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продуктов и общественного питания  
Дагестанского ГАУ и их наставников  
о пищевой ценности плодов инжира,  
выращенных на территории  
Республики Дагестан. Авторами изучен  
химический состав 3 сортов плодов инжира 
(Урожайный, Брунсвик, Черный Поздний), 
произрастающих в Магарамкентском  
районе Дагестана. Данные по содержанию  
витаминов, микро-, макроэлементов  
и флавоноидов плодов инжира  
в условиях Южного Дагестана приводятся 
впервые. Исследования проводились  
по стандартным общепринятым методикам  
в соответствии требованиям  
ГОСТ 34322-2017. «Инжир свежий.  
Технические условия». По результатам  
Исследований в плодах инжира  
определено достаточно высокое  
содержание флавоноидов  
(от 251,62 до 310,01 мг%) и антоцианов  
(от 227,24 и 285,12 мг%). Исследования  
витаминного состава свидетельствуют  
о том, что сорт Черный поздний богат  
аскорбиновой кислотой, витамином А,  
пантатеновой и фолиевой кислотами,  
холином, филлохиноном; сорт Брунсвик –  
β-каротином, ниацином, фолиевой кислотой, 
сорт Урожайный – ниацином и холином.  
По минеральному составу: сорт Урожайный 
содержит большее количество фосфора,  
железа, селена, никеля, свинца, йода;  
сорт Брунсвик отличается высоким  
содержанием натрия, кальция, калия,  
кремния, железа, цинка; сорт Черный  
поздний отличается высоким содержанием 
натрия, кальция, калия, магния, фосфора, 
кремния, меди, цинка, хрома, алюминия,  
марганца. Доказано, что плоды инжира  
содержат функциональные пищевые  
ингредиенты и могут быть использованы  
для производства продуктов  
функционального назначения –  
пастилы, чипсов, варенья, компотов,  
джема, фруктовых лавашей,  
сушеных плодов и др.  
 
Ключевые слова: ИНЖИР, ПИЩЕВАЯ  
ЦЕННОСТЬ, ВИТАМИНЫ,  
МИКРОЭЛЕМЕНТЫ, МАКРОЭЛЕМЕНТЫ,  
ФЛАВАНОИЫ, АНТОЦИАНЫ 

Food Technology and Public Catering  
of the Dagestan State Agrarian University 
and their mentors on the nutritional value  
of fig fruits grown on the territory  
of the Republic of Dagestan. The authors 
studied the chemical composition  
of 3 varieties of fig fruits (Urozhaynyi, 
Brunsvik, Chernyi Pozdniy), grown  
in the Magaramkent region of the Republic  
of Dagestan. Data on the content  
of vitamins, micro-, macroelements  
and flavonoids of fig fruits in the conditions 
of Southern Dagestan are presented  
for the first time. The studies were  
carried out according to standard generally  
accepted methods in accordance  
with the research requirements  
of GOST 34322-2017. «The fresh figs.  
Technic specifications». According  
to the results of studies, a sufficiently  
high content of flavonoids (from 251.62  
to 310.01 mg%) and anthocyanins  
(from 227,24 and 285,12 mg%)  
was determined in fig fruits. Studies  
of the vitamin composition indicate  
that the Chernyi Pozdniy variety is rich  
in ascorbic acid, vitamin A, pantatenic  
and folic acids, choline, phylloquinone;  
the Brunsvik variety – β-carotene, niacin,  
folic acid; the Urozhaynyi variety – niacin 
and choline. According to the mineral  
composition: the Urozhaynyi variety  
contains a greater amount of phosphorus, 
iron, selenium, nickel, lead, iodine;  
the Brunsvik variety is distinguished  
by a high content of sodium, calcium,  
potassium, silicon, iron, zinc; the Chernyi 
Pozdniy variety has a high content  
of sodium, calcium, potassium, magnesium, 
phosphorus, silicon, copper, zinc,  
chromium, aluminum, manganese.  
It is proved that fig fruits contain functional 
food ingredients and can be used  
for the production of functional products – 
pastilles, chips, preserves, compotes, jam, 
fruit pita bread, dried fruits, etc. 
 
Key words: FIGS, NUTRITIONAL VALUE, 
VITAMINS, MICROELEMENTS,  
MACROELEMENTS, FLAVANOS,  
ANTHOCYANS 
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Введение. Инжир – одно из самых древних культурных растений, из-

вестен как фига или фиговое дерево, смоковница обыкновенная или смоква. 

Родиной инжира считается горная область древней Карии, провинции в Ма-

лой Азии. Распространен на Кавказе, в Сочи, в Карпатах, в Крыму, в Сред-

ней полосе России, при правильном уходе выращивают в открытом грунте, 

как ценное плодовое растение, дающее плоды-винные ягоды [1-3]. 

С давних пор инжир используют в медицине. Его применяют как ле-

карственное средство от кашля, от заболеваний горла, для чего соплодия за-

варивали кипятком или горячим молоком. Мякоть же плодов обладает хо-

рошим потогонным и жаропонижающим действием. Железа в инжире 

больше, чем в яблоках, поэтому его рекомендовали больным, страдающим 

железодефицитной анемией. Так как в листьях содержится кумарин (веще-

ство, повышающее чувствительность организма к солнечной радиации), они 

тоже нашли применение. Инжир обладает большой питательностью, уто-

ляет жажду. Инжир полезен при учащённом сердцебиении, бронхиальной 

астме, кашле, болях в груди, огрублении плевры. Употребление его в пищу 

с миндалём помогает при сильном похудении. Сушёный инжир обла-

дает слабительным действием. Сироп из инжира является тоником для де-

тей: он повышает их аппетит и улучшает пищеварение. Инжирный сироп 

помогает при мышечном ревматизме, заболеваниях кожи, камнях в поч-

ках и мочевом пузыре, увеличении объёма печени и болях при простудных 

заболеваниях женских половых органов [4]. 

Плоды инжира входят в состав лекарственного средства «Кафиол» [5]. 

Инжир богат филлохиноном (витамином К), холином (витамином В4) и же-

лезом. Холин снижает уровень холестерина и концентрацию жирных кис-

лот в крови, очищает от холестериновых бляшек стенки сосудов. Хо-

лин способствует образованию метионина, благодаря чему удаляются из-

бытки особого вещества – гомоцистеина, увеличивающего риск сердечно-

сосудистых заболеваний. 
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В его состав входят калий, кальций, фосфор, магний, железо, медь, 

витамины В1, В3, PP и C. Причем по содержанию калия сушеный инжир 

превосходят только орехи, а железа в нем больше, чем в яблоках, поэтому 

его советуют людям с анемией. 

В целом, обладает жаропонижающим и противовоспалительным 

свойством, поэтому рекомендован при простуде и других респираторных 

заболеваниях. Плод фигового дерева богат клетчаткой и хорошо насыщает, 

надолго убирая чувство голода. Калорийность 100 грамм инжира - 74 ккал.  

Считается, что он помогает при похмелье, купируя его неприятные 

симптомы - тошноту, общую слабость и головную боль. 

Благодаря ферменту фицину смоковница способствует рассасыванию 

тромбов и может нормализовать сердцебиение. В инжире содержится не-

большое количество микронутриентов, но особенно богат он медью и вита-

мином В6. Поэтому несет в себе немало потенциальных преимуществ для 

организма: улучшает пищеварение и уменьшает запоры, помогает контро-

лировать уровни жира и сахара в крови [5].  

 

Объекты и методы исследований. Для исследований выбрали сорта 

инжира Урожайный, Брунсвик и Черный Поздний, произрастающие в Рес-

публике Дагестан,  

При исследование пищевой ценности плодов инжира использовали 

общепринятые, стандартные методики. Изучение химического состава прово-

дили в Испытательном центре Дагестанского ГАУ, в лаборатории физико-хими-

ческих исследований Института геологии, в лаборатории фитохимии и медицин-

ской ботаники Горного ботанического сада ДФИЦ РАН. 

 

Обсуждение результатов. Основной целью наших исследований яв-

ляется научно обоснование подбора сортов плодово-ягодных культур для 

производства продуктов питания функционального назначения. Изучением 
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этих вопросов занимаются ученые Дагестанского государственного аграр-

ного университета на кафедре товароведения, технологии продуктов и об-

щественного питания [6-23]. 

Одной из задач исследований являлось изучить пищевую ценность 

плодов инжира для производства здоровых продуктов питания. Мы иссле-

довали сорта инжира, произрастающие в Магарамкентском районе, в Рес-

публике Дагестан. 

Изучен химический состав плодов инжира Урожайный, Брунсвик и 

Черный Поздний, произрастающие в Республике Дагестан, результаты 

представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Химический состав свежего инжира  

(среднее, 2019-2021гг.) 
 

Показатель 

ГОСТ 

на методы  

исследований 

Сорт 

Урожайный 

(рсс) 

Брунсвик 

(ссс) 

Черный 

Поздний 

(псс) (К) 

Растворимые сухие  

вещества, % 

ГОСТ 

Р 51433-99 

16,8 17,5 20,1 

Титруемая  

кислотность, % 
РД 52.10.736-2010 

0,32 0,36 0,42 

Общие  

сахара, % 
ГОСТ ISO 2173-2013 

10,5 11,1 12,8 

Пектиновые  

вещества, % 
ГОСТ 29059-91 

0,95 1,32 1,27 

Зольность, % ГОСТ Р 51411-99 0,97 1,1 1,25 

Сахаро-кислотный  

индекс 

Расчетным 

методом 

32,8 30,8 30,4 

 

Наибольшая масса растворимых сухих веществ обнаружена в инжире 

сорта Черный поздний -20,1 %, наименьшая в сорте Урожайный-16,8 %. 

Титруемая кислотность колеблется в пределах от 0,32 % у сорта Уро-

жайный до 0,42 % сорта Черный поздний. 

Большее количество сахаров накапливает сорт инжира Черный позд-

ний – 12,8 %, наименьшее сорт Урожайный – 10,5 %. 
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Пектиновых веществ больше обнаружено в сорте Брунсвик – 1,32 %, 

на втором месте сорт Черный поздний – 1,27 %, далее сорт Урожайный  

с низким содержанием пектиновых веществ – 0,95 %. 

Зольность варьирует по сортам от 0,97 % у сорта Урожайный  

до 1,25 у сорта Черный поздний. 

В ходе исследований выявлено, что у плодов инжира высокая сахари-

стость. Отличается этим показателем сорт Урожайный – 32,8. У сорта Бру-

нсвик – 30,8, у сорта Черный поздний – 30,4. Все плоды очень сахаристые и 

имеют достаточно сладкий и гармоничный вкус. 

 

Таблица 2 – Содержание витаминов в плодах инжира 

(среднее, 2019-2021 гг.) 

Витамины НТД 

Сорт 

Урожайный 

(рсс) 

Брунсвик 

(ссс) 

Черный 

поздний 

(псс) (К) 

Витамин С, мг % ГОСТ7047-55 2,5 2,6 2,73 

Витамин А, мкг  8 мкг 8,5 9,0 

β -каротин, мг % ГОСТ8756.22-80 0,05 0,06 0,04 

Витамин В5  

(пантотеновая кислота) мг 

% 

ГОСТ 7047-55 

0,22 0,25 0,37 

Витамин РР (ниацин) мг 

% 
ГОСТ 7047-55 

0,7 0,65 0,5 

Витамин В9  

(фоливая кислота), мкг  

ГОСТ 31483-

2012 

10,4 11,3 11,8 

Витамин В3 (ниацин)  
ГОСТ EN 15607-

2015 

0,77 0,95 0,82 

Витамин В4, холин. мкг  
ГОСТ Р 50929-

96 

4,9 3,6 5,1 

Витамин К (филлохинон), 

мкг 

ГОСТ EN 14148-

2015 

4,7 4,9 5,2 

 

Результаты исследования (см. табл. 2) витаминного состава свиде-

тельствуют о том, что сорт Черный поздний богат аскорбиновой кислотой, 

витамином А – 9 мкг%, пантатеновой кислотой (витамин В5) – 0,37 мг%, 

фолиевой кислотой (витамин В9) – 11,8 мкг%, холином (витамин В4) –  

5,1 мкг, филлохиноном (витамин К) – 5,2 мкг; сорт Брунсвик – β-каротином 
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– 0,06 мг%, ниацином (витамин РР) – 0,25 мг%, фолиевой кислотой (вита-

мин В9) – 11,3 мкг, ниацином (витамин В3) – 0,95 мг%; сорт Урожайный 

богат ниацином (витамин РР) – 0,7 мг%, холином (витамин В4) – 4,9 мкг%.  

Нами изучен минеральный состав плодов инжира. Результаты пред-

ставлены в таблице 3. 

Таблица 3 –Минеральный состав плодов инжира (среднее, 2019-2021гг.) 

Минеральные 

вещества 

НТД  

на методы  

испытаний 

Сорт 

Урожайный 

(рсс) 

Брунсвик 

(ссс) 

Черный  

поздний 

(псс) (к) 

Макроэлементы 

Натрий, мг/100 г ПНДФ 14.1:2:4.139-98 185,2±1,2 192±1,3 201,2±1,1 

Кальций, мг/100 г ПНДФ 14.1:2:4.139-98 417,6±4,2 437,2±7,1 459,6±6,7 

Калий, мг/100 г ПНДФ 14.1:2:4.137-98 2305±14,7 2421±14,4 2402±14,5 

Магний, мг/100 г ПНДФ 14.1:2:4.137-98 165,3±3,2 169,1±3,7 177,1±3,3 

Фосфор, мг/100 г ПНДФ 14.1:2:4.137-98 291,7±9,1 277,4±8,3 285,1±8,7 

Кремний, мг/100 г ПНДФ 14.1:2:4.137-98 487,1±6,8 497,2±7,0 499,6±6,9 

Микроэлементы 

Железо, мг/100 г ПНДФ 14.1:2:4.139-98 9,5±0,13 7,9±0,12 8,1±0,14 

Медь, мкг/100 г ПНДФ 14.1:2:4.139-98 0,67±0,07 0,83±0,06 0,91±0,08 

Цинк, мг/100 г ПНДФ 14.1:2:4.139-98 1,62±0,01 1,95±0,01 2,0±0,02 

Хром, мг/100 г ПНДФ 16.1:2:2.63-09 0,011±0,02 0,015±0,02 0,021±0,02 

Алюминий, мг/100 г ПНДФ 16.1:2:2.63-09 0,49±0,11 0,48±0,11 0,575±0,12 

Селен, мкг/100 г ПНДФ 16.1:2:2.63-09 0,42±001 0,37±0,01 0,39±0,01 

Никель, мг/100 г ПНДФ 4.1:2:4.140-98 0,032±0,0 0,027±0,00 0,029±0,00 

Свинец, мг/100 г ПНДФ 14.1:2:4.140-98 0,01±0,0 0,0095±0,00 0,009±0,00 

Йодиды, мкг/100 г МВИ 01/98 8,2±0,14 7,9±0,13 7,8±0,11 

Марганец, мг/100 г ПНДФ 14.1:2:4.140-98 2,65±0,02 2,73±0,02 4,11±0,02 
 

Сорт Урожайный содержит большее количество фосфора –  

291,7 мг/100 г, железа – 9,5 мг/100 г, селена – 0,42 мкг/100 г, никеля –  

0,032 мг/100 г, свинца – 0,01 мг/100 г, йода – 8,2 мг/100 г. 

Сорт Брунсвик отличается из всех исследуемых сортов высоким со-

держанием натрия – 192 мг/100 г, кальция – 437,2 мг/100 г, калия –  

2421 мг/100 г, кремния – 497,2 мг/100 г, железа – 7.9 мг/100 г, цинка –  

1,95 мг/100 г. 
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Сорт Черный поздний выделяется высоким содержанием натрия – 

201,2 мг/100г, кальция – 459,6 мг/100 г, калия – 2402 мг/100 г, магния –  

177,1 мг/100 г, фосфора – 285,1 мг/100 г, кремния – 499,6 мг/100 г, меди –  

0.91 мкг/100г, цинка – 2,0 мг/100 г, хрома – 0,021 мг/100 г, алюминия –  

0,575 мг/100 г, марганца – 4,11 мг/100 г.  

 

Таблица 4 – Содержание антоцианов в плодах инжира, 

(среднее за 2019-2021гг.) 
 

Сорт 
Влагосодержание,  

% 

Содержание  

флавоноидов,  

мг % 

Содержание  

антоцианов,  

мг % 

Урожайный (рсс) 83,2 251,62 227,24  11 

Брунсвик (ссс) 82,5 276,21 257,25 11 

Черный поздний 

(псс) (к) 
79,9 310,01 285,12 12 

 

В плодах инжира определено достаточно высокое содержание  

флавоноидов (табл. 4), по сортам оно варьирует в пределах от 251,62  

до 310,01 мг %. Больше всего флавоноидов обнаружено в сорте Черный 

поздний-310.01, наименьшее количество в сорте Урожайный-251,62 мг %. 

Содержание антоцианов в плодах инжира колеблется от 227,24 мг %  

у сорта Урожайный до 285,12 мг % у сорта Черный поздний. 

 

Заключение. В результате исследований нами выделены сорта ин-

жира с высоким содержанием сахаров, витаминов, микро-, макроэлементов 

и флавоноидов. 

Большее количество сахаров накапливает сорт инжира Черный позд-

ний-12,8 %. Самый высокий сахаро-кислотный индекс у сорта Урожайный-

32,8. Наибольшая масса растворимых сухих веществ обнаружена в инжире 

сорта Черный поздний – 20,1 %, пектиновых веществ больше в сорте  

Брунсвик – 1,32 %. 

Сорт инжира Брунсвик богат β-каротином – 0,06 мг %, витамином  

РР – 0,25 мг %, фолиевой кислотой (В9) – 11,3 мкг, витамином В3-0,95 мг %; 

сорт Урожайный – витамином РР-0,7 мг %, холином (В4) – 4,9 мкг %. 
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Сорта инжира ранжированы по содержанию микро и макроэлемнентов: 

– сорт Урожайный содержит фосфора – 291,7 мг/100 г, железа –  

9,5 мг/100 г, селена – 0,42 мкг/100 г, никеля – 0,032 мг/100 г, свинца –  

0,01 мг/100 г, йода – 8,2 мг/100 г; 

– сорт Брунсвик отличается высоким содержанием натрия –  

192 мг/100 г, кальция – 437,2 мг/100 г, калия – 2421 мг/100 г, кремния –  

497,2 мг/100 г, железа – 7.9 мг/100 г, цинка – 1,95 мг/100 г; 

– сорт Черный поздний отличается высоким содержанием натрия – 

201,2 мг/100 г, кальция-459,6 мг/100 г, калия – 2402 мг/100 г, магния –  

177,1 мг/100 г, фосфора 285,1 мг/100 г, кремния – 499,6 мг/100 г, меди –  

0,91 мкг/100 г, цинка – 2,0 мг/100 г, хрома – 0,021 мг/100 г, алюминия – 

0,575мг/100 г, марганца – 4,11 мг/100 г.  

В плодах инжира определено достаточно высокое содержание флаво-

ноидов (от 251,62 до 310,01 мг%) и антоцианов (от 227,24 и 285,12 мг %). 

Больше всего флавоноидов и антоцианов в сорте инжира Черный поздний. 

Таким образом, плоды инжира содержат большой спектр биологиче-

ски активных веществ и могут быть использованы для производства продук-

тов функционального назначения. На основании всего вышесказанного, 

представляет интерес изучение подов инжира, произрастающего в условиях 

Дагестана.  
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