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Ценность ягод фейхоа кроме вкусовых достоинств, определяется содержанием 
в них углеводов, аминокислот, макро- и микроэлементов, витаминов, а также 
редких для ягод растительных жиров. Свежие кисловатые плоды полезны 
больным сахарным диабетом, гипертонией, людям с легко возбудимой нерв-
ной системой, ценны для лечения и предупреждения сердечно-сосудистых за-
болеваний. Высокое содержание флавоновых соединений в экстракте листьев 
фейхоа обеспечивает антимикробную активность к грамположительным и 
грамотрицательным микроорганизмам. 

 
Задача садоводства – обеспечение населения 

разнообразными качественными плодами и яго-
дами, прежде всего, в свежем виде в течение 
круглого года, т. к. они являются одним из ос-
новных источников витаминов, минеральных 
веществ, антиоксидантов, ферментов, пищевых 
волокон и других биологически активных ве-
ществ. Дефицит этих веществ в организме чело-
века вызывает снижение его иммунного статуса, 
преждевременное старение и развитие многих 
заболеваний.   

Ценность плодов и ягод, кроме вкусовых и 
питательных достоинств, определяется содержа-
нием в них витаминов и микроэлементов. 

Известно, что многие флавоноидные соеди-
нения обладают широким спектром биологиче-
ского действия и применяются в качестве Р-ви-
таминных, сосудоукрепляющих, гипотензивных, 
спазмолитических и диуретических средств. Они 
обладают противоопухолевым, противолучевым 
и антирадикальными свойствами. 

Для обеспечения круглогодичного поступ-
ления свежих плодов целесообразно использо-
вать все климатические зоны России, особенно 
Черноморское побережье, характеризующееся 
субтропическим климатом. Вавилов Н. И. писал: 
«Нигде мы не имеем таких больших возможно-
стей в смысле использования мировых тропиче-
ских и субтропических растительных ресурсов 
как в наших, к сожалению территориально огра-
ниченных, субтропических районах… В этих 
районах следует планомерно вводить новые 
культуры, используя рационально каждую пядь 
земли для наиболее ценных из них. » [1] 

Немногим более ста лет назад в культуру 
была привлечена новая декоративная и плодовая 
культура - фейхоа (Feijoa sellowiana Berg.). Это - 
плодовое растение подлеска тропических лесов 

Южной Америки: Уругвая, юга Бразилии, севера 
Аргентины, частично Парагвая.  

Плоды её по внешнему виду слегка напоми-
нают небольшой огурчик или крупную зеленова-
тую сливу с приятным освежающим кисло-слад-
ким вкусом и тонким специфическим земля-
нично-ананасовым ароматом.   

Плод фейхоа – ягода с четырьмя многосе-
мянными гнездами чаще всего однотонного зе-
леного или темно-зеленого цвета, но при созре-
вании окраска становится желтовато-зеленой. 
Встречаются сорта, у которых плоды имеют в 
различной степени выраженный карминовый 
румянец. Форма плодов разнообразная – от уд-
линенно-овальной до округлой. Поверхность их 
бугристая, но по мере созревания чаще всего 
становится гладкой.  

Размер плодов варьирует в зависимости от 
сортовой принадлежности и агротехники выра-
щивания: длина плода бывает 3-8 см, ширина 2-5 
см. Средняя масса плода составляет 20-40 г, но 
доходит иногда до 100-130 г и более. 

При достижении ботанической зрелости 
плоды отделяются от плодоножек и опадают, 
хранение в течение 7-10 дней приводит к потре-
бительской зрелости. Мякоть зрелого плода 
плотная, светло-кремоватого цвета, нежная, соч-
ная, кисло-сладкая с оригинальным тонким аро-
матом и приятным вкусом. Внутри плода в мя-
коти расположено по 16-80 шт и более очень 
мелких семян овальной формы.  

Свежие кисловатые плоды полезны больным 
сахарным диабетом, гипертонией, людям с легко 
возбудимой нервной системой. По данным Чир-
кими, Кривенцова плоды фейхоа обладают ярко 
выраженными бактерицидными свойствами к 
золотистому стафилококку и кишечной палочке. 
[8]  
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Анализы, проведенные в Азербайджане и 
Грузии, показали, что в плодах содержатся в 
большом количестве противогипертонический 
витамин Р и полифенолы с преобладанием кате-
хиновых веществ, а также многие другие биоло-
гически активные вещества: кумарин, синкума-
рин, фолиевая кислота, из терпенов – метилбен-
зоат и др. Все эти вещества являются весьма 
ценными для лечения и предупреждения сер-
дечно-сосудистых заболеваний.[3]  

Ягоды фейхоа высококалорийны, их пище-
вая ценность заключена в белках, углеводах, ви-
таминах, а также весьма редких для ягод, расти-
тельных жирах. Свидетельством высоких лечеб-
ных свойств фейхоа является наличие всех неза-
менимых аминокислот, на долю которых прихо-
дится 47,19 - 51,99 % от общего содержания 
аминокислот. [2] 

 В плодах содержится 9-12 % сахаров, пред-
ставленных глюкозой, фруктозой, сахарозой, 
арабинозой, ксилозой, уроновыми кислотами. 
Стерины являются одним из компонентов, обу-
славливающих лечебно-профилактичекое дейст-
вие плодов. Методом газожидкостной хромато-
графии были идентифицированы β-ситостерин, 
α- и γ-амирин, 24-метиленциклоартанол, цитро-
стадиенол.  

Жирно-кислотный состав фейхоа представ-
лен в основном ненасыщенными жирными ки-
слотами (до 86.6 % - пальмитиновая, стеарино-
вая) и насыщенными (13,4% олеиновая, линоле-
вая, линоленовая).  

Ягоды фейхоа богаты аскорбиновой кисло-
той, причем в кожуре её почти в три раза боль-
ше, чем в мякоти. (10,4 мг/% - мякоть; 36,6 мг% - 
кожура); Р-активными веществами (28,5 мг% - 
мякоть, 375 мг% - кожица). Присутствует прак-
тически весь комплекс группы витаминов В (В1 -
0,017мг%, В2 - 0,039мг%, В3 - 010 мг%, В6 - 0,08 
мг%). Содержание биотина (витамина Н) состав-
ляет 3 мкг%; ниазина (витамина РР)- 0,3 
мкг%.[2,6] 

 Высокое содержание пектиновых веществ - 
2,3% обеспечивает хорошую желирующую спо-
собность при изготовлении продуктов перера-
ботки - “сырого джема”, конфитюра, варенья, 
повидла, джема, Очень вкусны и цукаты, приго-
товленные из целых ягод или нарезанные доль-
ками, сохраняющие специфический аромат и 
вкус свежих плодов.  

В свежих плодах, выращенных в субтропи-
ках Краснодарского края, содержание макроэле-
ментов составляет: К- 120 мг%, Na-15мг%, Ca-26 
мг%, Mg-13,1 мг%, Fe-0,23 мг%; микроэлемен-
тов: Cu - 3 мг/кг, Zn -5,8, Mn-10-12,5, Co- 0,05-
0,06 мг/кг и значительное количество усваемого 
йода - 0,10 - 0,14 мг/кг сухой массы. [5] 

По данным Л.Г. Харебава, впервые исследо-
вавшем летучий комплекс плодов фейхоа, ос-
новными по концентрации компонентами оказа-
лись метил и этил бензоаты, линалоол, а также 
найдены в ощутимых количествах бензиловый 
спирт, цис-3-гексенилацета, цис-3-гексенил, 
этилкапроат и другие соединения, присутствие 
которых позже было подтверждено японскими 
исследованиями. Этот автор указывает на воз-
можность использования изолированного ком-
плекса плодов фейхоа, отличающихся исключи-
тельно высокой стабильностью, в качестве есте-
ственных ароматизаторов некоторых пищевых 
продуктов и концентратов.[7] 

Экстракты из листьев фейхоа обладают ан-
тимикробной активностью к грамположитель-
ным и грамотрицательным микроорганизмам за 
счет высокого содержания в них флавоноидных 
соединений.[4] 

Тому, что почти за вековой период интро-
дукции из Франции в субтропические районы 
бывшего Советского Союза, фейхоа не получила 
широкого распространения и не снискала дос-
тойных ее славы и уважения, есть как веские 
объективные, так и субъективные причины. 
Культура же, судя по биохимическому составу 
плодов и листьев уникальна, и, по нашим пред-
положениям, потребление свежих ягод фейхоа и 
продуктов её переработки будет чрезвычайно 
полезно, целесообразно и экономически вы-
годно. 
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Biochimical structure of fruits feyhoa and its role in a dietary and medical feed 
 

Ognienko N.G. 
The value of berries of feijoa is determined by the contents in them of carbohydrates, monoacids, macro 

and trace substances, vitamins, and also infrequent for berries of vegetative lipids. Fresh fruits are useful to 
the patients by sugar diabetes, hypertonic, people with easily excitation nervous system, be valuable for 
treatment and prevention of cardiovascular diseases. The high contents flavones substance in an extract 
leaves the feijoa provides antimicrobial activity to Gram-positive and Gram-negative microorganisms. 

 
 
 
 


