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Выводы. Анализ полученных данных позволяет отметить, что при низких температурах хлорофилл

остаётся стабильным вплоть до давлений 800 МПа. Это можно объяснить высокой сопротивляемостью

ковалентной структуры хлорофилла к высокому давлению возникающей по причине незначительной

сжимаемости ковалентных связей. Только, когда высокое давление сочетается с температурой выше  
50 °С, снижение содержания хлорофилла становится заметным. Так же можно заметить некоторую раз-
ницу в сопротивляемости давлению хлорофиллов «а» и «б».  При температуре между 70 и 80 °С, потери
зелёного оттенка регистрируются при любом изученном давлении (от 0,1 до 800 МРа). 
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В данной статье представлен обзор различного пряно-ароматического растительного сырья, пока-
зан его химический состав, лечебные свойства, а так же возможность использования при производстве
ароматизированных вин. Отмечено, что основным показателем качества пряно-ароматического сырья
является содержание в нем эфирных масел, которые представляют собой сложные смеси, включающие
спирты, альдегиды, кетоны, лактоны, эфиры, фенолы, обладающие природным неповторимым арома-
том. Использование пряно-ароматического сырья при производстве ароматизированных вин обеспечи-
вает потребителя полезными биологически активными веществами и расширяет ассортимент выпус-
каемой продукции.

In given article the review of various aromatic vegetative raw materials is presented, its chemical com-
pound, medical properties, and as use possibility is shown by manufacture of the flavoured wines. It is noticed 
that the basic indicator of quality of aromatic raw materials is the maintenance in it of essence which represent 
the difficult mixes including spirits, aldehydes, ketones, lactones, ethers, the phenols possessing natural unique 
aroma. Use of aromatic raw materials by manufacture of the flavoured wines provides the consumer with useful 
biologically active substances and expands assortment of let out production.

Ключевые слова: пряно-ароматическое сырье, эфирные масла, газовый хроматограф, хромато-масс

спектрометрия. 

Пряные растения делятся на пряно-ароматические (обладающие оригинальным запахом) и пряно-
вкусовые (со специфическим вкусом). Исследованиями установлено, что пряно-ароматические и пряно-
вкусовые растения обладают консервирующими, антисептическими, бактерицидными и лекарственными

свойствами. 
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Благодаря таким свойствам пряные растения широко используются в парфюмерной, фармацевтиче-
ской и пищевой промышленностях, поскольку содержат эфирные масла и другие биологически активные

вещества (мелисса, базилик, майоран, тимьян, фенхель, укроп, чабер, мята и др.). Такие растения обла-
дают сильным терапевтическим эффектом и используются как лекарственные. Значительное число пря-
но-ароматических и пряно-вкусовых растений являются признанными, длительно применяемыми чело-
веком, широко известными целебными растениями [1]. 

Полезные вещества содержатся как в растениях, так и в отдельных его частях. К числу химических

веществ, содержащихся в растениях, относятся алкалоиды, глюкозиды, дубильные вещества, флавоны и

флавоноиды, антибиотики, органические кислоты, лактоны, минеральные соли, витамины, эфирные мас-
ла, слизи, смолы, жиры, белки, углеводы, ферменты, пигменты и др. Ряд дикорастущих растений может

быть использован в качестве источников микро- и макроэлементов [2, 3]. 
Для изготовления пряно-ароматического сырья используют сами растения (анис, тмин, бадьян, 

иссоп, кардамон, перец душистый, укроп и т.д.), корни и корневища (аир, бадан, девясил, дягиль, жень-
шень и т.д.), плоды и ягоды (абрикос, малина, вишня, лимонник, облепиха и т.д.), а также соцветия и

верхушки стеблей травянистых растений (акация белая, душица, зверобой, зубровка душистая) [4]. 
Входящие в состав пряностей эфирные масла, другие ценные физиологически и биологически ак-

тивные вещества улучшают кулинарные качества продуктов, возбуждают деятельность вкусовых и пи-
щеварительных органов, вызывают аппетит, усиливают усвояемость пищевых продуктов, благоприятно
влияют на обмен веществ, на деятельность нервной и сердечно-сосудистой систем, на общее состояние

человека. 
Широкое использование эфирных масел в медицине обусловлено наличием в них биологически ак-

тивных компонентов, которые обладают антимикробными, антифунгальными, гипотензивными, цито-
токсическими и противовоспалительными, рострегулирующими, инсектицидными и другими важными

свойствами [5]. 
Эфирные масла – жидкие смеси летучих органических веществ, вырабатываемые особыми клетками

различных органов растений и обуславливающие их запах. 
Эфирные масла находятся в листьях, стеблях, цветках, корнях, семенах, коре и древесине в свобод-

ном состоянии в виде гликозидов. Содержание эфирного масла колеблется в широких пределах, напри-
мер, в цветках розы его (0,07-0,1) %, в почках гвоздики – (20-22) % [6]. 

Основные компоненты эфирных масел – терпеноидные соединения – терпены С10Н16 и их кислород-
содержащие производные. Эфирные масла – многокомпонентные смеси с преобладанием одного или

нескольких составляющих. В составе природных эфирных масел сегодня выделено более тысячи инди-
видуальных соединений. По своей природе эфирные масла — не простые смеси отдельных веществ, а
сложные стабилизированные системы. Подобные системы содержат соединения, поддерживающие оп-
ределенный уровень окисляющих агентов и восстановителей, благодаря которому состав эфирных масел

может оставаться стабильным в течение длительного времени [7]. 
В винодельческой продукции пряно-ароматическое сырье, богатое эфирными маслами, используют

при изготовлении ароматизированных вин. Эфирные масла пряно-ароматического сырья представляют

собой многокомпонентные смеси, позволяющие составлять неповторимые вкусовые композиции при

изготовлении новых видов винодельческой продукции. 
Целью данной работы было определение летучих соединений пряно-ароматического сырья методом

газовой хромато-масс-спектрометрии. 
Объектом исследований служило пряно-ароматическое сырье, применяемое в винодельческой про-

мышленности. 
Для пробоподготовки измельчали навеску пряно-ароматического сырья и экстрагировали ее 10 см3

этилового спирта. Аликвотную часть спиртового экстракта разбавляли водой и выдерживали на водяной

бане при 40 °С. Образцы подготовленных экстрактов пряно-ароматического сырья исследовали путем

инжекции пробы в колонку паровой фазы с помощью микро твердофазного экстрактора. 
Исследования проводили на газовом хроматографе Agilent Technologies 6850 Series II с капиллярной

колонкой HP-5MS (30м х 0,25мм, 0,25 мкм) и масс-селективным детектором 5975B (VL MSD). 
Хромато-масс-селективную систему настраивали в соответствии с инструкцией фирмы – производи-

теля и следующими параметрами: температура колонки – от 40 °С до 290 °С; температура детектора – 
280 °С; объем инжекции – 1 мкл. 
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Идентификация химических соединений проводили с помощью библиотеки спектров «NISTO5aL». 
Результаты исследований показали, что летучие соединения пряно-ароматических растений пред-

ставлены в основном альдегидами (гексаналь, 2-метилбутаналь и др.), спиртами (2-пропенол, 1-
пентаналь и др.) и терпенами (лимонен, пинен, туйон и др.) 

На рисунке в качестве примера представлена хроматограмма содержания основных компонентов

эфирного масла чабреца (тимьяна) Thýmus: 

Рис. – Хроматограмма содержания основных компонентов эфирного масла чабреца (тимьяна) 
Thýmus

Выводы
В ходе проделанной работы были отработаны режимы хроматографирования для определения лету-

чих соединений в пряно-ароматическом сырья с использованием хромато-масс-спектрометрии. Качест-
венное определение ароматобразующих веществ позволит получить дополнительную информацию, ко-
торая может быть использована для создания новых пряно-ароматических композиций при производстве

ароматизированных вин. 
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