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В настоящее время актуальной задачей современной пищевой промышленности явля-
ется поиск новых технологий производства продуктов, обогащенных природными биологи-
чески активными веществами.Для сбалансированного питания особое значение имеютмо-
лочные продукты, в том числе козий сыр. Питательная ценность сыра обусловлена наличием 
в нем  незаменимых аминокислот, солей кальция, фосфора, малочного белька и жира, кото-
рые необхадимо для нормального функционирования организма [1]. Изучена многофунк-
циональная роль сыра в области профилактики рака. Результатами была подтверждена по-
тенциальная роль сыльно липолизированных козьих сыров в предотвращении пролиферации 
профилактики промиелоцитарных лейкемических клеток (2). Обнаружена питательная цен-
ность козьих молочных продуктов, особенно козьего сыра с точки зрения кардиозащиты (3). 
В последнее время на грузинском потребительском рынке появился совершенно новый про-
дукт – сыр выдержанный в вино Саперави. По нашему мнению, это замечательная комбина-
ция, с помощю которого можно повысить питательную и лечебно-профилактичускую цен-
ность сыра. 

В химическом составе винограда содержатся  полезные биологически активные веще-
ства, среди которых значительными являются фенольные соединения. Они представлены 
флавоноидными (процианидины-олигомерные и полимерные,катехины, флавонолы, анто-
цианы и др.) и нефлавоноидными (фенолокислоты, стильбеноиды  и др.) группа-
ми. Фенольные вещества винограда характеризуются высокой биологической активностью, 
они локализируются в винах и в других продуктах в результате переработки винограда и 
обуславливают их функциональное назначение с точки зрения лечебно-профилактического 
свойства (4). Полифенолы, характеризуютсясинергизмом антиоксидантной активности [5].В 
вине Саперави содержатся стилбеноиды - важные для функционального назначения продук-
та (6). Целью нащей работы  являлась  изученые некоторых фенольных  соединений в козьем 
сыре, выдержанном в вине Саперави. Обьектами исследования служили:1) корочка козьего 
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сыра выдержанного в вино Саперави; 2) вино Саперави. Общие фенольные соединения оп-
ределиали с использованием реактива Фолин-чокалтеу. Общие красящие вещества опреде-
ляли спектрофотометрическим методом. Концентрация резвератрола определяли путем пре-
паративной хроматографии с помощью спектрофотометра “UNICO”. Полученные результа-
ты указывают на наличие фенольных соединений в козьем сыре, выдержанном в вине Сапе-
рави (табл.1). В нем фиксируется такие биологически активные вещества, как общие фенолы, 
красящие вещества, стилбеноиды. Как известно, они характеризуются высокой биологиче-
ской активностью и соответствующими лечебно-профилактическими своиствами против 
таких заболеваний, как сердечно-сосудистые, раковые, аллергические и др.(4). Фенольные 
вещества, переходящие во время выдержки из вина Саперави в козий сыр, в месте функцио-
нально активными компонентами самого сыра, обусловливают высокую биологическую ак-
тивность целевого продукта. В козий сыр, выдержанный в вине Саперави обогащается таки-
ми фенольнимы веществами, как красяшие вешества, полимерные процианидины, катехины, 
транс- резвератрол и другие биологически активные фенольные вещества. Общие фенольные 
вещества в корочке сыра, выдержанном в вине Саперави, состовляет 1 г/л.  

Таким образом, в результате проведенного исследования и обсуждения  литературных 
данных, можно заключить, что фенольные вещества, переходящие во время выдержки из 
вина Саперави в козий сыр, вместе функционально активными компонентами самого сыра, 
представляют собой надежные и реальные источники для формирования питательной и ле-
чебно-профилактической ценностей, которые дают научное обоснование функционального 
назначения целевого продукта. 

Таблица-1 Фенольные вещества козьего сыра выдержанного в вине Саперави 
Название компонентов В корочке козьего 

сыра 
Вино до выдержки Вино после вы-

держки 
Общие фенолы 1,0г/100г 3,7г/л 2,3г/л 
Общие красящие в-ва 246,7 мг /100г 745 мг/л 310мг/л 
транс-резвератрол 0,12мг/ 100г 2.2мг/л 1.9мг/л 
полимерные процианидины 700 мг.100г 2.6г/л 0.8г/л 

Катехины 57мг.100г 430 мг/л 250мг/л 
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