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ФЕНОЛОКИСЛОТЫ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНОЙ ДОБАВКИ 
ИЗ ВИНОГРАДА СОРТА «РКАЦИТЕЛИ» 

 
Эланидзе Л. Д., д-р пищ. технологий 

Телавский государственный университет им. Як. Гогебашвили, Грузия 
 

Разнообразный и богатый спектр химического состава винограда, представлен соеди-

нениями разных классов. Среди них самыми важными являются фенольные соединения. Они 

представлены флавоноидными (процианидины олигомерные и полимерные, катехины, фла-

вонолы, антоцианы) и нефлавоноидными (фенолокислоты, стильбены и др.) группами. Фе-

нольные вещества винограда характеризуются высокой биологической активностью, они со-

держаться в винах и обуславливают их функциональное назначение с точки зрения лечеб-

но—профилактических свойств. Экспериментально было установлено, что продукты, содер-

жащие полифенолы, характеризуются синергизмом антиоксидантной активности [1—5]. 

Фенолокислоты — широко распространенные растительные соединения, обладающие 

высокой антиоксидантной активностью. Биологическая активность фенолокислот на орга-

низм человека проявляется в снижении уровня холестерина в крови и даже в ингибировании 

ВИЧ—инфекции [6]. Авторами Бежуашвили и др. (2008) определена антиоксидантная ак-

тивность фенолокислот в опытах in vitro в виде степени ингибирования образования мало-

ндиальдегида в сыворотке крови человека. По выявленной активности фенолокислоты рас-

полагаются в следующей последовательности: коффейная > ферулевая > n—кумаровая > 4—

оксибензойная > салициловая > сиреневая. Антиоксидантная активность фенолокислот со-

ставляет 40…95 % [7]. 

Популярность препаратов из экстрактов винограда обусловлена их высокой фармако-

логической активностью и выраженными клиническими эффектами. Экстракты винограда 

содержат комплекс полифенольных соединений, которые обладают очень мощным антиок-

сидантным действием. Благодаря этому разработаны разные технологии производства био-

логически активных добавок с использованием экстрактов винограда. В этом направлении 

авторами Эланидзе Л.Д. и др. (2013) разработана технология биологически активной пище-

вой добавка (БАД) «Georgian Vitae rimas XXI». Использовалось экологически чистое, богатое 

фенольными соединениями природное сырье. БАД содержит разнообразный и широкий 

спектр фенольных соединений, что обусловливает высокую антиоксидантную активность 

продукта — не менее 86 % [8]. 

Целью данной работы являлось исследование состава фенолокислот БАД из виногра-

да сорта «Ркацители», приготовленной по разработанной новой технологии. 

Фенолокислоты предварительно извлекали из БАД в виде эфирорастворымых фрак-

ций, а потом анализировали. 

Качественный анализ фенолокислот проводили тонкослойной хроматографией 

«Sorbfil» (силикагель СТХ—1А;100Х200) в системе растворителей — хлороформ:метанол 

как 90:10. Хроматограммы проявляли диазотированной сульфаниловой кислотой. В резуль-

тате проведенного эксперимента выявлено наличие таких фенолокислот, как галловая, про-

токатеховая, 4—оксибензойная, ванилиновая, сиреневая, n—кумаровая, кофейная и др. 

Таким образом, в результате проведенных исследований и обсуждения литературных 

данных, можно сделать вывод, что фенолокислоты, входящие в состав БАД из винограда 

сорта «Ркацители», разработанной по новой технологии, вместе с другими фенольными со-

единениями являются источником биологически активных соединений с высокой антиокси-

дантной активностью. Это позволяет рекомендовать разработанную БАД для создания про-

дуктов с функциональными свойствами. 
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Яковлева О. В., ст. преподаватель, Волкова С. В., канд. техн. наук, доцент, 
Цед Е. А., канд. техн. наук, доцент 

Могилевский государственный университет продовольствия, Республика Беларусь 
 

Вступление. На современном этапе в Республике Беларусь отсутствует технология из-

готовления дистиллированных напитков — фруктовых дистиллятов из ягод черной и крас-

ной смородины белорусской селекции. В связи с этим, разработанные дистилляты являются 

перспективным и совершенно новым направлением для алкогольной промышленности. 

Однако состав летучих компонентов дистиллятов из сброженных соков ягод черной и 

красной смородины, районированных в Республике Беларусь в настоящее время не изучен. 

Материалы и методы. В качестве объектов исследования были использованы: сбро-

женные соки черной и красной смородины, полученные с использованием различных рас 

дрожжей, черносмородиновый и красносмородиновый дистилляты, полученные путем про-

стой перегонки с разделением на фракции. 

Газохроматографический анализ летучих компонентов осуществляли на газовом хро-

матографе — HP—5890. 

Результаты. Перегонку сброженных соков из ягод черной и красной смородины вели с 

разделением получаемого дистиллята на фракции: 2 % головной, 35 % средней и хвостовой 

фракции до получения дистиллята 0 %, от объема перегоняемого материала. 

Объемная доля средних фракций дистиллятов черной смородины с использованием 

винных дрожжей составила 56 %, сухих универсальных — 54,5 % и с использованием дрож-

жей расы ЦД составила 57,0 % об. Красной смородины — 55 %, 54,8 %, 55,8 % соответст-

венно. 

В результате проведенных перегонок были отобраны пробы фракций для хроматогра-

фического анализа с целью определения их компонентного состава — средние фракции пер-
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