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няння концентрацій основних речовин в дослідних 
зразках наведено в табл. 2. 

Таблиця 2
Вміст основних смако-ароматичних речовин  

в дослідних зразках пива 
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Проводячи аналіз даних таблиці, можна зро-
бити висновок, що концентрації найважливіших 
смако-ароматичних сполук пива знаходяться в ме-
жах їх порогового відчуття. Проте вміст ізоаміло-
вого спирту в обох зразках дещо вищий порогового 
значення. Це можна пояснити особливістю раси 
дріжджів до накопичення цього компонента і кон-
центрацією в суслі лейцина, який є основним попе-
редником в синтезі ізоамілового спирту дріжджо-
вою клітиною. Слід підкреслити, що за даними лі-
тератури [4] сума вищих спиртів в концентраціях 
більше 100 мг/дм3 погіршує не тільки смак, але і 
корисні властивості напою. В цьому випадку мож-
на передбачити, що в зразку № 2 будуть присутні 
більш виражені спиртові і винні тони, що обумов-
лено більшою кількістю зброджуваних цукрів у 
мальтозній патоці.  

Концентрації визначених ефірів у дослідних 
зразках також були різними. Вміст етилацетату 
знаходився в межах порогу відчуття, а кількість 
ізоамілацетату в обох зразках була більшою. Кон-
центрації карбонільних сполук в обох зразках не 
перевищували порогу їх відчуття в пиві, а вміст 
діацетилу знаходився в рекомендованих межах. 

Проводячи аналіз вмісту сірковмісних сполук, 
потрібно зазначити, що концентрація диметилсу-
льфіду в другому зразку була майже на 30 % мен-
шою ніж в першому, але в обох зразках не переви-
щувала значення порогу відчуття. Це можна пояс-
нити відсутністю попередників диметилсульфіду 
(S-метилметіоніну, диметилсульфоксиду) в мальто-
зній патоці і значно меншій їх кількості в несоло-
дженому ячмені. Вміст діоксиду сірки знаходився 
майже на однаковому рівні і був меншим від зна-
чення порогового відчуття.  

Потрібно зазначити, що використання мальто-
зної патоки значно полегшує технологічний процес 
приготування пивного сусла, а також зменшує теп-
лове навантаження на нього під час кип’ятіння з 
хмелем. Це дозволяє зменшити значення тіобарбі-
турового числа і кількість альдегідів Штрекера, які 
впливають на стабільність смаку під час зберігання 
пива. Основним недоліком використання в техно-
логії пива значної кількості мальтозної патоки вва-
жають  зменшення в суслі поживних речовин, зок-
рема амінного азоту, що може призвести до зни-
ження бродильної активності дріжджів. Тому на 
практиці часто вирішують цю проблему викорис-
танням препаратів, які забезпечують дріжджі по-
живними речовинами. З економічної точки зору 
потрібно також враховувати собівартість мальтоз-
ної патоки і несолодженого ячменю у взає-
мозв’язку із відсотковим співвідношенням в них 
зброджуваних цукрів.   

Необхідно також враховувати, що сполуки, які 
створюють фонові відтінки смаку і аромату пива (3 і 4 
група смако-ароматичних речовин), також впливають 
на загальну органолептичну характеристику напою, 
тому найбільш достовірним показником якості напою 
повинна бути дегустаційна оцінка. 
Висновки 

1. Встановлено, що на формування смаку і 
аромату пива впливає велика кількість органічних і 
неорганічних сполук, але переважне значення ма-
ють речовини, концентрації яких більші або рівні 
значень порогового відчуття.  

2. Застосовуючи технологію високогустинно-
го пива і використовуючи в значних кількостях 
замінники солоду (ячмінь і мальтозну патоку) мо-
жна забезпечити досягнення вмісту основних сма-
кових і ароматичних компонентів в межах близь-
ких їх порогових відчуттів.  
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Приведены результаты исследований биологически ак-

тивных веществ в виноградной лозе. Выявлены сорта винограда, 
обладающие высоким запасом в лозе транс-ресвератрола и 
транс-ε-виниферина. Установлена зависимость содержания 
стильбенов в виноградной лозе от агроклиматических условий 
произрастания винограда.  

Ключевые слова: виноградная лоза, стильбены, транс-
ресвератрол, экстракт, транс-ε-виниферин. 

The article presents the results of studies of biologically ac-
tive substances in the grape-vine. The grape varieties are identified 
that have a high margin of trans-resveratrol and trans-ε-viniferin in 
the vine. The dependence of the content of the grape-vine stilbene 
from agro-climatic conditions for growing grapes was determined in 
the article. 

Keywords: grape-vine, variety, stilbenes, trans-resveratrol, 
extract, trans-ε-viniferin. 

 
Критическое состояние на рынке стран СНГ 

натуральных препаратов растительного происхож-
дения, с одной стороны, беспощадное истребление 
и нерациональное использование ценных вторич-
ных сырьевых ресурсов перерабатывающих пред-
приятий АПК, с другой стороны, вызывают сегодня 
особую тревогу. 

В условиях рыночной экономики на первый 
план следует выдвигать проблему комплексной 
переработки и безопасной утилизации ценных 
сырьевых ресурсов. При этом проблема создания 
экологически безопасного и безотходного произ-
водства имеет два взаимосвязанных аспекта - эко-
логический и экономический. 

Экологический аспект связан со снижением 
техногенного воздействия перерабатывающих 
предприятий АПК на окружающую природную 
среду и сохранением природного баланса в его эко-
системах путем разработки новых технологий 
безопасной утилизации различных отходов основ-
ного производства (вторичных сырьевых ресурсов). 

Экономический аспект связан с расширением 
ресурсных возможностей перерабатывающих 
предприятий за счет комплексной переработки 
вторичных сырьевых ресурсов, с получением из 
них ряда новых и полезных продуктов для нужд 
народного хозяйства, с максимальным сохранением 
в них природного баланса биологически активных 
веществ (биохимического состава и физиологиче-
ской активности). 

В последнее время существенное значение в 
рационе населения приобретают продукты оздоро-
вительного характера, особенно биологически ак-
тивные добавки (БАД). Важность приемов БАД в 
современной жизни человека определяется и все-
возрастающим ухудшением экологической обста-
новки в мире. Особое значение при этом имеют 
негативные изменения внутренней среды организ-
ма, характеризующиеся накоплением вредных и 
опасных для здоровья веществ при одновременном 
дефиците компонентов, необходимых для поддер-
жания и нормального функционирования организ-
ма. Это явление уже носит массовый характер.  

В этой связи появление новых натуральных 
препаратов, обладающих антиоксидантными свой-
ствами, способных уменьшить или ликвидировать 
проявления гипоксии благодаря поддержанию ми-
нимально допустимого энергетического обмена в 
клетке, особенно в раннем постгипоксическом пе-
риоде, открывает новые перспективы их примене-
ния для уменьшения клинических проявлений ок-
сидативного стресса, а также в составе комплекс-
ной терапии пациентов с онкологическими и сер-
дечно-сосудистыми заболеваниями [1-3].  

Поэтому особую привлекательность приобре-
тает поиск направлений и путей исследования, раз-
работки и создания новых, экологически безопас-
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ных, натуральных, конкурентоспособных, относи-
тельно дешевых биологически активных веществ 
из вторичных сырьевых ресурсов виноградарства. 

Виноградная лоза, являясь побочным продук-
том виноградарства, по мнению ряда авторов, мо-
жет служить потенциальным источником биологи-
чески активных компонентов, таких как транс-
ресвератрол и транс-ε-виниферин (рис. 1), обла-
дающих уникальными свойствами, что особенно 
важно для создания пищевых продуктов с повы-
шенной биологической ценностью (лечебно-
профилактического назначения), а также медицин-
ских препаратов для лечения онкологических и 
сердечнососудистых заболеваний [4-6].  

 

 
Рис. 1. Структуры транс-ресвератрола (1)  

и транс-ε-виниферина (2) 
 

Среди многочисленных позитивных эффектов 
ресвератрола – нормализация клеточного обмена и 
усиление транспорта кислорода, регуляция жиро-
вого обмена в печени, укрепление стенок крове-
носных сосудов и снижение их проницаемости, 
улучшение реологических показателей крови, про-
тивоаллергическое, радиопротекторное, противо-
воспалительное, противораковое и сосудорасши-
ряющее действие. Большое биологическое и ком-
мерческое значение транс-ресфератрола и транс-ε-
виниферина (от 2000 и 3000 $ за килограмм стиль-
бенов виноградной лозы) придают исследованиям в 
этой области весьма перспективный характер.  

Несмотря на значительные запасы, потенциал 
этого растительного сырья в настоящее время практи-
чески не используется или используется не по назна-
чению, что связано как с непостоянством химического 
состава, сложной технологией извлечения, так и высо-
кой лабильностью полезных компонентов.  

Химический состав виноградной лозы зависит 
от сорта винограда, его вегетационного периода 
[7], агроклиматических условий произрастания, а 
также подверженности растения таким заболевани-
ям как милдью и оидиум [7, 8]. Содержание стиль-
бенов в лозе является ответным фактором на не-
благоприятные условия и перенесенные виногра-
дом в течение года заболевания. В одинаковых аг-
роклиматических условиях произрастания вино-
града максимальное содержание стильбенов в лозе 
наблюдается в сортах винограда более устойчивых 
к заболеваниям [8].  

Целью работы явилось исследование содер-
жания стильбенов в виноградной лозе на протяже-
нии вегетационного периода с 2009 по 2011 годы. 

Материалом исследований явилась лоза 11 
сортов винограда, произрастающего в юго-
западной зоне АР Крым (г. Севастополь).  

Для количественного определения содержа-
ния стильбенов образцы виноградной лозы измель-
чали и экстрагировали водно-спиртовым раствором 
с объемной долей этилового спирта 70 % при ком-
натной температуре в течение 24 часов. В даль-
нейшем образцы помещали в ультразвуковую баню 
на 1 ч, после чего экстракты фильтровали через 
тефлоновый мембранный фильтр с диаметром пор 
0,45 мкм. Анализы были выполнены на жидкост-
ной хроматографической системе (Agilent 
1100 series; Agilent Technologies Inc.), укомплекто-
ванной диодноматричным детектором, рефракто-
метрическим детектором, автосамплером и термо-
статом колонок. Образцы для анализа содержания 
стильбенов 0,5 мкл инжектировали на обращенно-
фазовую С18 колонку (Zorbax SB, 1,8µm, 
4,6mm×50mm; Agilent Technologies Inc.) при тем-
пературе термостата колонок 60 °С. Градиент сис-
темы растворителей строили с использованием  
1,3 мМ водного раствора трифторуксусной кисло-
ты (растворитель A) и метанола (растворитель B). 
Элюирующий профиль был в следующих пропор-
циях (об./об. для растворителя B): 0 мин, 20 %;  
0-2 мин 20-45 %; 2-4 мин 45-100 %; 4-4,5 мин 
100 %; 4,6-6 мин 20 %. Скорость потока подвижной 
фазы – 1,5 мл/мин. Содержание стильбенов рассчи-
тывали, используя калибровочные характеристики 
соответствующих стандартов при 306 нм и 320 нм 
для транс-ресвератрола и транс-ε-виниферина со-
ответственно. 

Для определения содержания сахаров исполь-
зовали карбогидратную хроматографическую ко-
лонку размером 7,8×300 мм «Supelcogel-C610H». 
Объем инжекции – 5 мкл. Элюент – 0,1 %-ный вод-
ный раствор ортофосфорной кислоты. Температура 
термостата колонок – 30 °С. Скорость потока под-
вижной фазы – 0,5 мл/мин. Содержание сахаров 
рассчитывали, используя калибровочные характе-
ристики стандартов сахаров при рефрактометриче-
ском детектировании. 

Для определения общего содержания сухих 
веществ упаривали 10 см3  водно-спиртового экс-
тракта лоз в фарфоровых чашках при температуре 
80 °С в конвекционном сушильном шкафу, сухой 
остаток взвешивали. Последующим нагреванием 
упаренных экстрактов в муфельной печи при тем-
пературе 500 °С и взвешиванием устанавливали 
значение содержания минеральных солей. Содер-
жание хлорофилла определяли по разнице между 
общим содержанием сухих веществ и суммой саха-
ров, стильбенов и минеральных солей. 

Определение содержания стильбенов в образ-
цах показало, что оно существенно варьирует из 
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года в год, однако максимальное количество в ви-
ноградной лозе накапливается в период с III декады 
февраля по II декаду марта (табл. 1).  

Наиболее высокое содержание стильбенов в 
лозе в 2011 г. наблюдалось у винограда сортов 
Рислинг рейнский, Ркацители, Мускат Гамбург-
ский, Цитронный Магарача, Каберне-Совиньон. 

Таблица 1
Содержание транс-ресвератрола/транс-ε-виниферина в образцах виноградной лозы 

Сорт 
винограда 

Массовая концентрация,  мг/кг сухого веса 
Дата сбора образцов 

06.08.09 25.03.10 04.07.10 02.08.10 16.11.10 24.02.11 
Ранний Вира 65/101 97/724 8/27 15/0 7/219 147/451 
Каберне-Совиньон 22/337 341/615 9/0 30/179 9/180 370/858 
Агадаи 21/393 524/867 11/17 0/22 8/168 240/619 
Алиготе 42/564 147/1206 10/0 15/559 9/363 128/704 
Мерло 57/236 316/1089 13/0 0/19 9/258 165/335 
Ркацители 23/70 46/480 20/0 0/0 9/171 876/865 
Рислинг рейнский 41/896 441/779 34/18 185/296 14/227 1300/1901 
Цитронный Магарача 16/341 43/468 7/0 43/129 4/130 677/593 
Молдова 52/92 62/286 80/29 9/146 21/123 264/419 
Мускат Гамбургский 16/31 25/713 5/0 17/0 12/369 692/1284 
Мускат Голодриги 40/78 37/246 17/0 21/120 10/153 185/388 

 

Содержание транс-ресвератрола и транс-ε-
виниферина в этих образцах находилось в диапазо-
не значений 370-1300 мг/кг и 590-1901 мг/кг соот-
ветственно в пересчете на сухое сырье. 

Помимо стильбенов виноградная лоза содер-
жит еще ряд ценных компонентов (табл. 2).  

Таблица 2 
Компоненты химического состава лозы винограда 

Показатели 
(мг/кг сухой массы) 

Сорта винограда * 
Каберне-
Совиньон 

Цитронный 
Магарача 

Ркацители 
Мускат 

Гамбургский 
Рислинг 
рейнский 

Сахароза 5,36 4,17 7,90 7,10 7,09 

Глюкоза 15,34 21,23 19,71 25,71 15,84 

Фруктоза 21,35 27,45 26,48 34,18 21,78 

Транс-ресвератрол 0,37 0,68 0,88 0,69 1,30 

Транс-ε-виниферин 0,86 0,59 0,87 1,28 1,90 

Минеральные соли 2,13 2,40 1,12 1,57 1,47 

Хлорофилл  18,02 24,23 24,26 31,19 24,00 
* Виноград собран в Севастопольском районе Крыма в феврале 2011 года 
 

Выводы 
Проведенные исследования показали воз-

можность, перспективность и целесообразность 
получения биологически активных веществ из от-
ходов виноградной лозы. Выявлены сорта виногра-
да, обладающие высоким потенциалом для накоп-
ления в лозе транс-ресвератрола и транс-ε-

виниферина. Установлена зависимость содержания 
стильбенов в виноградной лозе от агроклиматиче-
ских условий произрастания винограда, которые 
являются одним из основных факторов при выборе 
исходного сырья для получения целевого продукта 
с наибольшим содержанием БАВ – стильбенов. 
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ных, натуральных, конкурентоспособных, относи-
тельно дешевых биологически активных веществ 
из вторичных сырьевых ресурсов виноградарства. 

Виноградная лоза, являясь побочным продук-
том виноградарства, по мнению ряда авторов, мо-
жет служить потенциальным источником биологи-
чески активных компонентов, таких как транс-
ресвератрол и транс-ε-виниферин (рис. 1), обла-
дающих уникальными свойствами, что особенно 
важно для создания пищевых продуктов с повы-
шенной биологической ценностью (лечебно-
профилактического назначения), а также медицин-
ских препаратов для лечения онкологических и 
сердечнососудистых заболеваний [4-6].  

 

 
Рис. 1. Структуры транс-ресвератрола (1)  

и транс-ε-виниферина (2) 
 

Среди многочисленных позитивных эффектов 
ресвератрола – нормализация клеточного обмена и 
усиление транспорта кислорода, регуляция жиро-
вого обмена в печени, укрепление стенок крове-
носных сосудов и снижение их проницаемости, 
улучшение реологических показателей крови, про-
тивоаллергическое, радиопротекторное, противо-
воспалительное, противораковое и сосудорасши-
ряющее действие. Большое биологическое и ком-
мерческое значение транс-ресфератрола и транс-ε-
виниферина (от 2000 и 3000 $ за килограмм стиль-
бенов виноградной лозы) придают исследованиям в 
этой области весьма перспективный характер.  

Несмотря на значительные запасы, потенциал 
этого растительного сырья в настоящее время практи-
чески не используется или используется не по назна-
чению, что связано как с непостоянством химического 
состава, сложной технологией извлечения, так и высо-
кой лабильностью полезных компонентов.  

Химический состав виноградной лозы зависит 
от сорта винограда, его вегетационного периода 
[7], агроклиматических условий произрастания, а 
также подверженности растения таким заболевани-
ям как милдью и оидиум [7, 8]. Содержание стиль-
бенов в лозе является ответным фактором на не-
благоприятные условия и перенесенные виногра-
дом в течение года заболевания. В одинаковых аг-
роклиматических условиях произрастания вино-
града максимальное содержание стильбенов в лозе 
наблюдается в сортах винограда более устойчивых 
к заболеваниям [8].  

Целью работы явилось исследование содер-
жания стильбенов в виноградной лозе на протяже-
нии вегетационного периода с 2009 по 2011 годы. 

Материалом исследований явилась лоза 11 
сортов винограда, произрастающего в юго-
западной зоне АР Крым (г. Севастополь).  

Для количественного определения содержа-
ния стильбенов образцы виноградной лозы измель-
чали и экстрагировали водно-спиртовым раствором 
с объемной долей этилового спирта 70 % при ком-
натной температуре в течение 24 часов. В даль-
нейшем образцы помещали в ультразвуковую баню 
на 1 ч, после чего экстракты фильтровали через 
тефлоновый мембранный фильтр с диаметром пор 
0,45 мкм. Анализы были выполнены на жидкост-
ной хроматографической системе (Agilent 
1100 series; Agilent Technologies Inc.), укомплекто-
ванной диодноматричным детектором, рефракто-
метрическим детектором, автосамплером и термо-
статом колонок. Образцы для анализа содержания 
стильбенов 0,5 мкл инжектировали на обращенно-
фазовую С18 колонку (Zorbax SB, 1,8µm, 
4,6mm×50mm; Agilent Technologies Inc.) при тем-
пературе термостата колонок 60 °С. Градиент сис-
темы растворителей строили с использованием  
1,3 мМ водного раствора трифторуксусной кисло-
ты (растворитель A) и метанола (растворитель B). 
Элюирующий профиль был в следующих пропор-
циях (об./об. для растворителя B): 0 мин, 20 %;  
0-2 мин 20-45 %; 2-4 мин 45-100 %; 4-4,5 мин 
100 %; 4,6-6 мин 20 %. Скорость потока подвижной 
фазы – 1,5 мл/мин. Содержание стильбенов рассчи-
тывали, используя калибровочные характеристики 
соответствующих стандартов при 306 нм и 320 нм 
для транс-ресвератрола и транс-ε-виниферина со-
ответственно. 

Для определения содержания сахаров исполь-
зовали карбогидратную хроматографическую ко-
лонку размером 7,8×300 мм «Supelcogel-C610H». 
Объем инжекции – 5 мкл. Элюент – 0,1 %-ный вод-
ный раствор ортофосфорной кислоты. Температура 
термостата колонок – 30 °С. Скорость потока под-
вижной фазы – 0,5 мл/мин. Содержание сахаров 
рассчитывали, используя калибровочные характе-
ристики стандартов сахаров при рефрактометриче-
ском детектировании. 

Для определения общего содержания сухих 
веществ упаривали 10 см3  водно-спиртового экс-
тракта лоз в фарфоровых чашках при температуре 
80 °С в конвекционном сушильном шкафу, сухой 
остаток взвешивали. Последующим нагреванием 
упаренных экстрактов в муфельной печи при тем-
пературе 500 °С и взвешиванием устанавливали 
значение содержания минеральных солей. Содер-
жание хлорофилла определяли по разнице между 
общим содержанием сухих веществ и суммой саха-
ров, стильбенов и минеральных солей. 

Определение содержания стильбенов в образ-
цах показало, что оно существенно варьирует из 
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года в год, однако максимальное количество в ви-
ноградной лозе накапливается в период с III декады 
февраля по II декаду марта (табл. 1).  

Наиболее высокое содержание стильбенов в 
лозе в 2011 г. наблюдалось у винограда сортов 
Рислинг рейнский, Ркацители, Мускат Гамбург-
ский, Цитронный Магарача, Каберне-Совиньон. 

Таблица 1
Содержание транс-ресвератрола/транс-ε-виниферина в образцах виноградной лозы 

Сорт 
винограда 

Массовая концентрация,  мг/кг сухого веса 
Дата сбора образцов 

06.08.09 25.03.10 04.07.10 02.08.10 16.11.10 24.02.11 
Ранний Вира 65/101 97/724 8/27 15/0 7/219 147/451 
Каберне-Совиньон 22/337 341/615 9/0 30/179 9/180 370/858 
Агадаи 21/393 524/867 11/17 0/22 8/168 240/619 
Алиготе 42/564 147/1206 10/0 15/559 9/363 128/704 
Мерло 57/236 316/1089 13/0 0/19 9/258 165/335 
Ркацители 23/70 46/480 20/0 0/0 9/171 876/865 
Рислинг рейнский 41/896 441/779 34/18 185/296 14/227 1300/1901 
Цитронный Магарача 16/341 43/468 7/0 43/129 4/130 677/593 
Молдова 52/92 62/286 80/29 9/146 21/123 264/419 
Мускат Гамбургский 16/31 25/713 5/0 17/0 12/369 692/1284 
Мускат Голодриги 40/78 37/246 17/0 21/120 10/153 185/388 

 

Содержание транс-ресвератрола и транс-ε-
виниферина в этих образцах находилось в диапазо-
не значений 370-1300 мг/кг и 590-1901 мг/кг соот-
ветственно в пересчете на сухое сырье. 

Помимо стильбенов виноградная лоза содер-
жит еще ряд ценных компонентов (табл. 2).  

Таблица 2 
Компоненты химического состава лозы винограда 

Показатели 
(мг/кг сухой массы) 

Сорта винограда * 
Каберне-
Совиньон 

Цитронный 
Магарача 

Ркацители 
Мускат 

Гамбургский 
Рислинг 
рейнский 

Сахароза 5,36 4,17 7,90 7,10 7,09 

Глюкоза 15,34 21,23 19,71 25,71 15,84 

Фруктоза 21,35 27,45 26,48 34,18 21,78 

Транс-ресвератрол 0,37 0,68 0,88 0,69 1,30 

Транс-ε-виниферин 0,86 0,59 0,87 1,28 1,90 

Минеральные соли 2,13 2,40 1,12 1,57 1,47 

Хлорофилл  18,02 24,23 24,26 31,19 24,00 
* Виноград собран в Севастопольском районе Крыма в феврале 2011 года 
 

Выводы 
Проведенные исследования показали воз-

можность, перспективность и целесообразность 
получения биологически активных веществ из от-
ходов виноградной лозы. Выявлены сорта виногра-
да, обладающие высоким потенциалом для накоп-
ления в лозе транс-ресвератрола и транс-ε-

виниферина. Установлена зависимость содержания 
стильбенов в виноградной лозе от агроклиматиче-
ских условий произрастания винограда, которые 
являются одним из основных факторов при выборе 
исходного сырья для получения целевого продукта 
с наибольшим содержанием БАВ – стильбенов. 
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ВЫДЕЛЕНИЕ И ХАРАКТЕРИСТИКА ПЕКТИНОВЫХ  
ВЕЩЕСТВ ИЗ ROSA CANINA L. 
 

В статье приводятся данные по определению содержания 
полиуронидов и степени этерификации (СЭ) пектина в плодах 
(кожуре и семенах) двух сортов шиповника: шиповника дико-
растущего и культивируемого "Пловдив-1" (урожай 2012 года). 
Установлено, что содержание полиуронидов в кожуре и семенах 
находится в диапазоне 15,4…16,0 % и 7,3…7,5 % соответствен-
но в пересчете на абсолютно сухое сырье. Основная часть пек-
тиновых веществ (около 70 %) находится в кожуре и имеет 
степень этерификации 67,6…8,4 %. В семенах пектина меньше, 
и он имеет меньшую степень этерификации (около 60 %). 

Ключевые слова: плоды шиповника, R. canina L., поли-
урониды, пектин.  

The article defined the content of polyuronides and the degree 
of pectin etherification (DE) in the fruit (peel and seeds) of the two 
types of rose hips: cultivated and wild rose hips "Plovdiv-1" (harvest 
2012). It was found that the peel contain polyuronides 15,4…16,0 % 
based on the dry weight and seeds – from 7,3 to 7,5 %. Main part of 
pectin (about 70%) is found in the skin and has a degree of etherifi-
cation 67,6…8,4 %. The seeds contain pectin smaller and it has a 
lower degree of etherification (60 %). 

Keywords: rose hips, R. Canina L., polyuronides, pectin. 

 
Плоды дикорастущего шиповника (R. Сanina 

L.) известны с древних времен. Их используют в 
качестве пищи в различных формах: варенья, дже-
мы, добавки к детскому питанию и пюре, вино, 
безалкогольные напитки, лекарства, чаи и другие. 

Они богаты различными биологически и фи-
зиологически активными ингредиентами, такими 
как витамины (С, В, Р, РР, Е, К), флавоноиды, ка-
ротин, углеводы (моно- и полисахариды), органи-
ческие кислоты (винная, лимонная, яблочная), их 
соли, микроэлементы и другие вещества. В послед-
ние годы было установлено, что соки и водные экс-
тракты шиповника обладают высокой антиоксида-
нтной активностью [1-3]. 

Данных по содержанию и типу пектина в ши-
повнике в литературе мало. В некоторых источни-
ках утверждается, что содержание пектина в пло-
дах шиповника колеблется от 5 % до 10 % в пере-
счете на абсолютно сухое сырье [4]. По другим 
данным [5], в свежесобранном шиповнике содер-
жится 2,85 % пектина, 56 % которого является во-
дорастворимым. По утверждению этих авторов 
степень этерификации пектина шиповника состав-
ляет 67,2 %. В одном из исследований [6] опреде-
лено содержание полиуронидов и степень этерифи-
кации пектина плодов дикорастущего шиповника 
четырех последовательных урожаев. Было уста-
новлено, что наиболее подходящим экстрагентом 
для извлечения пектина является 0,5 %-ный вод-

ный раствор оксалата аммония. В полученном пек-
тине определены: степень этерификации, чистота, 
содержание ацетила и гелеобразующая сила. 

Цель данной работы –определение содержа-
ния пектина в плодах дикорастущего шиповника 
урожая 2012 года и сравнение полученных значе-
ний со значениями содержания пектина в культи-
вируемом шиповнике "Пловдив-1", а также выде-
ление, очистка пектина из исследуемых сортов ши-
повника, его химическая, физико-химическая и 
реологическая характеристики. 

Используемый для исследования шиповник 
урожая 2012 г. является дикорастущим (Rosa canina 
L.), место произрастания – земельный участок в окре-
стности г. Кюстендил. В результате эксперименталь-
ных исследований установлено, что соотношение 
структурных элементов "кожура-семена, волоски" 
составляло 56,8:3,2 %. В экспериментах был исполь-
зован и культивируемый шиповник сорта "Пловдив-
1", произрастающий на земельном участке в окрестно-
сти г. Поморие. Соотношение "кожура-семена, волос-
ки" составляло 58,0:42 %. 

Подготовка кожуры. Размолотую до размера 
частиц 0,2-0,5 мм сырую кожуру обрабатывали после-
довательно смесью петролейного эфира, гексана и  
95 %-ного этанола в аппарате Сокслета для удаления 
красящих веществ и воска. Затем высушивали до по-
стоянной массы в вакууме при температуре 40 °С. 

Подготовка семян и волосков. Измельченные 
семена и волоски обрабатывали гексаном в аппара-
те Сокслета для удаления жира. Сушили до посто-
янной массы в вакууме при температуре 40 °С. За-
тем 100 г обработанного таким образом материала 
заливали 500 см3 раствором хлористоводородной 
кислоты (концентрация 70 %) и этанолом. Смесь 
перемешивали с помощью механической мешалки 
в течение 1 ч при обычной температуре. Жидкую 
фракцию фильтровали, твердую – промывали 70 %-
ным нейтральным этанолом до отсутствия ионов 
хлорида, дважды – 95 %-ным этанолом и один раз – 
ацетоном. Сушили в вакууме при температуре  
40 °С, определяли массу промытого продукта. 

100 г промытого материала заливали 2000 см3 
горячего 0,5 %-ного раствора оксалата аммония и 
экстрагировали при периодическом перемешива-
нии в течение 30 минут при температуре 85 °С. 
Экстракт фильтровали через нейлоновую ткань. 
Осадок заливали снова 1500 см3 горячего 0,5 %-

Біопроцеси, біотехнологія харчових продуктів, БАР 

 

 

Харчова наука і технологія 39  3(24)*2013
 

ного раствора оксалата аммония и повторно экст-
рагировали в течение 30 минут при 85 °С, фильтро-
вали через нейлоновую ткань.  

Оба фильтрата объединяли, охлаждали до обыч-
ной температуры и при перемешивании добавляли 
20 см3 концентрированной соляной кислоты. К рас-
твору добавляли двойной объем 95 %-ного этанола и 
после хранения в течение 2 ч при комнатной темпера-
туре фильтровали через нейлоновую ткань. Осадок 
несколько раз промывали 70 %-ным нейтральным 
этанолом до отсутствия ионов хлорида, дважды – 
95 %-ным этанолом, один раз – ацетоном и сушили в 
вакууме при температуре 40 °С. Продукт взвешивали 
для определения выхода пектина. 

Содержание полиуронидов и степень этери-
фикации пектина в исследуемом материале опре-
деляли по [7]. 

Степень эстерификации и чистоту пектина 
определяли способом нейтрализации [8]. 

Содержание ацетила в полученных препара-
тах определяли по известной методике с использо-
ванием аппарата Кларка [9]. 

Вязкость [η] определяли капиллярным виско-
зиметром Уббелоде по методу Хаггинса [10]. 

Среднюю вискозиметрическую молекуляр-
ную массу M вычисляли с использованием уравне-
ния Куна и Марка [η] = кM ̅α с константами К и α, 
полученными из Оуэнса [8]. 

Тангенциальное напряжение 0,5 %-ных вод-
ных растворов пектина определялия путем измере-

ния вязкости реовискозиметром Reotest–2, значе-
ние которого рассчитывали по формуле Освальда-
де-Уил   

τ = Kϳn,  
где n – индекс текучести; 
       τ – тангенциальное напряжение;  
       ϳ – градиент скорости (1,5 ≤ ϳ ≤ 1312) s-1 [8]. 

Математическую и статистическую обработку 
экспериментальных данных для вычисления [η],  
M ̅, К и n проводили методом наименьших квадра-
тов, описанных в [11], используя компьютерные 
программы FORTRAN IV [12]. 

Из представленных результатов (табл. 1) вид-
но, что содержание полиуронидов в кожуре обоих 
анализируемых образцов относительно высокое и 
находится в узком диапазоне – 15,4…16,0 % в пе-
ресчете на абсолютно сухое сырье, а степень эте-
рификации пектина составляет 69,4…70,2 %, что 
соответствует литературным данным [6]. Содержа-
ние полиуронидов в кожуре шиповника можно 
сравнить с таковым в выжимках яблок, моркови, 
сельдерея и других корнеплодов, т.е. кожура являе-
тся потенциально возможным сырьем для получе-
ния пектина. 

Следует отметить низкое содержание поли-
уронидов в семенах и волосках – 7,3…7,5 %, а так-
же среднюю степень этерификации пектина (около 
60 %), содержащегося в них.  

 

Таблица 1
Содержание полиуронидов (СПУ) и степень этерификации (СЭ) пектина  

в кожуре и семенах шиповника Rosa canina L. 

Вид материала 
Содержание полиурони-
дов, в относительно  

промытом материале, % 

СПУ в воздушно-
сухом материале, % 

СЭ  
пектина, %

Кожура шиповника R. Canina L., урожай 2012 г. 19,8 16,0 69,4 
Кожура шиповника сорта "Пловдив-1", урожай 2012 г 18,6 15,4 70,2 

Семена и волоски шиповника R. Canina L., 
урожай 2012 г. 

9,4 7,3 61,4 

Семена и волоски шиповника  "Пловдив-1", 
урожай 2012 г. 

9,6 7,5 60,2 

 

В таблице 2 представлены данные о содержании 
пектина, степени его этерификации после извлечения 
из предварительно промытого кислыми солями этано-
ла материала (кожуры и семян), содержании ангидро-

уроновой кислоты. Была проведена экстракция (2х30 
минут) 0,5 %-ным оксалатом аммония [6], при темпе-
ратуре 85 °С и гидромодуле 1:20.   

Таблица 2
Выход пектина из плодов шиповника (0,5 %-ный раствор оксалата аммония; температура 85 °С,  

продолжительность 2х30 мин, гидромодуль 1:20)

Вид материала 
Выход  

пектина, %

Выход из  
сырого  

материала, % 

СЭ  
пектина, % 

Массовая доля  
ангидроуроновой  

кислоты, % 

Кожура шиповника R. Canina L. (урожай 2012 г.) 13,4 3,4 67,6 88,2 

Кожура шиповника сорта "Пловдив-1" 
(урожай 2012 г.) 

13,1 3,3 68,4 86,9 

Семена и волоски шиповника R. Canina L. 5,8 1,8 60,2 50,2 
Семена и волоски шиповника сорта "Пловдив-1" 5,3 1,6 60,3 48,7 

 

 


	35.pdf (p.1)
	36.pdf (p.2)
	37.pdf (p.3)
	38.pdf (p.4)

