2, сорта Emerald, Payroll, Spineless King, Lazor – 156 и 118
цветков/м2 соответственно. Сорт Lazor идеально подходит для производ-
ства съедобных цветков: при стоимости одного цветка 1 доллар прибыль
составила 274 доллара с 1 м2 (Beyer et al., 2013).

Традиционные блюда средиземноморской кухни, как правило, включают
цветки кабачка, фаршированные ароматными сухарями или сыром рикотта,
или обжаренные в тесте. Можно использовать их как гарнир к блинчикам,
фруктовым салатам, супам. Цветки видов тыквы также съедобны. Их уби-
рают с плодоножкой рано утром в день их раскрытия. Перед использова-
нием в пищу удаляют пестики из женских цветков и тычинки из мужских
цветков (хотя они съедобны). Цветки хранят в холодильнике в ледяной
воде до 2-х суток (Masierowska et al., 2010).

Съедобные цветки – хороший источник антиоксидантных соединений.
Ярко-желтый цвет, нежная текстура, слегка сладковатый вкус цветков ка-
бачка способствовали тому, что они стали любимым лакомством для жи-
телей США, Европы и Азии (Tarhan et al., 2007). Они являются богатым
источником минералов, витаминов В1 и В2, фолиевой кислоты и незаме-
нимых аминокислот (Sotelo et al., 2007), а также антиоксидантов, таких
как аскорбиновая кислота, полифенолы и каротиноиды (Urrutia-Hernández,
2011). Каротиноиды ответственны за желтую/оранжевую окраску цветков,
при этом зеаксантин, флавоксантин и криптоксантин являются основными
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каротиноидами Сucurbita pepo (Azimova, Glushenkova, 2012). Свежие
цветки кабачка содержат 76,83 мг/100 г каротиноидов, что выше, чем
цветки C. maxima (1,23-18,79 мг/100 г) (Seroczynska et al., 2006). Феноль-
ных соединений в цветках кабачка значительно выше (334,6 мг/100 г), чем
в овощах (Aquino-Bolaños et al., 2013).

Цветки тыквы крупноплодной (Cucurbita maxima Duch.) содержат около
95% воды, 1,03 г/100 г белков, 0,07 г/100 г липидов и 3,28 г/100 г углево-
дов. Основными минеральными элементами являются калий (175 мг/100
г), фосфор (49 мг/100 г), кальций (39 мг/100 г), магний (24 мг/100 г), нат-
рий (5 мг/100 г), железо (0,70 мг/100 г) и селен (0,007 мг/100 г). Витамин-
ный спектр несколько уже, чем у фруктов, представлен аскорбиновой
кислотой (28 мг/100 г), никотиновой кислотой (0,69 мг/100 г), рибофлави-
ном (0,075 мг/100 г), тиамином (0,042 мг/100 г), общим фолатом (0,059
мг/100 г) и витамином А (97 RAE или 1947 МЕ). Цветы можно употреблять
в пищу в сыром виде, а также переработанном: например, панированными
и обжаренными в масле (Azimova, Glushenkova, 2012). 

Цветки тыквы крупноплодной по сравнению с тыквой мускатной содер-
жали больше каротина, несмотря на то, что в мякоти плодов тыквы мус-
катной каротина было на 7-8 мг% больше. Так, в лепестках венчика
женских цветков тыквы крупноплодной содержание каротина составило
11-16 мг%, а у тыквы мускатной – 5-9 мг% (Цибулевский, 1982).

Женские цветки тыквы, которые содержат 8,3 мг% каротина в лепестках
и 3,4 мг% в пестиках, значительно богаче по сравнению с мужскими, у ко-
торых в лепестках 5,4 мг%, а в тычинках – 0,76 мг% пигмента (Милова-
нова, Филов, 1954).

У тыквы крупноплодной цветки начинают открываться утром в 4.30-
6.30 ч.  Продолжительность от открытия до закрытия венчика от 7 до 10,5
ч. В зависимости от погодных условий цветки закрываются в 13.00-17.00
ч. Процесс открытия венчика продолжается около 0,5 ч, закрытия – около
1 ч.  Диаметр венчика около 10 см. Как правило, число мужских цветков
превышает число женских (в 15-20 раз). В среднем, у сорта Ambar от-
мечено 162 мужских цветка, у сорта Amazonka – 77. Но среднее число жен-
ских цветков у обоих сортов сходно (Ambar – 10, Amazonka – 11). У сорта
Ambar доля мужских цветков составила 94%, женских – 6%; у сорта Ama-
zonka – 88 и 12% соответственно (Dmitruk, 2008). 

В зависимости от погодных условий, в первую очередь, от температуры
и света, мужские цветки появляются на растении на 2-8 суток раньше, чем
женские (Дорофеев и др., 1990; Lipiński, 1982; Nepi, Pacini, 1993; Nepi et
al., 1996). Высокая температура и длинный день благоприятны для форми-
рования мужских цветков, низкая температура и короткий день –женских
(Nitsch et al., 1952).

Исследователями давно отмечено преимущество в числе мужских цвет-
ков по сравнению с женскими: 10 тычиночных цветков на один пестичный
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(Battaglini, 1968), 7,9 тычиночных цветков на один пестичный (Nepi et al.,
1996). Однако такое соотношение может меняться в течение вегетации рас-
тений.

Использование цветков (в том числе тыквы) в качестве пищевых про-
дуктов обусловлено, в первую очередь, присущим им оригинальным вку-
сом или ароматом. Цветки богаты нектаром и пыльцой (Rop et al., 2012).
Тыква крупноплодная является наиболее нектароносным из трех наиболее
широко культивируемых в России видов. В одном цветке крупноплодной
тыквы накапливается до 130 мг нектара, сахаристость которого достигает
40%. Тогда как нектароносность мускатной и твердокорой тыквы не пре-
вышает 9,5 и 42 мг на один цветок, а нектароносность составляет 26-33 и
23-48% соответственно (Филов, 1982). Один женский цветок может накап-
ливать до 400 мг нектара (Lipiński, 1982).

Секреция нектара в цветках начинается вскоре после раскрытия цветка,
т.е. уже в первый час опыления. У сорта Ambar отмечено максимальное
накопление нектара в женском цветке – до 129 мг. Содержание сахара в
нектаре составило 32%. При этом отмечено 84% сахарозы, 8-9% фруктозы,
7-8% глюкозы. В мужских цветках концентрация сахара в нектаре соста-
вила 34,91%, в женских – 32,04%. У сорта Amazonka в мужских цветках
концентрация сахара в нектаре составила 24,86%, в женских – 32,32%.  У
сорта Ambar в одном цветке содержание сахара в нектаре составило: в
мужском – 18,3 мг, женском – 39,3 мг; у сорта Amazonka эти показатели
соответственно равны 13,4 и 25,4 мг (Dmitruk, 2008). В одном цветке
тыквы содержание сахара в нектаре 201 мг, концентрация сахара на уровне
20% (Maurizio, Grafl, 1976).  В пестичных цветках больше нектара, чем в
тычиночных (Fahn, 1949), с более высоким процентом сахара (Казиева,
Сеибова, 1965). В нектаре 85% сахарозы, 6% глюкозы, 5% фруктозы и 3%
олигосахаридов (Зауралов, Павлинова, 1975).

Цветки тыквы – насекомоопыляемые. Основные опылители – медонос-
ная пчела (Apis melifera) (66,0-98,5 %) и шмель (Bombus sр.) (1,3-30,0%).
Мухи (Diptera), жуки (Cucumber beetles) и муравьи (Formicidae) также по-
являются в цветках. Пчелы начинают посещать цветок с 7.00-7.30 утра.
Пик массового появления пчел между 8.00 и 12.30 ч. Наибольшее количе-
ство посещений в один цветок было отмечено у сорта Amazonka (141,5)
(Dmitruk, 2008). Отмечено большее количество посещений пчел в мужские
цветки, чем в женские (Battaglini, 1968; Dmitruk, 2008).

Комплекс желтых пигментов, содержащихся в цветках тыквы, очень по-
лезен для поддержания остроты зрения (Kelley et al., 2001).  В Китае и
Японии существует многовековая история использования цветков в пищу
(Rop et al., 2012).

Короткий срок годности является основным фактором, ограничиваю-
щим потребление цветков в пищу. Из-за высокой скорости дыхания, цветок
остается свежим в течение одного дня при комнатной температуре. При
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хранении цветков в полипропиленовых контейнерах при температуре от

2,5 до 5°C внешний вид сохраняется в течение 7 суток. Антиоксидантные
соединения являются жизненно важными после уборки цветков, т.к. они
тормозят процессы старения, вызванные действием активных форм кис-
лорода в биомембранах. Дыхание цветков контролируется ферментами и
антиоксидантными соединениями, такими как аскорбиновая кислота, ка-
ротиноиды и полифенолы. Когда концентрация свободных радикалов пре-
вышает антиоксидантную активность, начинается окислительный процесс,
что приводит к потере клеточной целостности, старению и гибели цветка.
При хранении мужских цветков при 5°С в непрерывном потоке газа 5% О2

+ 10% СО2 + N2 в течение 16 суток отмечено наибольшее количество ас-
корбиновой кислоты (49,5%), полифенолов (65,2%) и каротиноидов
(72,8%). Выявлена тесная связь между антиоксидантной активностью и
содержанием полифенолов (r=0,96) и аскорбиновой кислоты (r=0,97), но
более низкая корреляция с содержанием каротиноидов (r=0,87) (Aquino-
Bolaños et al., 2013). 

Таким образом, привлекательность пищевых продуктов и отдельных
блюд может быть повышена за счет съедобных цветов кабачка и тыквы,
богатых витаминами, каротиноидами и флавоноидами. Важно подчерк-
нуть, что съедобные цветки кабачка и тыквы необходимо выращивать на
фоне органического земледелия. Этот аспект может сыграть решающую
роль для привлечения возможных потребителей съедобных цветков как но-
вого продукта питания, так как органическое земледелие поможет долж-
ным образом сохранить и обеспечить питательную ценность и
безопасность пищевых продуктов.

30

METOD_2_2018_10-10_Макет 1  20.04.2018  21:09  Страница 30



РАСТЕНИЯ СО СЪЕДОБНЫМИ ЦВЕТКАМИ

Альбиция ленкоранская, альбиция шелковая (Albizia
julibrissin Durazz.) 
Из листьев и цветков заваривают чай, приготовленные
на пару можно употреблять в пищу как овощ, цветки
можно кристаллизовать. 
Предупреждение: Внимание! Нельзя есть семена, они
ядовиты.

Антирринум, львиный зев (Antirrhinum L.)
Цветки могут быть использованы для заваривания чая,
в качестве гарниров; вкус слабо выражен, иногда гор-
чит. 
Предупреждение: употреблять в небольших количествах!
Использование противопоказано при беременности и корм-
лении грудью; гипертонии; сердечно-сосудистых заболева-
ниях; диспепсии. 

Базилик (Ocimum basilicum L.)
Цветки могут быть использованы в качестве замены
листьев в любом блюде, добавляют в салаты, супы и ма-
каронные изделия. Следует использовать более эко-
номно из-за их очень интенсивного аромата.

Бархатцы (Tagetes erecta L.)
Цветки и листья имеют цитрусовый вкус, можно добав-
лять в салаты, бутерброды, блюда из морепродуктов
или горячие десерты.
Предупреждение: бархатцы могут быть вредны в боль-
ших количествах. Они должны быть съедены лишь
изредка и в умеренных количествах.
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Бегония (Begonia semperflorens Link & Otto)
Яркие цветки имеют легкий, лимонный вкус и хрустя-
щую текстуру. Используют лепестки как гарнир, в ка-
честве закуски, в салаты и сэндвичи, йогурты. 
Предупреждение: лепестки содержат щавелевую кис-
лоту, и, следовательно, должны быть съедены только
в умеренных количествах, при этом не должны потреб-
ляться людьми, страдающими от подагры, камней в
почках или ревматизма.

Бораго, огуречная трава (Borago officinalis L.)
Лепестки имеют огуречный вкус. Добавляют в овощные
и фруктовые салаты, используют для украшения супов
или десертов, для замораживания кубиков льда и приго-
товления чая со льдом.  
Предупреждение: не рекомендуется беременным и кор-
мящим женщинам, так как употребление 8-10 цветков
может вызвать обильное вытекание молока. Они
также оказывают мочегонный эффект, поэтому не сле-
дует употреблять в пищу в большом количестве.

Василек синий (Centaurea cyanus L.)
Цветки имеют сладкий пряный гвоздичный аромат.
Они идеально подходят для смешивания с другими цвет-
ками, чтобы сделать привлекательным конфетти для
посыпки салатов, омлетов и блюд из макарон. Могут
быть использованы как красочный гарнир.

Виола, анютины глазки (Viola ×wittrockiana Gams ex
Nauenb. & Buttler)
Цветки добавляют в салаты, это прекрасное декора-
тивное дополнение к гарнирам, паштетам или десер-
там. Они могут быть кристаллизованы и использованы
для украшения тортов, печенья или сливочных десертов.
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Гардения жасминовидная 
(Gardenia jasminoides J.Ellis)
Чрезвычайно ароматные цветки могут быть использо-
ваны для изготовления маринадов, варенья и джемов, в
измельченном виде как приправа к пирожным.

Гвоздика (Dianthus L.)
Цветки большинства видов гвоздик имеют приятный
пряный, цветочный, гвоздичный вкус, идеально подходят
для украшения или добавления в торты, красочный гар-
нир к супам, салатам, пуншам. Лепестки можно добав-
лять в мороженое, шербет, различные овощные и
фруктовые салаты, десертные соусы, в морепродукты
или фри. Желательно удалить чашелистик у основания
лепестка, так как он имеет горький вкус.

Георгина (Dahlia Cav.)
Цветы и клубни съедобны. Аромат (от пряного яблока
до моркови) и текстура могут сильно варьировать в за-
висимости от почвы и условий выращивания.

Герань (Geranium L.)
Листья имеют сильный аромат цитрусовых и придают
аромат пирогам, рулетам и безе. Цветки имеют слабый
аромат цитрусовых, идеально подходят для кристалли-
зации и украшения десертов.
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Гибискус (Hibiscus L.)
Цветки используют для приготовления чаев, добавки в
фруктовые салаты. Лучше всего использовать отдель-
ные лепестки. 

Гладиолус (Gladiolus L.)
По вкусу цветки похожи на салат, их можно использо-
вать в виде отдельных лепестков в салатах для цвета
(пыльники перед использованием желательно удалить)
или в качестве прекрасного сосуда для сладких или соле-
ных спредов или муссов.

Гипсофила, качим (Gypsophila L.)
Белые или розовые цветки имеют мягкий, слегка слад-
коватый вкус, идеально подходят для десертных гарни-
ров.

Глициния (Wisteria Nutt.)
Цветки – единственная съедобная часть растения, их
добавляют в ароматическое вино.
Предупреждение: все остальные части глицинии ядо-
виты!

34

METOD_2_2018_10-10_Макет 1  20.04.2018  21:09  Страница 34



Горох посевной (Pisum sativum L.)
Цветки слегка сладковаты, на вкус похожи на зеленый
горошек, добавляют их в салаты. Засахаренные цветки
используют для украшения блюд из рыбы или пирожных.
Побеги и усики также съедобны и имеют такой же
тонкий аромат.
Предупреждение: можно употреблять в пищу только
цветки гороха овощного.

Душица обыкновенная, орегано (Origanum vulgare L.)
Прекрасный ингредиент для томатных блюд, пиццы и
выпечки хлеба. Цветки также могут быть добавлены в
масло для аромата.

Жасмин (Jasminum L.)
Цветки с интенсивным ароматом традиционно исполь-
зуются для ароматизации чая, но также могут быть
добавлены к блюдам из морепродуктов.
Предупреждение: жасмин ложный представляет
собой совершенно иной род и не пригоден для потребле-
ния человеком.

Жимолость (Lonicera L.)
Вареные листья используют как овощ, сладкий нектар
из цветков – в виде сиропа для пудинга. Из листьев, бу-
тонов и цветков можно заваривать чай.
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Земляника (Fragaria L.)
Цветки имеют мягкий вкус клубники, сохраняют свой
аромат. Лепестки добавляют в напитки, салаты или
конфеты, украшают ими десерты.

Иберис (Iberis L.)
И листья, и цветки можно употреблять в пищу сырыми,
они имеют сладкий вкус, подобный цветкам брокколи.

Индау, эрука (Eruca Mill.)
Цветы и листья имеют пряный, острый вкус, очень
вкусны в салатах, рисе, ими посыпают вареные лопатки
фасоли.

Иссоп лекарственный (Hyssopus officinalis L.)
Цветки и побеги идеально подходят для добавления в
супы или салаты, могут быть использованы для приго-
товления освежающего чая. Иссоп – прекрасное допол-
нение к рыбным и мясным блюдам.
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Кабачки цуккини (Cucurbita pepo)
Цветки имеют слегка сладковатый вкус, вкус нектара.
Их фаршируют сыром или другим начинками, обжари-
вают, добавляют к пасте. Тонко нарезанные цветки
могут быть добавлены в супы, омлеты, яичницы, са-
латы

Календула (Calendula officinalis L.)
Цветки имеют слегка перечный вкус, придают легкий,
острый аромат хлебу и супам, а также оттенок ярким
и вкусным салатам.  Свежие или сушеные лепестки ис-
пользуют в качестве экономичной замены шафрана для
добавления цвета рису или сливочному маслу.

Камелия (Camellia L.)
Цветки используют в качестве гарниров, но также
сушат и затем применяют в азиатской кухне.

Капустные: редька, горчица, двурядник, капуста,
кресс-салат, редис, репа, брюква 
(Brassicaceae Burnett)
Цветками посыпают салаты, вареные овощи.
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Клитория тройчатая (Clitoria ternatea L.)
В Бирме цветы голубого сорта опускают в жидкое
тесто и обжаривают. Из них делают хорошие гарниры
для салатов. Используют для приготовления сиропооб-
разных шербетов, чая или отвара, которым придают
богатый синий цвет.

Козлобородник (Tragopogon L.)
Бутоны должны быть собраны перед раскрытием. Их
слегка варят на медленном огне, а затем используют в
салатах или как гарнир.

Колокольчик (Campanula L.)
Листья и цветки могут быть использованы в салатах. 

Котовник кошачий (Nepeta cataria L.)
Маленькие цветки имеют аромат, более сильный, чем
мята, поэтому следует использовать с осторожностью
при приготовлении пищи. Идеально подходят для добав-
ления в макароны или блюда из риса и всех видов овощей.
Кроме того, это вкусное дополнение к мясным блюдам,
например, баранине.
Предупреждение: не рекомендуется употреблять в
пищу во время беременности.
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Кориандр посевной (Coriandrum sativum L.)
Цветки хороши в разнообразных блюдах. Можно доба-
вить при приготовлении капусты цветной, добавить в
жаркое после готовности или в сливочный сыр. Не-
сколько цветков можно добавлять для украшения и при-
дания аромата во фруктовый салат.

Космея серно-жёлтая (Cosmos sulphureus Cav.)
Цветки и молодые листья можно добавлять в салаты. 
Предупреждение: съедобны только цветки космеи
серно-жёлтой.

Крокосмия (Crocosmia Planch.)
Из цветков получают желтый краситель, который ис-
пользуют в качестве замены шафрана для окрашивания
пищевых продуктов.

Кувшинка, нимфея (Nymphaea L.)
Молодые листья и нераскрывшиеся бутоны используют
в вареном виде, они служат в качестве гарнира. Семена
с высоким содержанием крахмала и белка очищают,
сушат, перемалывают в муку.
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Лаванда (Lavandula L.)
Есть много способов использовать цветки лаванды, как
в сладких и соленых блюдах. Можно сделать вкусный
лавандовый сахар и добавить в печенье, сорбет, джемы
или желе. Добавить цветки в овощной бульон и приго-
товить вкусный соус для утки, курицы или баранины.
Предупреждение: масло лаванды может быть ядови-
тым. Принимать внутрь можно не более двух неразбав-
ленных капель. 

Лилейник (Hemerocallis L.)
Лепестки хороши в салатах, горячих и холодных супах,
их готовят и подают как овощ или рублеными добав-
ляют в жаркое. Бутоны или цветки могут быть нафар-
шированы практически любой начинкой.
Предупреждение: можно употреблять в пищу только
цветки лилейника, цветки лилий ядовиты!

Лук батун (Allium fistulosum L.)
Цветки имеют луковый вкус. Идеально подходят для
украшения салатов или для смешивания с овощами.

Лук шнитт (Allium schoenoprasum L.)
Цветки шнитта обладают мягким вкусом лука и удиви-
тельно хрустящи. Их добавляют в салаты, макароны,
омлеты и яичницы, рыбные блюда, сырные соусы для
придания дополнительного вкуса.

40

METOD_2_2018_10-10_Макет 1  20.04.2018  21:09  Страница 40



Магнолия (Magnolia L.)
Молодые цветки, можно маринованные, использовать
в салатах.

Майоран (Origanum majorana L.)
Хорошо сочетается со всеми куриными и рыбными блю-
дами.

Маргаритка (Bellis L.)
Лепестки идеально подходят для создания красочных
гарниров, десертов или супов, их добавляют в салаты
или несладкие блюда, украшают торты, печенья, муссы
и паштеты.
Предупреждение: людям с сенной лихорадкой, астмой
или с тяжелыми формами аллергии следует избегать
употребления цветков семейства астровые, так как
они могут вызвать аллергическую реакцию.

Мелисса лекарственная (Melissa officinalis L.)
Мелкие цветки идеально подходят для добавления в за-
правки для салатов или супов, в начинку для блюд из
птицы, при приготовлении чая и других напитков.
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Миррис душистая (Myrrhis odorata (L.) Scop.)
Сладкий анисовый вкус цветков привлекателен в пиро-
гах с яблоками, сливами или ревенем.

Монарда (Monarda didyma L., 
Monarda citriodora Cerv. ex Lag.) 
Красочные лепестки имеют сладкий, пряный аромат и
могут быть добавлены в салаты, желе, рис и макарон-
ные блюда. Свежие или сушеные листья можно исполь-
зовать для приготовления чая со вкусом бергамота.

Мята (Mentha L.) 
Цветки можно добавить в зеленые и фруктовые са-
латы, в свежую клубнику и землянику, шоколадный мусс
или шоколадный торт, можно использовать для укра-
шения и придания аромата блюдам из баранины.

Настурция (Tropaeolum L.)
Свежие листья и цветки имеют острый вкус, похожий
на кресс-салат или кресс водяной. Цветки добавят пи-
кантность салатам. Завязи можно нарезать и исполь-
зовать с петрушкой в качестве гарнира или для замены
каперсов. Можно сочетать со сливочным сыром или
маслом в канапе, использовать для бутербродов с сыром
и помидорами. Цветки также могут быть использо-
ваны для гарнира, стейков или запеканки.
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Недотрога Уоллера (Impatiens walleriana Hook.F.)
Цветки бывают разной окраски и выглядят привлека-
тельно, их используют в салатах или в холодных напит-
ках.

Незабудка (Myosotis L.)
Цветки используют в качестве закуски, добавляют в са-
латы, для украшения кексов. 

Остеоспермум (Osteospermum L.)
Яркие различной окраски цветки могут быть использо-
ваны в качестве гарнира или при приготовлении кубиков
льда, для добавления в летние напитки.

Примула, первоцвет (Primula L.)
Цветки популярны как гарнир или добавка в салаты, при-
дают оттенок и сладкий вкус, можно использовать при
выпечке блинов или пирогов, можно кристаллизовать и
использовать в качестве украшений для специальных
тортов и десертов, например, на Пасху.
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Перилла кустарниковая (Perilla frutescens (L.) Britt.)
Весь цветок можно употреблять в пищу, придает пря-
ный аромат жаркому, куриным или рыбным блюдам.

Пион (Paeonia L.)
Лепестки могут быть добавлены в салаты.

Плюмерия (Plumeria Turn. ex L.)
Цветки могут быть использованы сырыми в салатах,
для заваривания чая, жареными, а также в качестве ин-
гредиента при изготовлении сладостей.

Подсолнечник (Helianthus L.) 
Лепестки добавляют в зеленый салат для цветового
контраста, имеют мягкий ореховый вкус.
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Робиния (Robinia pseudoacacia L.)
Цветки имеют приятный ароматный запах и могут
быть использованы в десертах, например, таких как
блины, а также при приготовлении напитков.

Роза (Rosa L.)
Лепестки роз имеют тонкий аромат, который
улучшит прохладительные напитки и фруктовые
блюда, традиционно их используют для приготов-
ления варенья из лепестков роз. Кристаллизованные
цветки привлекательны для украшения торта. Ле-
пестки могут быть использованы и для приготов-
ления холодца.

Розмарин (Rosmarinus officinalis L.)
Цветки и листья могут быть использованы в блюдах с
домашней птицей или свининой. Несколько цветков в
сдобное тесто придаст ему изысканный аромат.

Сирень обыкновенная (Syringa vulgaris L.)
Свежие ароматные цветки смешивают с небольшим ко-
личеством сливочного сыра и украшают печенье, крекер.
Несколько цветков можно размешать в йогурте, чтобы
придать слегка лимонный привкус. Также полезно в ка-
честве гарнира для пирогов, булочек или конфет.
Предупреждение: цветки сирени нужно использовать
очень осторожно, не превышая дозировку, поскольку они
содержат различные гликозиды, синильную кислоту. Зло-
употребление может спровоцировать интоксикацию,
проявляющуюся достаточно тяжело. Не рекомендуется
беременным и детям до 12 лет.
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Таволга вязолистная (Filipendula ulmaria (L.) Maxim.)
Сладкие душистые цветки можно употреблять в пищу
в салатах или добавляют к домашним винам, для при-
готовления чая.

Тыква (Cucurbita maxima Duch., 
Cucurbita moschata Duch.)
Цветки имеют слегка сладковатый вкус нектара. Они
могут быть начинены сыром или другими начинками, их
можно обжаривать, добавлять к пасте. Тонко нарезан-
ные цветки могут быть добавлены в супы, омлеты, яич-
ницы, салаты.

Тысячелистник обыкновенный (Achillea millefolium
L.)
Листья тысячелистника можно использовать в ва-
реном или сыром виде. Они имеют горький вкус, но
хороши в смешанных салатах, лучше всего использо-
вать их в молодом возрасте. Они также могут
быть использованы в качестве консерванта или для
ароматизации пива. Цветы и листья могут быть за-
варены для ароматного чая.

Тюльпан (Tulipa L.)
Лепестки имеют сладкий аромат и нежную хрустящую
текстуру. Целые цветки можно фаршировать креветками
или куриным салатом, перед наполнением необходимо осто-
рожно удалить тычинки и рыльце пестика от основания
цветка. Полоски лепестков можно добавлять в салаты или
бутерброды.
Предупреждение: иногда имеется индивидуальная непере-
носимость, употребление вызывает сильные аллергические
реакции. Нельзя употреблять в пищу луковицы. Наличие ал-
лергии можно определить при прикосновении к тюльпанам
– появляется сыпь, онемение и т.д.  При любых каких-либо
сомнениях лучше не рисковать и не употреблять в пищу.

46

METOD_2_2018_10-10_Макет 1  20.04.2018  21:09  Страница 46



Укроп огородный (Anethum graveolens L.)
Цветки добавляют в рыбные блюда, омлеты, в марино-
ванные корнишоны, огурцы или свеклу для придания
более мягкого вкуса, чем семена укропа. Можно посы-
пать цветками вареные овощи. 

Фасоль огненно-красная, 
многоцветковая (Phaseolus coccineus L.)
Цветки употребляют в пищу сырыми в салатах, они
придают мягкий аромат бобов с оттенком нектара, до-
бавляют к вареной фасоли в качестве украшения. 
Предупреждение: для еды рекомендуются только сорта
с алыми цветками. 

Фейхоа (Acca sellowiana (O.Berg) Burret, 
Feijoa sellowiana (O.Berg) O.Berg)
Лепестки цветков имеют вкус сахарной ваты. Лепе-
стки идеальны во фруктовых салатах, пюре, молочном
коктейле или напитках со льдом.

Фенхель (Foeniculum vulgare Mill.)
Мягкий вкус цветков хорошо сочетается с рыбными,
мясными и овощными блюдами. Добавляют в огуречный
салат или в картофельный суп.
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Флокс метельчатый (Phlox paniculata L.)
Цветки имеют слегка пряный вкус. Их добавляют к
фруктовым салатам, они являются красочным допол-
нением в любой цветочный салат. Их можно кристал-
лизовать и добавлять в качестве украшения тортов или
десертов.
Предупреждение: съедобны только многолетние, а не
однолетние, или низкорослые (ползучие) флоксы.

Форзиция (Forsythia Vahl)
Цветки съедобны в сыром виде, хотя они могут быть
слегка горьковатыми. 
Добавят цвет салатам и гарниру.

Фрезия (Freesia Exklon ex Klatt)
Душистые белые, фиолетовые, желтые, оранжевые и
красные цветки используют в салатах сырыми или в ка-
честве гарнира. Они отлично смешиваются с сахарным
сиропом и используются для ароматизации шербета.
Добавляют в отвар с лимонным соком и цедрой. Имеют
перечный вкус.

Фуксия (Fuchsia L.)
Потрясающие цвета и изящные формы фуксии делают
их идеальными для фруктового салата. Цветки выгля-
дят очень декоративно, если их кристаллизовать или до-
бавить в желе.  Удалите тычинки и пестики, так как
это повысит аромат лепестка.
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Хризантема увенчанная
(Glebionis coronaria (L.) Cass. ex Spach)
Лепестки лучше всего быстро и слегка обжарить в рас-
тительном масле, прежде чем добавлять в супы, са-
латы и жаркое.  Сильно пряные ароматные цветы
экономно используют в салатах или при притовлении
японского супа из хризантемы.
Предупреждение: съедобны только цветки хризантемы
увенчанной, не рекомендуется употреблять цветки дру-
гих видов хризантем.

Цикорий обыкновенный (Cichorium intybus L.)
Свежие цветки имеют мягкий вкус, их можно использо-
вать как декоративное дополнение к салатам, в то
время как цветочные почки можно мариновать. Привле-
кательно выглядят в замороженных кубиках льда,
можно добавлять в напитки.
Предупреждение: все части растения могут вызвать
раздражение кожи или усугубить кожные аллергии.

Цитрусовые (Citrus aurantium L., Citrus limon (L.) 
Osbeck, Citrus aurantiifolia (Christm.) Swingle, 
Citrus × sinensis (L.) Osbeck)
Цветки цитрусовых являются ароматными и вкусными,
их применяют с большим количеством различных про-
дуктов: от жаркого до пудингов. Они также идеально
подходят для кристаллизации и украшения тортов или
десертов.

Чернушка (Nigella L.)
Семена имеют сильный аромат и пряный вкус, они
могут быть использованы в качестве приправы или спе-
ции для ароматизации тортов, хлеба и карри.
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Шалфей лекарственный (Salvia officinalis L.)
Вкус цветков похож на листья, придаст яркий вкус са-
латам и паштетам, горчице и винегрету.

Шалфей мускатный (Salvia sclarea L.)
Цветки имеют очень ароматный вкус и красивые па-
стельные оттенки, могут придать прекрасный конт-
раст при добавлении в салаты.

Шток-роза (Alcea L.)
Цветки можно кристаллизовать и использовать для
украшения тортов, муссов и рулады или смешивать с
листьями салата, могут быть использованы для приго-
товления ароматизированного сиропа, как добавки к
различным пудингам. Перед едой необходимо удалить
тычинки.

Энотера (Oenothera L.)
Цветки имеют вкус салата латука, поэтому являются
прекрасным дополнением к любому зеленому салату, при
этом добавят новый цвет.
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Юкка (Yucca L.)
Белые лепестки цветка хрустящие, имеют слегка слад-
кий вкус с оттенком аромата артишока. Добавляют в
салаты или используют в качестве гарнира.

Яблоня (Malus domestica Borkh.) 
Цветки имеют слегка цветочный привкус, прекрасны в
салатах, привлекательны в напитках, например, во
фруктовом пунше, можно добавить во взбитые сливки
или мороженое, добавить в яблочный пирог. 
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ЯДОВИТЫЕ РАСТЕНИЯ

Отличать ядовитые растения должен уметь каждый и не только уметь сам, но и
научить этому других, особенно детей. Зачастую именно дети становятся жертвами
опасных растений в силу своей природной любознательности и отсутствия эле-
ментарных знаний. Коварство ядовитых растений в том, что часто эти красивые и
внешне совершенно безобидные растения способны убивать. И «убийцы» эти рас-
тут не в далеких экзотических странах, а рядом с нами: на даче, в лесу или в парке.
К счастью, смертельно ядовитых трав в России немного, но, тем не менее, они су-
ществуют.

Нельзя употреблять в пищу цветки, если не уверены в их идентичности. Даже
съедобные цветки могут вызвать расстройство желудка или аллергические реак-
ции, если употреблять их в больших количествах. Бывает, очень трудно понять,
какие же цветки безопасно употреблять в пищу. Иногда в книгах рецептов и га-
строномических журналах на красивых картинках представлены вместе с продук-
тами питания и цветки, причем в некоторых случаях можно увидеть цветки таких
ядовитых растений, как дурман – в курином салате, нарцисс и ландыш майский –
на торте.  Некоторые цветки не так опасны для большинства людей, но все же
могут вызвать раздражение. Таким образом, когда в меню входят очищенные кре-
ветки с цветками белокрыльника, то лучше выбирать другой гарнир. Высокоток-
сичными являются цветки азалии, белладонны, белокрыльника, клещевины,
шафрана, волчеягодника, наперстянки, живокости, ландыша майского, паслена и
рододендрона.

Аконит, или борец клобучковый (Aconitum napellus L.) –
многолетнее растение семейства Лютиковые. Во всех
частях всех видов растений содержатся алкалоиды, в
первую очередь – аконитин. 
Действие: употребление в пищу листьев и корней,
содержащих одуряющее ядовитое вещество жгучего
острого вкуса.
Последствия: отравление, иногда со смертельным
исходом.
Симптомы: сначала жгучие боли в полости рта и в
языке, затем усиленное отделение пота и мочи,
ускоренный пульс, расширение зрачков, потемнение в
глазах, головная боль. Далее – рвота, колики, судороги,
дрожание всех членов, стеснение дыхания. При
неоказании помощи – бред, обмороки, конвульсии,
смерть.
Факт: корни аконита в Индии служили основой для
изготовления смертоносного яда для стрел.

Чемерица Лобеля (Veratrum lobelianum Bernh.) –
многолетнее растение семейства Мелантиевые. Корни
содержат 5-6 алкалоидов, из которых наиболее
ядовитый протовератрин.
Действие: употребление в пищу любой части растения.
Последствия: отравление вплоть до летального
исхода.
Симптомы: неприятные ощущения в носоглотке и
пищеводе, кашель, неукротимая рвота, боли в животе,
понос, ослабление сердечной деятельности,
повышенные потоотделение и слюноотделение. При
сильном отравлении – клинические судороги, коллапс, а
затем гибель.
Факт: из растения делают отвар для удаления вшей.
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Багульник болотный (Ledum palustre L.) – вечнозелёный
кустарник семейства Вересковые. Во всех частях ра-
стения, за исключением корней, содержится эфирное
масло, в котором до 70 % сесквитерпеновых спиртов,
главными из которых являются ледол и палюстрол.
Действие: вдыхание эфирных масел или употребление
меда и лекарств на основе багульника.
Последствия: воздействие на центральную нервную си-
стему.
Симптомы: сухость во рту, онемение языка, нарушение
речи, головокружение, тошнота, рвота, общая сла-
бость, нарушение координации движений, помутнение
сознания, учащение или уменьшение пульса, судороги,
возбуждение, через 30–120 мин возможен паралич ЦНС.
Факт: багульник используется в народной медицине при
бронхитах, пневмонии, гриппе, бронхиальной астме,
кашле, коклюше и т. п.

Белена черная (Hyoscyamus niger L.) – двулетнее
растение семейства Пасленовые. Все части ра-
стения ядовиты, содержат сильнодействующие
алкалоиды – гиосциамин, скополамин и атропин. 
Действие: употребление в пищу любых частей ра-
стения, чаще всего происходит отравление семе-
нами, похожими на семена мака.
Последствия: приводит к психическому расстрой-
ству.
Симптомы: психомоторное возбуждение, галлю-
цинации, сухость во рту, покраснение кожи, рас-
ширение зрачка и отсутствие реакции на свет,
повышенное потоотделение, учащенное сердце-
биение, кома. Проявляются симптомы быстро: от
10 минут до 15 часов.
Факт: белена входила в состав яда, которым
отравились герои Шекспира - Ромео и отец Гам-
лета.

Белладонна, или красавка (Atropa belladonna L.) – мно-
голетнее растение семейства Пасленовые. Входящий в
состав растения атропин может вызвать у человека
сильное возбуждение, доходящее до бешенства.
Действие: употребление внутрь любых частей расте-
ния.
Последствия: возможен смертельный исход от пара-
лича дыхательного центра и сосудистой недостаточ-
ности.
Симптомы: признаки легкого отравления – сухость и
жжение во рту и глотке, затрудненное глотание и речь,
учащенное сердцебиение, покраснение кожи. Голос ста-
новится хриплым, нарушается ближнее видение, возни-
кают светобоязнь, «мушки» перед глазами,
возбуждение, иногда бред и галлюцинации. При тяже-
лых отравлениях – полная потеря ориентации, резкое
двигательное и психическое возбуждение, иногда судо-
роги, повышение температуры тела, одышка, снижение
давления и пульса. Отеки лица, предплечий, голеней.
Факт: в старину итальянки закапывали сок растения в
глаза, отчего зрачки расширялись и приобретали блеск.
На Руси закрепилось название «красавка». Ягодами ра-
стения натирали щеки для создания румянца. 

Болиголов пятнистый (Conium maculatum L.) – двулет-
нее травянистое растение семейства Сельдерейные.
Ядовитые свойства определяют алкалоиды кониин
(самый ядовитый), метилкониин, конгидрин, псевдокон-
гидрин, коницеин. Болиголов в Шотландии теряет свои
алкалоиды, а в Армении даже употребляется в пищу.
Действие: употребление внутрь любых частей расте-
ния.
Последствия: отравление вызывает удушье и может
привести к остановке дыхания.
Симптомы: тошнота, рвота, замедление движений и
речи, слабость мышц, бледность кожи, позднее паралич,
который начинается с нижних конечностей, сопровож-
дается потерей кожной чувствительности и продол-
жается параличом дыхательной мускулатуры.
Факт: недавние исследования показали, что именно это
растение послужило для умерщвления Сократа. В Древ-
ней Греции этот яд использовали для отравления пре-
ступников, приговоренных к смерти.
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Бузина черная (Sambucus nigra L.) – листопадный ку-
старник семейства Адоксовые. Ядовиты все части ра-
стения, за исключением цветков, оболочки и мякоти
спелых ягод (но включая сами спелые семена). Токсич-
ность обусловлена содержанием гликозида самбуниг-
рина, отщепляющего цианистый водород, бензальдегид
и глюкозу при гидролизе.
Действие: проглатывание семян и других частей ра-
стения.
Последствия: под воздействием цианидов возникает
тканевая гипоксия – кислородное голодание клеток, что
грозит утомлением, потерей работоспособности и
общим ухудшением состояния организма.
Симптомы: рвота, тошнота, боли в области живота,
слабость, тахикардия, одышка, цианоз. В тяжелых слу-
чаях гипотензия, нарушение дыхания, кома.
Факт: в Англии из цветов бузины делают традицион-
ный напиток Elderflower Cordial. Иногда из ягод бузины
делается варенье, кисели и повидло.

Волчеягодник обыкновенный (Daphne mezereum L.) –
листопадный маловетвистый кустарник семейства
Волчниковые. Содержит дитерпеноиды (дафнетоксин,
мезереин), кумарины (дафнин, дафнетин и др.).  Мезе-
реин представляет действующее начало волчеягодника
и содержится во всех частях растения, оказывает силь-
ное местно-раздражающее действие на кожу (вызы-
вает красноту и волдыри) и слизистые (вызывает
жжение и расстройство желудка). Дафнин и другие
гидрооксикумарины относятся к группе антивитаминов
K и могут вызвать повышенную кровоточивость. Ме-
зереин проявляет мутагенные свойства.
Действие: поедание ягод, жевание коры, контакт кожи
с влажной корой или попадание на нее сока растений,
вдыхание пыли из коры, попадание сока в глаза.
Последствия: тяжелое отравление, редко - летальный
исход.
Симптомы: ожоги кожи, слизистой дыхательных
путей (при вдыхании пыли сухой коры) и ЖКТ различной
степени тяжести.
Факт: применение растений для медицинских целей за-
прещено. В XIII веке ягодами крестьянские девки нати-
рали щеки, от чего они надувались и рдели.

Дурман обыкновенный (Datura stramonium L.) –
однолетнее растение семейства Пасленовые. Со-
держит такие алкалоиды, как скополамин, гиос-
циамин, атропин, которые преимущественно
содержатся в семенах и цветках растения. 
Действие: нюхать и есть любые части, особенно
опасны семена.
Последствия: одурманивает и сводит с ума.
Симптомы: моторное возбуждение, резкое рас-
ширение зрачков, покраснение лица и шеи, хри-
пота, жажда, головная боль. Впоследствии
нарушение речи, кома, галлюцинации, паралич.
Факт: многие индейские колдуны использовали его
наркотический эффект для массовых видений.

Ландыш майский (Convallaria majalis L.) – много-
летнее растение семейства Спаржевые. Всё ра-
стение ландыша ядовито, в нём содержится
конваллятоксин.
Действие: поедание ягод ландыша, употребление

воды, в которой стояли ландыши. Ядовиты все
части растения.
Последствия: в тяжелых случаях нарушаются
ритм и частота сердечных сокращений, может
снизиться давление и остановиться сердце.
Симптомы: головная боль, шум в ушах, рвота,
понос, головокружение, сужение зрачков, пониже-
ние давления, аритмичный пульс, возможны судо-
роги.
Факт: ландыши смертельно ядовиты для кошек и
собак, что было доказано опытами. При этом в
природе некоторые животные питаются ягодами
ландыша без вреда для себя - например, лиса и дру-
гие псовые.
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Наперстянка пурпурная (Digitalis purpurea L.) – много-
летнее или двулетнее растение семейства Подорожни-
ковые. Дигиталис и дигитоксин (гликозиды
наперстянки) представляют собой сильнейшие сер-
дечно-сосудистые яды, обладающие, кроме того, мест-
ным раздражающим действием. 
Симптомы отравления: сердечный приступ (в тяжё-
лых случаях – остановка сердца), тошнота, рвота, боль
в животе, диарея, головная боль, медленный нерегуляр-
ный пульс (падение пульса), одышка, головокружение,
цианоз, иногда также дрожь, конвульсии, делирий и гал-
люцинации. Минимальной смертельной дозой напер-
стянки является доза 2,25 г.
Факт: в начале XX века 54-летняя вдова из Брюсселя
Мари Александрин Беккер отравила наперстянкой 11 че-
ловек, что было открыто в 1934 году.
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