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Оценка антиоксидантной и антимикробной 
активности растительных биоактивных 
соединений в качестве натуральных 
консервантов
РЕЗЮМЕ
Актуальность. Натуральные консерванты, такие как соль или сахар, могут нанести вред здоровью 
человека, если употреблять их в избытке. В искусственных консервантах часто используются синтети-
ческие химические вещества, которые FDA считает безопасными. Более серьезная проблема со здо-
ровьем, связанная с искусственными консервантами, заключается в том, что они часто содержатся в 
нездоровых, обработанных пищевых продуктах.

Методы. В работе применялся монографический метод, а также методы анализа, систематизации, 
сравнения, обобщения. Поиск источников данных осуществлялся в научных электронных библиотеках 
и поисковых системах eLIBRARY.ru, Science Direct, Scopus, порталах ResearchGate и Сyberleninka.

Результаты. Экстракт яблочной кожуры показал высокую антиоксидантную активность и эффектив-
но замедлил окисление липидов. При концентрации 50 мкг/мл активность по удалению ОН состав-
ляла  57%. Антибактериальная активность семян облепихи — 200–350 мкг/мл, выраженная в мини-
мальной ингибиторной концентрации против различных грамположительных и грамотрицательных 
бактерий, антиокислительная активность — 40,379–93,473, выраженная в процентах.

Антиоксидантные фенольные соединения, присутствующие в семенах и кожуре (жмыхе) винограда, 
составляют 60–70% от общего количества полифенолов в винограде. 

Суммарная антиоксидантная активность для листьев черной смородины составила 44,51 ± 1,72%. 

Подытожив сравнение антиоксидантной активности выбранных источников, можно сделать вывод, 
что источником, проявившим наибольшую антиоксидантную активность, является жмых винограда. 
Однако, если обратить внимание на климатический фактор, в условиях Российской Федерации 
наиболее целесообразно использование кожуры яблок с антиоксидантной активностью 57% ввиду 
изобилия данного продукта и простоте его выращивания.

Ключевые слова: антиоксидантная активность, антимикробная активность, биологически активные 
соединения растительного происхождения, натуральные консерванты, пищевая промышленность
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Evaluation of the antioxidant and antimicrobial 
activity of plant bioactive compounds as natural 
preservatives
ABSTRACT
Relevance. Natural preservatives such as salt or sugar can be harmful to human health if consumed in excess. 
Artificial preservatives often use synthetic chemicals that are considered safe by the FDA. A more serious health 
problem associated with artificial preservatives is that they are often found in unhealthy, processed foods.

Methods. The monographic method was used in the work, as well as methods of analysis, systematization, 
comparison, generalization. The search for data sources was carried out in scientific electronic libraries and 
search engines eLIBRARY.ru, Science Direct, Scopus, ResearchGate and Cyberleninka portals.

Results. Apple peel extract showed high antioxidant activity and effectively slowed down lipid oxidation. 
At a concentration of 50 micrograms/ml, the OH removal activity was 57%. The antibacterial activity of sea 
buckthorn seeds is 200–350 mcg/ml, expressed in a minimum inhibitory concentration against various gram-
positive and gram-negative bacteria, the antioxidant activity is 40,379–93,473, expressed as a percentage.

Antioxidant phenolic compounds present in the seeds and skins (meal) of grapes account for 60–70% 
of the total polyphenols in grapes.

Total antioxidant activity for black currant leaves. was 44.51 ± 1.72%.

Summing up the comparison of the antioxidant activity of the selected sources, we can conclude that the source 
that showed the highest antioxidant activity is grape cake. However, if we pay attention to the climatic factor, 
in the conditions of the Russian Federation it is most expedient to use the peel of apples with an antioxidant 
activity of 57%, in view of the abundance of this product and the ease of its cultivation
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Введение/Introduction
Современное направление исследований ученых по-

священо изучению хранимоспособности продуктов пи-
тания без значительных потерь биологической ценно-
сти пищевой продукции с использованием потенциала 
биологически активных веществ1 без применения кон-
сервантов [1–4].

Применение консервантов в пищевой промышлен-
ности преследует сразу несколько целей. Самая оче-
видная — продление срока годности. Консерванты при-
меняются для предотвращения образования плесени 
и других вредных веществ и регулирования кислотности 
и других показателей, делающих более приятными вкус, 
аромат и цвет продукта. Это основные задачи примене-
ния консервантов в пищевой промышленности. Бывают 
более узкие, связанные со спецификой конкретного 
продукта, например колбасных изделий или рыбных 
консервов.

Естественные методы консервирования продуктов 
включают замораживание, ферментацию, марино-
вание, вяление и консервирование. Многие из этих 
методов включают добавление достаточно большого 
количества сахара или пищевой соли, что помогает 
сохранить продукты, но также связано с ухудшением 
физиологического состояния человека в связи с чрез-
мерным употреблением этих ингредиентов в составе 
продукции [5].

Натуральные консерванты являются безопасными 
для использования. Их обычно получают растительным, 
животным и микробным способами происхождения. 

Искусственные консерванты обычно используют 
различные химические вещества, чтобы предотвра-
тить порчу упакованных и свежих продуктов. Эти кон-
серванты считаются безопасными в тех количествах, 
в которых они используются в настоящее время. Более 
серьезная проблема заключается в том, что они часто 
ассоциируются с обработанными, предварительно 
упакованными продуктами, которые, как правило, ме-
нее полезны, чем «цельные», минимально обработан-
ные продукты [5].

Ограниченный срок хранения свежих продуктов 
привел к продолжающемуся давлению (на произво-
дителей пищевой продукции со стороны торговых ор-
ганизаций) на использование искусственных консер-
вантов. В итоге всё чаще слышим о необходимости 
использования искусственных консервантов для пред
отвращения порчи продуктов вследствие окисления 
липидов [6].

Есть большой ассортимент консервантов. Например, 
одним из распространенных является сорбат калия. 
Когда он растворяется в воде, соединение ионизиру-
ется с образованием сорбиновой кислоты, которая по-
лезна для предотвращения роста плесени и дрожжей. 
Это распространено в выпечке, фруктовых продуктах, 
сыре, заправках для салатов и майонезе. Сорбат калия 
считается в целом безопасным, согласно FDA2.

Или, к примеру, другой консервант — BHA/BHT (бу-
тилированный гидроксианизол и бутилированный ги-
дрокситолуол). Он предотвращает порчу жиров и ма-
сел и используется в таких продуктах, как маргарин. 
Согласно списку «подходящих ингредиентов» Мини-
стерства сельского хозяйства США, безопасен для ис-

пользования в качестве консерванта в мясе, если оно 
составляет менее 0,2%, исходя из содержания жира 
в пищевом продукте [6].

Гипоплазия нижней челюсти является наиболее рас-
пространенной деформацией кальварии и деформа
цией позвоночника. Сколиоз и дефекты нервной труб-
ки — два примера этого.

В одном исследовании утверждалось, что ежеднев-
ное введение высоких доз бензоата натрия может при-
вести к генотоксическим и тератогенным изменениям 
в неврологической системе [7].

Другие серьезные воздействия также включают 
факторы роста, клеточный цикл и экспрессию генов 
и необходимо учитывать тот факт, что он может вызы-
вать деформацию во время родов. Пищевые добавки 
в целом должны быть переоценены по мере необходи-
мости в свете новой информации, меняющихся ситу-
аций использования и свежей информации о научных 
данных [8].

Некоторые производные бензоата, такие как SB, 
по-видимому, являются поглотителями свободных 
радикалов у людей, тогда как другие механизмы, воз-
можно, вызывающие эмбриональное кровоизлияние 
и нарушения тканей глаза после воздействия ПБ, могут 
быть результатом индукции потенциально вредных си-
туаций АФК в эмбриональных тканях (таких, как глаз) 
и ингибировать экспрессию эмбриональных генов, та-
ких как Pax-3 или альтернативные гены, необходимые 
для свертывания крови [8].

B. Leppert et al. [9] утверждают, что после всасыва-
ния в организме эти химические вещества циркулируют 
в крови и могут выводиться с мочой и грудным моло-
ком, подвергая воздействию маленьких детей, которые 
могут быть очень восприимчивы к этим химическим 
веществам. Например, одна порция вяленой говядины 
(около 28 г) содержит 470 мг натрия — это 20% от макси-
мального рекомендуемого количества (2300 мг) в день. 
Замороженные продукты питания, особенно некоторые 
замороженные готовые обеды, богаты натрием. Авторы 
утверждают, что замороженный ужин «Мари Каллендер» 
со стейком, картофелем и макаронами с сыром содер-
жит 1190 мг натрия (более половины рекомендуемой 
максимальной нормы) [9].

Цель настоящего обзора — оценка антиоксидантной 
и антимикробной активности растительных биоактив-
ных соединений в качестве натуральных консервантов.

Материалы и методы исследований /  
Materials and methods
В исследовании применялся монографический ме-

тод, а также методы анализа, систематизации, сравне-
ния, обобщения. 

Поиск источников данных осуществлялся в науч- 
ных электронных библиотеках и поисковых систе-
мах eLIBRARY.ru, Science Direct, Scopus, порталах 
ResearchGate и Сyberleninka.

Объектом исследования является оценка антиокси-
дантной и антимикробной активности биохимических 
соединений пяти источников растительного сырья: 
жмых винограда культурного, облепиха крушиновидная, 
кожура плодов яблони домашней, базилик душистый, 
черная смородина.

1 Панфилов В.И. Разработка технологии получения импортозамещающих пищевых ингредиентов и белковых кормовых продуктов, обогащенных 
функциональными компонентами, на основе возобновляемого растительного сырья. НИР: грант № 19-19-13059. Российский научный фонд. 2019. 
2 https://www.fda.gov/ Управление по контролю качества пищевых продуктов и лекарственных средств = U.S. Food and Drug Administration  
(штаб-квартира White Oak, Maryland, USA).
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Результаты и обсуждение / 
Results and discussion

Общая характеристика растительных материалов 
(виноград культурный, облепиха крушиновидная, 
плоды яблони домашней, базилик душистый, черная  
смородина)

В соответствии с биологической систематикой 
вышеуказанные растения можно классифицировать 
следующим образом: все вышеперечисленные расте-
ния относятся к домену эукариотов, царству растений, 
отделу цветковых, классу двудольных.

Начиная с порядка (тансономистического ранга) 
появляются различия: к порядку камнеломкоцветных, 
семейству крыжовниковых, роду смородины относят-
ся смородина черная и смородина красная (между-
народное научное название — Ribes rubrum). Сморо-
дина черная представляет из себя кустарник высотой 
до 2–2,5 м. Ветви с темно-коричневой корой, молодые 
побеги голые или опушенные. Листья с 3–5 острыми ло-
пастями, сверху голые, снизу слабоопушенные, с жел-
тыми железками, как и стебли [10].

К порядку виноградоцветных, семейству виногра-
довых, роду виноград относится виноград культурный 
(международное научное название Vitis vinifera). Форма 
(открытость) и паутинистое опушение верхушки моло-
дого побега у исследуемых популяций дикорастущего 
винограда — самые изменчивые морфологические при-
знаки. Паутинистое опушение у данных растений Водо-
падной Щели варьирует от редкого до густого [11].

К порядку розоцветных, семейству лоховых, роду 
облепихи относится вид облепиха крушиновид-
ная (международное научное название — Hippophae 
rhamnoides) [12].

К порядку розоцветных, семейству розовых, роду 
яблони относится яблоня домашняя (международное 
научное название — Malus domestica). Плодовое дерево 
высотой до 14 м. На молодых побегах присутствует вой-
лочное опушение. Листья овальной, эллиптической или 
округлой формы с острой верхушкой, край листа — зуб-
чатый. При обильном цветении завязываются и разви-
ваются до зрелых плодов около 30% завязей, остальные 
осыпаются (неоплодотворенные завязи, а в июне  — 
плоды) [13].

К порядку ясноткоцветных, семейству яснотковых, 
роду базилик относится базилик душистый (международ-
ное научное название — Ocimum basilicum). Центральный 
стебель прямостоячий, высота 60–120 см, у основания 
округлый, толщина 1,0–2,0 см, темно-коричневый, опу-
шенный мелкими, светлыми, короткими, неветвящими-
ся, многоклеточными волосками [14].

Фитохимические соединения растительного  
происхождения

Растения вырабатывают множество вторичных ме-
таболитов в небольших количествах3, 4. Вторичные 
метаболиты действуют как аллелопатические агенты, 
которые способствуют росту и размножению других 
растений и помогают им противостоять неблагоприят-
ным условиям [7]. Многие вторичные метаболиты ис-
пользуются в качестве ароматизаторов, смол, камеди, 
усилителей вкуса, инсектицидов и гербицидов [15]. 
Растения, такие как овощи, фрукты, специи, лекар-
ственные травы, использовались для лечения многих 
болезней с древних времен. Растения, содержащие 
фитохимические соединения, дополняют потребности 
человеческого организма, действуя как природные ан-

3 Ханды М.Т. Разработка технологии производства биомассы культур клеток и адвентивных корней вздутоплодника сибирского.  
Отчет о НИР № 18-74-00097. Российский научный фонд. 2018. 
4 Дускаев Г.К. Исследование механизмов действия новых кормовых добавок и входящих в их состав биологически активных соединений, 
направленных на подавление плотностно-зависимой коммуникации у бактерий пищеварительного тракта сельскохозяйственных животных. 
Отчет о НИР № 22-16-00036. Российский научный фонд. 2022.

Наименование растения (плода) Антоцианины Флавонолы Флаваны

Смородина черная цианидин дельфинидин

Виноград культурный кверцетин цианидин 

рутин пеонидин

кемпферол дельфинидин

изорамнетин

таксифолин мальвидин 

(дигидрокверцетин) петунидин

Облепиха крушиновидная кверцетин флаван-3-олы (катехины)

рутин

мирицетин

кемпферол

изорамнетин

гесперидин

Кожура плодов яблони домашней кверцетин флаван-3-олы (катехины)

рутин

кемпферол

Базилик душистый флаван-3-олы (катехины)

Таблица 3. �Содержание биологически активных веществ
Table 3. �The content of biologically active substances 
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тиоксиданты5–8. Потребление фруктов и овощей имеет 
много преимуществ для здоровья, включая целебные 
свойства и высокую питательную ценность. Эти фито-
химические соединения имеют огромное промышлен-
ное, коммерческое и медицинское применение, поэтому 
приобрели особое значение во многих странах [16–18].

В таблице 1 представлено содержание биологически 
активных веществ в исследуемых материалах (вино-
град культурный, облепиха крушиновидная, кожура пло-
дов яблони домашней, базилик душистый, смородина 
черная).

Антиоксидантная активность фитохимических 
соединений

Антиоксидантные соединения используют для того, 
чтобы продлить срок годности продуктов питания9,  10. 
Они предотвращают прогорклость и изменения цве-
та продукта при окислении. Фенольные соединения, 
витамины С и Е — это природные антиоксиданты. 
Именно они способны поглотить свободные радикалы. 
Нежелательный меланоз на поверхности свежесрезан-
ных фруктов и овощей — распространенная проблема 
для розничной торговли продуктов питания [19–23].

Специи, мякоть цитрусовых, кожура, активные ком-
поненты, такие как лигнаны, флавоноиды, полифенолы 
и терпеноиды, присутствуют в большинстве специй, 
обладая антиоксидантными свойствами. Эти вещества 
могут предотвращать или задерживать окисление липи-
дов в продукции животного происхождения, в том чис-
ле гидробионтах [19–23].

S. Bitalebi et al. [24] утверждают, что окисление ли-
пидов эффективно ингибировалось в фарше в течение 
96 час. холодильного хранения, о чем свидетельствует 
значительно более низкое содержание пероксидов 
и химически активных веществ тиобарбитуровой кисло-
ты (TBARS) по сравнению с контролем.

Яблочная кожура (побочный продукт переработ-
ки яблок) обладает разнообразными биологическими 
свойствами, что делает ее пригодной в качестве функ-
ционального ингредиента. Результаты показали, что экс-
тракт яблочной кожуры обладает способностью улавли-
вать DPPH, ABTS и OH в зависимости от концентрации. 
При концентрации 50 мкг/мл активность по удалению 
ОН составляла 57%. Экстракт яблочной кожуры показал 
высокую антиоксидантную активность и эффективно за-
медлил окисление липидов в охлажденном фарше радуж-
ной форели. Он предотвращал окисление белка, о чем 
свидетельствуют более низкое образование карбонилов 
белка и более высокое содержание общей сульфгидриль-
ной группы по сравнению с контролем. Эти результаты 
свидетельствуют о том, что экстракт яблочной кожуры 
можно рассматривать как потенциальный природный ан-
тиоксидант в охлажденном фарше радужной форели.

Чаухан Аттар Сингх и др. зарегистрировали па-
тент «Способ получения антибактериальной и анти-

оксидантной фракции из семян облепихи (hippophae 
rhamnoides)11. В нем описывался способ получения 
антибактериальной и антиоксидантной фракции из се-
мян облепихи (Hippophae rhamnoides L.) Высушенный 
таким способом продукт обладал антибактериальной 
активностью 200–350, выраженной в минимальной 
ингибиторной концентрации (мкг/мл) против различ-
ных грамположительных и грамотрицательных бакте-
рий, и антиокислительной активностью 40,379–93,473, 
выраженной в процентах.

Антиоксидантные свойства базилика душистого из-
учал Gian Carlo Tenore [25], который провел исследо-
вание «Антиоксидантные и антимикробные свойства 
традиционных зеленых и фиолетовых сортов базилика 
Наполетано (Ocimum basilicum L.) из региона Кампания 
(Италия)» [25]. Представленные результаты исследова-
ния показали, что образцы экстрактов базилика харак-
теризовались в целом более высокой концентрацией 
полифенолов, чем те, о которых сообщалось в ранее 
опубликованных источниках информации. Базилик На-
полетано пурпурный обладает более высокой способ-
ностью к поглощению радикалов и восстановлению же-
леза, чем зеленый, вероятно, из-за соответствующего 
содержания в нем антоцианов. Что касается антимик
робных свойств, оба сорта базилика проявляли актив-
ность в отношении широкого спектра пищевых микро-
организмов и патогенных микроорганизмов человека, 
проявляя не только среднюю или высокую природную 
консервирующую способность. Результаты показали, 
что базилик Наполетано зеленого и фиолетового цвета 
является хорошим источником антиоксидантов, пред-
ставляющих потенциальный интерес для нутрицевти-
ки [25].

Антиоксидантная и антимикробная активность экс-
тракта виноградных косточек и виноградной кожицы 
была исследована индийскими учеными [26]. По полу-
ченным показателям антиоксидантной и антимикроб-
ной активности экстракт косточек выше, чем экстракт 
кожицы. В результате исследования авторы получили 
данные, что антиоксидантные фенольные соединения, 
присутствующие в семенах, составляют 60–70% от об-
щего количества полифенолов в винограде [26].

Антиоксидантная активность, содержание феноль-
ных соединений и флавоноидов (значения TPC, TFC 
и AA) водно-спиртовых экстрактов кожуры (кожицы) 
и косточек винограда представлены в таблице 2.

Черную смородину в качестве источника полифе-
нольных антиоксидантов исследовали И.В. Михайлова 
и др. [27]. Объектами исследования явились высушенные 
листья многолетнего дикорастущего растения смороди-
ны черной (Ribes Nigrum L.). Величину антиоксидантной 
активности выражали в процентах ингибирования ауто-
окисления адреналина, значение более 10% свидетель-
ствовало о наличии антиоксидантной активности, сред-
нее значение составило 44,51 ± 1,72% [27].

5 Афонина С.Н., Лебедева Е.Н., Мачнева И.В. Биологически активные вещества растительного происхождения. Учебное пособие для студентов 
фармацевтического факультета / Оренбург. 2016. 
6 Жукова А.Г., Горохова Л.Г., Сазонтова Т.Г. Химия биологически активных веществ: природные и синтетические антиоксиданты.  
Учебник. Москва. 2022. 
7 Фаткуллин Р.И. Изучение механизмов и разработка технологии инкапсуляции биологически активных веществ методом комплексной 
коацервации. НИР: грант № 22-76-00059. Российский научный фонд. 2022. 
8 Бучаченко А.Л. Разработка новых идей и методов в химии биоантиоксидантов как средства против окислительного стресса.  
Отчет о НИР № 20-13-00148. Российский научный фонд. 2022. 
9 Костикова В.А. Возможности использования современных методов метаболомного анализа в систематике и филогении растений и при поиске 
источников активных молекул с определенными терапевтическими свойствами. НИР: грант № 23-24-00310. Российский научный фонд. 2023.
10 Серба Е.М. Разработка научно обоснованной технологии специализированных продуктов быстрого приготовления, обогащенных 
антиоксидантами и пищевыми волокнами плодово-ягодного сырья. НИР: грант № 22-16-00100. Российский научный фонд. 2022.
11 Chauhan et al. Process for preparing antibacterial and antioxidant fraction from Seabuckthorn (Hippophae rhamnoides L.) United States Patent.  
Patent No. US 6,946,154 B2.
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Антимикробная активность фитохимических 
соединений

Флавоноиды, в основном присутствующие в виде гли-
козидов, являются основными биологически активными 
соединениями с наивысшей антиоксидантной активно-
стью в силу их химической структуры12. В рамках анали-
за химического состава также было подсчитано общее 
количество конденсированных танинов и галлотанинов 
в экстрактах. Концентрация конденсированных танинов 
составила 7,43 мг GA г-1 в ягоде и 1,71 мг GA г-1 в ли-
стьях, в то время как измеренная концентрация галлота-
нинов — 3,62 мг GA г-1 в ягоде и 1,25 мг GA г-1 в листьях. 
Результаты исследований показали, что экстракты ягод 
обладают более высоким содержанием антиоксидант-
ной активности (11,4 мг АА г-1) по сравнению с экстрак-
тами листьев (1,96 мг АА г-1), что коррелирует с более 
высокими концентрациями общих фенольных соеди-
нений, общих флавоноидов, конденсированных галло-
танинов в ягодных экстрактах. Полученные результаты 
согласуются с выводами, которые сообщили о высо-
кой антиоксидантной активности плодов черной смо-
родины, обнаружили более высокое содержание фе-
нольных соединений и антиоксидантов в листьях, чем 
в ягодах  [16, 17, 20, 27]. Результаты указывают на по-
тенциальное использование ягод и листьев черной смо-
родины в качестве продуктов, богатых полифенолами.

Результаты исследования Husam Qanash et al. [21] 
предполагают потенциальное использование экстрак-
та плодов яблока Кей в качестве антимикробного аген-
та узкого спектра действия для грамотрицательных 
бактерий, хотя необходимы больше бактерий и даль-
нейшая оценка риска. Умеренный антибактериаль-
ный потенциал в отношении S. aureus, Streptococcus 
faecalis, Klebsiella pneumonia, Pseudomonas aeruginosa 
и Streptococcus pyogenes был зарегистрирован 
in vitro [21].

В исследовании Hafiz Rehan Nadeem [22] было за-
регистрировано, что этаноловые экстракты листьев 
O. basilicum обладают большим сродством к экстракции 
общего содержания фенольных (191,2 мг GAE / г), значи-
тельно больше, чем в дихлорметановых (86,6 мг GAE / г) 
и водных (70,7 мг GAE / г) экстрактах. Напротив, н-гек-
сановые экстракты листьев O. basilicum демонстриро-
вали самый низкий потенциал общего содержания фе-
нольных веществ при 29,7 мг GAE / г [22].

Применение натуральных консервантов в продуктах 
питания

В последние десятилетия растущий спрос на нату-
ральные пищевые консерванты побудил к исследова
ниям их использования для консервирования скоро-
портящихся продуктов [23].

Антимикробная активность соединений раститель-
ного происхождения в основном зависит от типа ми-
кроорганизма, размера инокулята, питательной среды, 
метода экстракции и метода определения антимикроб-
ной активности13,  14. Растительные соединения, такие 
как полифенолы, терпены и алкалоиды, производятся 
из природных источников. Флавоноиды, хиноны, кума-
рины, фенольные кислоты, дубильные вещества, фе-
нолы, флавоны и флавонолы являются химическими 
веществами подгруппы, важными для ингибирования 
микробной активности [24–32].

Польза для здоровья потребителей при употреблении 
продуктов с натуральным консервантом в составе

Распространено мнение, что соединения из природ-
ных источников безопасны даже в высоких дозах. Таким 
образом, в научной литературе имеются ограниченные 
данные относительно токсичности натуральных рас-
тительных экстрактов.15,  16. Кроме того, аспекты без-
опасности при длительном потреблении высоких доз 

12 Насухова А.М. Результаты фитохимического изучения травы череды поникшей. Разработка, исследование и маркетинг новой 
фармацевтической продукции. Сборник научных трудов. Пятигорск. 2018; 105–109. 
13 Зуев Н.П., Евдокимов В.В., Крюков А.Н., Наумкин В.Н., Наумкина Л.А., Лободяников А.Н., Шахов С.В., Девальд Е.Н., Аристов А.В., Семенов С.Н., 
Мармурова О.М., Лощенко А.В., Зуев С.Н., Попова О.В., Ломазов В.А., Мельникова Н.В., Родин И.А., Фурманов И.Л., Шумский В.А., Ломазова В.И. 
и др. Физиолого-биохимические основы применения растений для получения продуктов питания человека и кормов для животных. Белгородский 
государственный аграрный университет им. В.Я. Горина. Белгород; Воронеж. 2022. 
14 Яковченко Н.В. Применение биопотенциала адаптогенных БАВ из растительного сырья для создания новых функциональных продуктов питания 
с пробиотическим эффектом для активного долголетия и здоровья. НИР: грант № 22-26-00288. Российский научный фонд. 2022. 
15 Евсюкова А.О., Семипятный В.К., Галстян А.Г., Пряничникова Н.С. Программа для проектирования состава поликомпонентных продуктов 
в соответствии с нормами физиологических потребностей различных групп населения. Свидетельство о регистрации программы для ЭВМ 
2022613909, 15.03.2022. Заявка № 2022613174 от 09.03.2022. 
16 Ковалева Е.Г. Новые функциональные продукты питания с биологически активными веществами из побочных продуктов пищевой 
промышленности и растительного сырья для превентивной медицины, здоровья и долголетия. Отчет о НИР № 20-66-47017. Российский научный 
фонд. 2022.

Сорт 
винограда

Тип 
виноградника

Общее содержание фенольных 
соединений, мг AE / г

Общее содержание флавоноидов 
мг кверцетина / г

Антиоксидантная активность, 
мг аскорбиновой кислоты / г

кожица семена кожица семена кожица семена

Мерло
Органический 55.69 ± 3.18АБ 146.80 ± 6.53b 43.94 ± 3.84 172.19 ± 9.67 21.22 ± 1.39a 355.77 ± 9.57

Общепринятый 15.82 ± 0.50АБ 47.38 ± 0.90b 51.89 ± 3.44 120.69 ± 8.53 24.22 ± 1.92a 143.2 ± 7.04

Фетяска 
Нягра

Органический 71.98 ± 4.04АБ 150.92 ± 4.87b 87.72 ± 5.95 158.36 ± 11.10 23.99 ± 2.16a 286.58 ± 10.47

Общепринятый 22.17 ± 0.58АБ 64.48 ± 1.36b 47.02 ± 2.87 122.14 ± 7.18 23.82 ± 2.62a 157.07 ± 9.31

Пино 
Нуар

Органический 47.04 ± 1.87АБ 169.53 ± 7.32b 26.28 ± 1.46 388.25 ± 10.72 15.98 ± 1.53a 312.84 ± 12.81

Общепринятый 20.64 ± 1.53АБ 77.05 ± 2.76b 15.79 ± 1.51 135.13 ± 5.68 19.36 ± 1.99a 209.59 ± 11.38

Маскат 
Гамбург

Органический 20.41 ± 1.26АБ 52.78 ± 1.90b 49.23 ± 3.07 123.58 ± 8.66 26.55 ± 2.35a 135.77 ± 8.14

Общепринятый 19.94 ± 1.73АБ 73.53 ± 1.37b 43.41 ± 3.63 131.76 ± 6.70 26.32 ± 2.09a 164.5 ± 6.45

Таблица 2. �Антиоксидантная активность, содержание фенольных соединений и флавоноидов водно-спиртовых экстрактов кожуры и косточек винограда
Table 2. �Antioxidant activity, content of phenolic compounds and flavonoids of aqueous-alcoholic extracts of grape skin and seeds
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полифенолов в качестве пищевых добавок или пищевых 
добавок четко неизвестны у людей и нуждаются в тща-
тельном исследовании17. Многочисленные исследова-
ния на животных подтвердили благотворную роль поли-
фенолов. Таким образом, оценка безопасных уровней 
полифенолов и других природных соединений для ис-
пользования в качестве пищевых консервантов имеет 
решающее значение для определения потенциальной 
цитотоксичности. Результаты показали отсутствие ос
трой и субхронической токсичности экстрактов вино-
градных косточек, богатых проантоцианами. Кроме того, 
лечение людей с предгипертонической болезнью GSPE 
(Grape seed proanthocyanidin extract) 300 мг/день пока-
зало значительное снижение артериального давления 
без каких-либо наблюдаемых побочных эффектов. Эти 
данные свидетельствуют о безопасности и переносимо-
сти GSPE для лечения у людей [30–33].

Выводы/Conclusion
Экстракт яблочной кожуры показал высокую антиок-

сидантную активность и эффективно замедлил окисле-
ние липидов. При концентрации 50 мкг/мл активность 
по удалению ОН составляла 57%. 

Антибактериальная активность семян облепихи 200–
350 мкг/мл, выраженная в минимальной ингибиторной 
концентрации против различных грамположительных 
и грамотрицательных бактерий, и антиокислительная 
активность 40,379–93,473, выраженная в процентах.

Антиоксидантные фенольные соединения, присут-
ствующие в семенах и кожице (жмыхе) винограда, со-

ставляют 60–70% от общего количества полифенолов 
в винограде.

Суммарная антиоксидантная активность для листьев 
черной смородины составила 44,5%.

Подытожив сравнение антиоксидантной активности 
выбранных нами перспективных образцов раститель-
ного сырья, можно сделать вывод, что источником, 
проявившим наибольшую антиоксидантную активность, 
является жмых винограда. Однако, если обратить вни-
мание на климатический фактор, в условиях Российской 
Федерации наиболее целесообразно использование 
кожуры плодов яблонь с антиоксидантной активностью 
до 57% ввиду достаточности данного продукта в про-
мышленных масштабах.

Однако для транспортировки и хранения могут по-
требоваться более значительные концентрации нату-
ральных консервантов, чем те, которые используются 
в лабораторных средах. Разработка оптимальной ком-
бинации низких доз противомикробных препаратов, 
которые могут поддерживать безопасность продукта 
и продлевать срок годности, сводя к минимуму неже-
лательные вкусовые и органолептические изменения, 
связанные с добавлением высоких концентраций при-
родных противомикробных препаратов, является слож-
ной задачей для практического применения природных 
противомикробных препаратов. Хотя исследования 
консервантов всё еще продолжаются, предваритель-
ные результаты показывают: чем больше натуральных 
консервантов, тем меньше вероятность того, что про-
дукт вызовет аллергические реакции.
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