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В  последующее  время  в  современной  медицине  приводится  много

данных  по  изучению  различных  свойств  абрикосовых  косточек.  Эти

исследования  основаны на том факте,  что абрикосовые косточки являются

лекарством от многих болезней, а его антиоксидантные свойства проявляются гораздо сильнее.
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Антиоксидантные  свойства  косточек  плодов  культурных  и

дикорастущих видов  абрикоса  сравнительно  изучены турецкими учеными.

Исследования,  проведенные ими,  показали,  что антиоксидантные свойства

мякоти сладкого (культивируемого) и горького (дикорастущего) вида сильно

различаются.  В  этих  исследованиях  оценка  антиоксидантного  свойства

мякоти абрикоса основана на 3 факторах: 1) свойства поглощения свободных

радикалов;  2)  определение  активности  ингибирования  перекисного

окисления липидов; 3) определение общего количества фенолов. 

Исследования показали, что как метанольный экстракт, так и водный

экстракт мякоти культивированного абрикоса демонстрируют гораздо более

высокий  уровень  антиоксидантных  производных  по  сравнению  с

дикорастущим видом абрикоса. И метанольный, и водный экстракт сладкого

мякоти  абрикоса  проявляли  активность  ингибирования  перекисного

окисления  липидов  на  68,6%  и  66,8%  соответственно.  Аналогичная

активность горьких косточек составляла 2% в метанольном экстракте и 20%

в водном  экстракте.  Было  обнаружено,  что  общее  содержание  фенолов  в

сладкой  косточке  (7.9  %)  намного  больше,  чем  в  горьком  (0.4%).

Проведенные исследования показали, что сладкие косточки по сравнению с

горькими  косточками  абрикоса  демонстрирует  гораздо  более  высокий

антиоксидантный эффект [1].

Группа ученых во главе с полькой Мальгожатой Штрейцкой изучила

состав масел и антиоксидантные производные масел из 5 сортов абрикоса,

произрастающих в Польше. Все изученные сорта - это культивируемые сорта

________________________________________________________________

"Экономика и социум" №2(129) 2025                                      www.iupr.ru



абрикосов  с  сладкой  мякотью,  в  которых  содержание  полифенолов  и  β-

каротина оказалось значительно выше.  Содержание полифенолов в маслах

всех сортов составило в  среднем 42,3  мкг/г,  а  содержание β-каротина – в

среднем 66,8 мкг/г. Их антиоксидантные свойства были изучены на предмет

того,  как они поглощают свободные радикалы. Масла мякоти всех сортов

показали  значительно  более  высокий  антиоксидантные  свойства.  Ученые

утверждают,  что  из  сортов  абрикоса,  которые  они  изучали,  сорт  “Сомо”

давал много масла и было обнаружено, что его антиоксидантные свойства

намного  сильнее  проявляются  по  сравнению  с  другими  сортами.  Из

результатов  этих  исследований  следует,  что  содержание  ненасыщенных

жирных  кислот  в  маслах,  полученных  из  косточек  изученных  сортов

абрикоса, составило 94.1%. [2].

Антиоксидантные  свойства  мякоти  плодов  абрикоса  был  изучен

авторами на крысах. Ими изучены группа крыс, чьи яичники были заражены

алкоголем. Другая группа имела поврежденные почки из-за радиационного

облучения. Часть этих крыс в эксперименте кормили мякотью абрикосовых

плодов, а другую часть не кормили абрикосами и изменения в их органах

наблюдались  сравнительно.  Результаты  исследования  показали,  что

патологические  изменения  яичников  и  почек  были  значительно  ниже  у

образцов, которым давали плоды абрикоса, в то время как плоды абрикоса

демонстрировали значительный антиоксидантный эффект [3].

Эфирное  масло,  извлеченное  из  листьев  абрикоса,  содержит  такие

вещества, как фитол, манойлоксид, линалоол, лимонен, 2-гексенал, которые

очень сильно проявляют антиоксидантные свойства, такие как поглощение

радикалов и борьба с перекисным окислением липидов. С другой стороны,

было обнаружено, что курага предотвращает вредное окисление кишечника,

вызванное метотрексатом.  Эти эксперименты также проводились авторами

на крысах [4, 5].
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