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Studied physico-chemical factors wine blackberry. It Is Installed that produc-

tion blackberry wine can become perspective direction to branches 
Keywords: blackberry, garden-stuffs-berries wines, phenolic compounds, 

anthocyanins, organic acids, amino acid. 

Одной из важнейших задач винодельческой промыш-

ленности является увеличение производства продукции с 

высоким содержанием биологически активных веществ, в 

том числе при помощи использования таких культур как, 

например, ежевика [1]. 

Известно, что плоды и ягоды отличаются от винограда 

большим содержанием и разнообразием органических кис-

лот. Так, в ежевике содержатся яблочная и лимонная кисло-

ты [2]. Следует отметить, что в виноматериалах, выработан-

ных из данной культуры, массовая концентрация фенольных 

веществ составляет 2-5 г/дм
3
.  

Известно, что фенольные вещества имеют большое 

значение в виноделии. Они оказывают органолептическое, 

биологическое и гигиеническое действие на сложение вина. 

Тона окраски вин зависят от присутствия в них антоцианов. 

Антоциановые красители, наряду с красящей функцией, 

имеют самостоятельное значение как биологические добав-

ки, они обладают Р-витаминной активностью, противоскле-

ротическим действием, нормализуют кровяное давление, 

укрепляют капилляры, блокируют воспалительные процес-

сы. Антоцианы частично обесцвечиваются при внесении ди-

оксида серы [3]. 

Высокое содержание пектиновых веществ в плодово-

ягодном сырье, в свою очередь, создает дополнительные 

трудности и удорожание процессов при извлечении соков и 

производстве вин [2]. Кроме того, пектиновые вещества под 

действием пектолитических ферментов подвергаются гид-

ролизу с образованием метилового спирта и галактуроновых 

кислот. С другой стороны, пектиновые вещества способ-

ствуют выведению из организма человека холестерина и 

желчных кислот, обладают лучезащитным и антитоксичным 

действием, способны выводить из организма человека ра-

диоактивные элементы [4]. 

Следует отметить, что до настоящего времени состав 

вина, выработанного из ежевики, недостаточно изучен. В 

связи с этим, целью настоящей работы явилось изучение фи-

зико-химических показателей виноматериала, приготовлен-

ного из ежевики. 

В работе применялись общепринятые методы анализа 

физико-химического состава вин [5]. Массовые концентра-

ции органических кислот, антоцианов определяли методом 

ВЭЖХ. Массовые концентрации летучих компонентов про-

водили методом газовой хроматографии. 

Плоды ежевики перерабатывали согласно «Техноло-

гической инструкции по производству плодово-ягодных 

вин» не позднее 6 часов после ее сбора [6]. 

Физико-химические показатели опытного виномате-

риала представлены в табл. 1 

Анализ данных, представленных в табл. 1, свидетель-

ствует о том, что в опытном виноматериале массовые кон-

центрации фенольных веществ, полимерных флавоноидов, 

красящих веществ, оптические характеристики сходны с 

красными ординарными виноматериалами виноградного 

происхождения. При этом в ежевичном виноматериале не 

идентифицированы гликозиды мальвидина, дельфиниди-

на, петунидина. Массовые концентрации красящих ве-

ществ в опытном виноматериале представлены гликози-

дами цианидина (табл. 2). 

Данные, приведенные в табл. 2 свидетельствуют о том, 

что в ежевичном виноматериале превалирует цианидин-3-O-

гликозид. 

Определяли массовые концентрации фенольных ве-

ществ в ежевичном виноматериале. Полученные данные 

приведены в табл. 3. 

Таблица 1 

Физико-химические показатели  

опытного виноматериала 

Показатель Значение 

Массовая концентрация фенольных  

веществ, мг/дм3 
2500,0 

Массовая концентрация полимерных  

флавоноидов, мг/дм3 

1520,0 

Массовая концентрация красящих  

веществ, мг/дм3 

300,0 

Оптическая плотность  

при длине волны 420 нм 

0,396 

Оптическая плотность  

при длине волны 520 нм 

0,674 

Показатель интенсивности И 1,070 

Показатель оттенка Т 0,587 
 

Таблица 2 

Массовые концентрации антоцианов 

Красящие вещества 
Массовая концентра-

ция, мг/дм3 

Цианидин-3-O-гликозид 253,6 

Цианидин-3-O-рутинозид 8,9 

Цианидин-3-O-ксилозид 13,4 

Цианидин-3-O-малонилгликозид 29,7 

Цианидин-3-O-диоксалилгликозид 3,6 
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На основании данных, представленных в табл. 3, 

можно сделать вывод о том, что в опытном виномате-

риале мономерные флавоноиды представлены фенол-

карбоновыми кислотами: галловой и эллаговой кис-

лотами, а также флавонолами: кверцетином, рутином, 

кверцетин-3-О-гликозидом.  

Изучали содержание летучих компонентов в 

опытном материале. Результаты исследований пред-

ставлены в табл. 4. 

В виноматериале из ежевики массовые концен-

трации метанола, высших спиртов, этилацетата, ук-

сусного альдегида не превышают массовые концен-

трации данных химических компонентов в красных 

виноградных винах. В ежевичном виноматериале не 

идентифицированы: бутанол, этилбутират, изоамила-

цетат, этилкапронат, этиллактат, гексанол, этилка-

прилат, фурфурол, этилкапринат, капроновая кислота, 

каприловая кислота (табл. 4). Массовая концентрация 

глицерина находится в диапазоне значений этого по-

казателя для плодово-ягодных вин из других куль-

тур [7]. 

При изучении состава органических кислот в 

ежевичном виноматериале идентифицированы ли-

монная и яблочная кислоты, при этом винная, молоч-

ная и уксусная кислоты не обнаружены (табл. 5). 
Таблица 5 

Массовые концентрации органических кислот 

Органические кислоты Массовая концентрация, 

г/дм3 

Лимонная 9,5 

Яблочная 4,3 

Молочная 0 

Винная 0 

Уксусная 0 
 

Проводили изучение состава аминокислот еже-

вичного виноматериала. При этом выявлено, что в 

наибольшей концентрации присутствуют следующие 

аминокислоты: пролин (28 % от суммы всех амино-

кислот), аспарагиновая кислота (18 %), цистеин 

(12 %) и γ-аминомасляная кислота (12 %). Все осталь-

ные аминокислоты содержатся в меньшем количестве 

(табл. 6). 

На основании сопоставления данных, приведен-

ных в табл. 6, с имеющимися в литературных источ-

никах [8], можно сделать вывод, что массовая концен-

трация суммы аминокислот в ежевике более, чем в 

яблоках, малине, калине и землянике, но менее, чем в 

вишне, смородине и облепихе. 

Таким образом, в ходе проведенных исследова-

ний установлено, что в виноматериале из ежевики в 

значительных количествах находятся биологически 

активные вещества: фенолкарбоновые кислоты, фла-

воны, гликозиды цианидина и аминокислоты. Массо-

вые концентрации токсичных веществ (метанол, 

высшие спирты и др.) находятся на уровне красных 

вин виноградного происхождения. Исходя из выше-

изложенного, виноматериал, полученный из ежевики,  

Таблица 3 

Массовые концентрации фенольных веществ 

Фенольные вещества Массовая  

концентрация, 

мг/дм3 

Фенолкарбоновые кислоты 

Галловая кислотата 28,2 

Эллаговая кислота 9,2 

Гликозиды эллаговой кислоты 4,5 

Флавонолы 

Кверцетин-3-О-гликозид 15,3 

Рутин 3,3 

Кверцетин 6,3 

 

Таблица 4 

Массовые концентрации летучих компонентов 

Летучие вещества Массовая концентрация, 

мг/дм3 

уксусный альдегид  69,0 

этилацетат 22,4 

метанол 275,0 

этилбутират 0,0 

пропанол 31,7 

изобутанол 25,0 

изоамилацетат 0,0 

бутанол 0,0 

изоамиловый спирт 64,9 

этилкапронат 0,0 

этиллактат 0,0 

гексанол 0,0 

этилкаприлат 0,0 

фурфурол 0,0 

уксусная кислота 0,0 

этилкапринат 0,0 

капроновая кислота 0,0 

фенилэтиловый спирт 6,0 

каприловая кислота 0,0 

глицерин 4445 
 

Таблица 6 

Массовые концентрации аминокислот 

Аминокислоты Массовая концентра-

ция, мг/дм3 

Аргинин 0,0 

Глутамин 103,6 

Аспарагиновая кислота 16,9 

Серин 0,0 

Глутаминовая кислота 0,0 

Треонин 46,5 

Глицин 2,4 

Аланин 14,0 

Пролин 162,5 

Метионин 0,0 

γ -аминомасляная кислота 67,7 

Валин 16,1 

Фенилаланин 24,6 

Цистин 18,5 

Изолейцин 4,1 

Лейцин 5,3 

Гистидин 2,3 

Тирозин 5,4 

Цистеин 70,6 

Лизин 23,2 

Сумма аминокислот 583,6 
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в своем составе содержит значительное количество 

биологически активных веществ. В связи с этим вы-

работка вин из ежевики является весьма перспектив-

ным направлением отрасли.  
Поступила 08.2011 
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СОРБЦИОННО-ЛЮМИНЕСЦЕНТНОЕ ОПРЕДЕЛЕНИЕ КАТЕХИНОВ 
Разработана методика определения катехинов в чае, 

основанная на использовании молекулярной  люминесценции 

сорбатов комплексов скандия (III) с катехинами на сорбенте 

декстранового типа Sephadex G-75. Предел обнаружения катехинов 
составляет 0,005 мг/мл. 

Ключевые слова: катехины, сорбаты комплексов, 

люминесценция, скандий (III). 
A spectrofluorimetric method for determination of catechins in 

the tea was developed. The method is based   on the use of molecular 

luminescence sorbate complexes of scandium (III) and catechins on the 
sorbent type dextran Sephadex G-75. The detection limit is 0.005 mg/ml  

catechin. 

Keywords: сatechines, sorbate complexes, luminescence, scan-

dium (III). 

Cоединения фенольной и полифенольной при-

роды проявляют свойства антиоксидантов, содержат-

ся в составе тканей многих растений, в том числе ле-

карственных, и применяются при производстве раз-

личных биологически активных добавок. Углеродный 

скелет молекул различных фенолов включает одно 

или несколько бензольных колец, а химическая ак-

тивность связана с присутствием в них одной или не-

скольких гидроксильных или карбоксильных групп. В 

зависимости от того, в какой форме (окисленной или 

восстановленной) находится трехуглеродный фраг-

мент, связывающий два ароматических ядра, разли-

чают несколько подгрупп фенольных соединений — 

катехины, лейкоантоцианы, флавоны, флавонолы, ан-

тоцианы и др. Наиболее высокой и разнообразной 

биологической активностью обладают фенолы, со-

держащие несколько гидроксильных групп, располо-

женных в орто-, пара- или мета-положениях. К таким 

полифенолам относятся катехины (флаван-3-олы). От 

других классов полифенолов они отличаются отсут-

ствием в положении 4 как карбонильной, так и гид-

роксильной групп. Поскольку катехины содержат в 

своей молекуле два ассиметричных атома углерода, 

то в соответствии с этим простейший катехин может 

существовать в шести стереоизомерных формах: в 

виде l-катехина, d-катехина, d,l-катехина, l-

эпикатехина,  d-эпикатехина, d,l-эпикатехина. 

Это наиболее восстановленные из флавоноидов 

и, следовательно, обладающие наибольшим антиок-

сидантным потенциалом, склонные к аутоокислению 

и ферментативному окислению. Редокс-превращения 

катехинов играют важную роль в технологии многих 

пищевых производств, таких как ферментация чая, 

виноделие, изготовление какао. Сумма чайных кате-

хинов обладает очень высокой антиоксидантной ак-

тивностью: она в 25-100 раз выше таковой для α-

токоферола и аскорбата. Самым мощным из извест-

ных антиоксидантов растительного происхождения 

является эпигаллокатехингаллат [1]. 

Полифенольные соединения, в том числе и кате-

хины, обладают противовоспалительным, антигиста-

минным, антиоксидантным действием, снимают оте-

ки, уменьшают риск сердечнососудистых заболева-

ний, стабилизируют клеточные мембраны, угнетают 

процессы старения, поэтому входят в состав многих 

биологически активных добавок и лекарственных 

препаратов. В связи с этим, в зависимости от назначе-

ния растительного сырья для определения его добро-

качественности проводят определение суммы поли-

фенольных соединений, содержания катехинов и дру-

гих полифенолов.  

  

d-катехин l-катехин 

  

d-эпикатехин l-эпикатехин 


