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Аннотация. Введение. При хранении лекарственного растительного материала для обеспечения 
сохранности максимального количества биологически активных компонентов необходимо замед
лить в нем биохимические процессы путем консервации. Сегодня являются актуальными иссле
дования по изучению изменений физико-химического состава биологически активных веществ 
(БАВ) растительного сырья, в том числе плодов и листьев, для того чтобы установить оптималь
ный метод, позволяющий сохранить основные качества сырья. С целью увеличения объемов про
изводства местных отечественных лекарственных растительных препаратов следует внедрять за
мораживание и высушивание наряду с традиционным свежесобранным использованием лекар
ственных растений. Цель исследования. Изучение БАВ свежих, замороженных и высушенных 
листьев базилика трех сортов, произрастающих на территории Северного Кавказа. Методы. В 
процессе исследования были использованы стандартные методы анализа, используемые при изу
чении растительного сырья. Результаты. Установлено, что при консервации пищевого раститель
ного сырья процесс заморозки широко применяется, но практически не используется в фармацев
тической практике. Подобное обстоятельство в настоящее время обусловлено малочисленными 
сведениями по химическому составу БАВ большей части видов замороженного лекарственного 
растительного сырья, а также сравнительных исследований по содержанию БАВ в свежем, высу
шенном и замороженном сырье. В статье приводятся оригинальные сведения по исследованию 
химического состава и биологически активных соединений свежей, замороженной и сушеной зе
лени базилика трех сортов (Бархат, Арарат, Гвоздичный), произрастающих на территории Север
ного Кавказа. Показано, что экстракты из надземных органов базилика обладают выраженной ан
тиоксидантной активностью. В зависимости от применяемого способа консервации в процессе 
количественного изучения были определены следующие биологически важные соединения: хло
рофилл, каротиноиды, аскорбиновая кислота, а также установлена антиоксидантная активность 
сырья. Заключение. Полученные результаты доказывают перспективность проводимых научных 
исследований, имеющих не только теоретическое, но и практическое значение с целью создания 
новой продукции с использованием свежей, замороженной и сушеной зелени базилика с высоким 
содержанием природных антиоксидантов (биологически активных веществ) и создания напитков 
функционального назначения.
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Abstract. Introduction. When storing medicinal plant material, in order to ensure the preservation of 
the maximum number of biologically active components, it is necessary to slow down the biochemical 
processes by preservation. Today, studies on changes in the physicochemical composition of biologically 
active substances (BAS) of plant raw materials, including fruits and leaves, are relevant in order to 
establish the optimal method that allows preserving the main qualities of the raw materials. In order to 
increase the production volumes of local domestic medicinal herbal preparations, freezing and drying 
should be introduced along with the traditional freshly picked use of medicinal plants. The goal of the 
research was to study biologically active substances of fresh, frozen and dried basil leaves of three 
varieties growing in the North Caucasus. The methods. Standard methods of analysis of plant materials 
were used in the research. The results. It has been found that the freezing process is widely used in the 
preservation of food plant materials, but it is not used in pharmaceutical practice. This is due to the scarce 
information on the chemical composition of biologically active substances of most types of frozen 
medicinal plant materials, as well as comparative studies on the content of biologically active substances 
in fresh, dried and frozen raw materials. The article presents original information on the study of the 
chemical composition and biologically active compounds of fresh, frozen and dried basil greens of three 
varieties (Velvet, Ararat, Gvozdichny) growing in the North Caucasus. It is shown that extracts from the 
aboveground organs of basil have pronounced antioxidant activity. Depending on the preservation 
method used, the following biologically important compounds have been identified in the quantitative 
study: chlorophyll, carotenoids, ascorbic acid, and the antioxidant activity of the raw materials has also 
been established. The Conclusion. The results obtained prove the prospects of the conducted scientific 
research, which has not only theoretical but also practical significance for the purpose of creating new 
products using fresh, frozen and dried basil greens with a high content of natural antioxidants 
(biologically active substances) and creating functional drinks.
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Введение. Свежесобранный раститель
ный материал долго не хранится, по
скольку в нем после сбора начинают интен
сивно протекать различные физические, 
биологические и биохимические превра
щения. Активное неблагоприятное воздей
ствие ряда плесневых грибов и некоторых 
бактерий или же развитие анаэробных мик
роорганизмов свидетельствует о бурном 
протекании биологических явлений. Раз
личные механические повреждения или 
действие прямых солнечных лучей, приво

дящее к повышению температуры, газо
вого состава и влажности хранящегося сы
рья указывают на начавшуюся физическую 
активность. Это могут быть процессы ин
версии сахаристых соединений, потеря 
упругости, самосогревание за счет распада 
органических молекул [ 1].

Анаэробное дыхание, потеря значи
тельного количества органических ве
ществ, поэтапный гидролиз пектиновых 
соединений -  это биохимические про
цессы, которые динамично протекают в
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свежем растительном сырье под действием 
ферментов.

При исследовании химического состава 
лекарственного растительного сырья 
(ЛРС) различных способов хранения кон
сервацию в течение длительного периода 
можно рассматривать как мероприятие, ко
торое направлено на максимально возмож
ное сохранение биологически активных ве
ществ (БАВ) в различных объектах [2].

Значительная часть биологически ак
тивных соединений при консервации под
вергается различным превращениям и из
менениям. Этому могут способствовать 
либо воздействие факторов окружающей 
среды, либо протекающие экзотермиче
ские ферментативные окислительно- вос
становительные процессы, регулируемые 
ферментами, а также гидролитические про
цессы распада (гидролиза) сложных моле
кул. В этой связи требуется правильный 
подбор условий протекания используемых 
методов консервирования, что, в свою оче
редь, будет приводить к незначительному 
снижению активных составляющих в рас
тительном материале [3]. Вот почему 
углубление знаний о влиянии процессов 
высушивания и замораживания раститель
ного материала на количество активных 
компонентов является перспективной це
лью нашего исследования.

Растения базилика (Ocimum basilicum 
L.) относятся к изучаемым видам лекар
ственного растительного сырья Северного 
Кавказа, они заслуживают пристального 
внимания и являются перспективными для 
дальнейшего научного изучения.

В настоящее время все более популяр
ным становится исследование листьев ба
зилика за счет широкого спектра фармако
логических свойств и благодаря их бога
тому биохимическому составу. Надземные 
части базилика содержат большое количе
ство биологически активных веществ, к ко
торым можно отнести как фенольные со
единения, включая антоцианы и флавоно- 
иды, так и эфирные масла.

В листьях базилика отмечено высокое 
содержание эссенциальных микро- и мак
роэлементов, что позволяет использовать 
изучаемое растение в качестве приправ и 
добавок для решения проблем дефицита 
важных нутриентов в обычном питании не 
только сезонно, но и круглогодично.

Ранее было установлено, что базилик в 
своем составе содержит значительные ко
личества природных высокомолекулярных 
фенольных компонентов с разнообразным 
химическим составом, подобные соедине
ния называют дубильными веществами. 
Также в растении накапливаются бензой
ная и лимонная органические кислоты, 
моно- и дисахариды, синтезируются вита
мины, в том числе аскорбиновая кислота 
[4]. Благодаря широкому разнообразию 
действующих веществ, теплый базилико
вый чай способствует укреплению имму
нитета, восстанавливает общие силы орга
низма, обладает обезболивающими и про
тивовоспалительными свойствами, помо
гает при профилактике респираторных за
болеваний [5].

Существенное присутствие в базилике 
фенольных соединений дает полное право 
уделить огромное внимание антиоксидант
ной активности листьев растения. Исследо
ватели различных стран указывают на ан
тиканцерогенное и противовоспалительное 
действие листьев базилика [7].

В головном мозге при систематическом 
употреблении свежего базилика снижается 
риск острого нарушения кровообращения и 
предотвращаются его возможные осложне
ния. Эта травянистая культура способна за
щитить нейроны от повреждений и предот
вратить их гибель, восстановить когнитив
ные и поведенческие функции. Отмечено 
улучшение нервно-мышечной координа
ции, активизация познавательных процес
сов и укрепление памяти, благодаря исполь
зованию настоев из листьев базилика [6].

Экстракты базилика, оказывая сосудо
расширяющее действие, препятствуют об
разованию тромбов, это можно эффек
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тивно использовать в лечении сердечно-со
судистых патологий. При инфаркте мио
карда они также предупреждают пораже
ние клеток этого органа.

Цель исследования. Сравнительное 
изучение состава биологически активных 
веществ свежих, замороженных и высу
шенных листьев базилика (Ocimum 
basilicum L.) трех сортов (Бархат, Арарат, 
Гвоздичный), произрастающих на террито
рии Северного Кавказа.

Объектом исследования являются высу
шенные листья базилика (Ocimum basilicum 
L.) трех сортов, собранные в условиях есте
ственного произрастания в предгорной зоне 
Республики Адыгея летом 2024 г.

Готовили для анализа свежесобранную 
зелень базилика следующим образом: одну 
часть сушили естественным способом, для 
этого раскладывали ее тонким слоем под 
хорошо вентилируемым навесом, посто
янно перекладывали. Вторую часть сырья 
искусственным методом при температуре 
не более 60 °С высушивали в лабораторном 
сушильном шкафу. Третью часть образцов 
поместили в морозильную камеру и выдер
живали их при температуре минус 18 °С.

Методы. В процессе исследования 
были использованы стандартные методы 
анализа, используемые при изучении рас
тительного сырья.

Количественное определение БАВ в ли
стьях базилика проводилось по методикам, 
изложенным в фармакопейных статьях ГФ 
РФ XIV [8]. Титриметрически с использова
нием 2,6-дихлофенолиндофенолята натрия 
определяли содержания витамина С со
гласно ФС 2.5.0106.18 ГФ XIV «Шиповника 
плоды». Количественный состав дубильных 
веществ определялся перманганатометриче
ски по ОФС. 1.5.3.0008.18 ГФ XIV «Опреде
ление содержания дубильных веществ в ле
карственном растительном сырье и лекар
ственных растительных препаратах».

Определение количественного состава 
каротиноидов проводили согласно ФС 42
3192-95 спектрофотометрическим мето
дом. При количественной оценке зеленого

пигмента хлорофилла применяли метод 
спектрофотомерии, который всесторонне 
реализуется при анализе лекарственного 
растительного сырья.

Используя медиаторную систему пе
роксид водорода -  йодид калия окисли
тельно-восстановительного титрования,
проводили изучение антиоксидантной ак
тивности (АОА) полученных растительных 
экстрактов из листьев базилика различных 
сортов, тогда как среда раствора была кис
лой [14].

Результаты. В ходе исследования были 
установлены биологически активные веще
ства (выход сухого вещества, аскорбиновая 
кислота, каротиноиды, хлорофилл), а также 
определена антиоксидантная активность 
листьев базилика трех сортов, произрастаю
щих на территории Республики Адыгея, при 
различных способах консервации.

Биохимический состав базилика явля
ется его основополагающим критерием ка
чества. Около 90 % влаги содержит в своем 
составе изучаемое растение, при этом даже 
в таком незначительном запасе сухого ве
щества, определено весьма высокое коли
чество биологически важных соединений, 
которые являются жизненно необходи
мыми для нормального протекания физио
логических и психических процессов чело
веческого организма. Соотношение сухого 
вещества и воды зависит от места произ
растания, физиологического состояния 
растений и видовой принадлежности.

Хозяйственная ценность в целом и вку
совые качества продукции напрямую зави
сят от содержания сухого вещества в изу
чаемом виде. На долю сухого вещества рас
тения до 95 % приходится на совокупность 
органических соединений, которые пред
ставлены углеводами (клетчаткой, саха
рами, пектиновыми веществами, крахма
лом), белковыми и другими азотистыми ве
ществами, жирными кислотами. Данный 
показатель определяет полноту его исполь
зования в технологическом процессе и ка
чество исходного сырья. Технически про
стая и высокоточная оценка сухих веществ
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является удобным методом контроля сырья 
и готовых средств.

Количественное содержание сухих ве
ществ определяет их концентрацию в ис
пытуемом материале [9].

Нами было установлено процентное со
отношение сухого вещества и суммы саха
ров в свежесобранных, замороженных и 
сушеных листьях базилика исследуемых 
сортов Бархат, Арарат, Гвоздичный. Ре
зультаты исследования представлены в 
таблице 1.

Экспериментально нами был установ
лен показатель выхода сухого вещества 
свежей зелени исследуемых сортов. 
Наибольшее содержание сухих веществ 
выявлено у сортов Бархат (19,3 %) и Ара
рат (16,7 %). Отмечено, что содержание

сахаров в свежесобранной зелени изучае
мых сортов базилика существенно не отли
чалось. По результатам проведенных ис
следований количественного определения 
сухого вещества и суммы сахаров в свеже
собранных надземных органах растений 
были составлены графические зависимо
сти, представленные на рисунке 1.

Процесс замораживания растительного 
материала, по мнению ряда ученых, явля
ется одним из действенных способов кон
сервации, поскольку заморозка сырья сдер
живает развитие микроорганизмов (гри
бов, бактерий, дрожжей), способных вызы
вать порчу пищевых продуктов. Отмечено, 
что вкусовые и питательные качества хо
рошо сохраняется именно в замороженном 
сырье [10].
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Рис. 1. Массовая доля сухого вещества и сахаров в свежих, замороженных и сушеных
листьях базилика

Fig. 1. Mass fraction of dry matter and sugars in fresh, frozen and dried basil leaves

Таблица 1. Содержание сухого вещества и сахаров в свежих, 
замороженных и сушеных листьях базилика 

Table 1. Dry matter and sugar content of fresh, frozen and dried basil leaves

Сорт
Свежие листья Замороженные листья Сушеные листья

Сухое ве
щество, %

Сахара,
%

Сухое ве
щество, %

Сахара,
%

Сухое ве
щество, %

Сахара,
%

Арарат 16,7 3,48 16,6 2,98 93,1 9,4
Г воздичный 15,6 3,53 13,9 3,01 92,9 12,1
Бархат 19,3 3,51 18,7 3,18 93,2 9,7
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Последние годы повсеместно в массо
вом производстве стали замораживать 
фрукты, ягоды и овощи при очень низких 
температурах -  до минус ста градусов и 
ниже. Такой способ консервирования 
называют «быстрой заморозкой». При по
добном замораживании готовая продукция 
практически на сто процентов сохраняет 
все ценные свойства.

В течение двух часов после сбора уро
жая свежей зелени базилика сырье было от
правлено на замораживание при темпера
туре -18 °С в морозильные камеры. По ис
течении двух месяцев хранения в заморо
женном состоянии нами был проведен ана
лиз на содержание биологически ценных 
компонентов.

Первоначально в замороженной зелени 
было установлено количественное содер
жания сухих веществ и суммарный показа
тель сахаров. Наибольшие результаты 
обоих критериев отмечены в листьях бази
лика сорта Бархат (соответственно 18,7 % 
и 3,18 %). Результаты исследования содер

жания сухого вещества и простых сахаров 
в замороженных листьях базилика различ
ных сортов представлены на рисунке 2.

Сушка является старейшим и быстрым 
естественным способом остановки всех 
биохимических процессов в клетках, кото
рые могут протекать только в водной 
среде. В свежесобранном лекарственном 
сырье на долю воды приходится до 80 %. 
Для длительного хранения из него необхо
димо удалить влагу. Если ее количество 
снизить до 20 %, то это существенно сни
зит ферментную активность и скорость 
биохимических превращений, а при пони
жении до 14 % практически полностью 
останавливаются химические процессы 
внутри клетки, которые могут привести к 
разложению основных действующих ве
ществ, а ферментативная деятельность во
все прекращается. Вместе с тем при обез
воживании растительного материала пре
кращается развитие микроорганизмов и 
плесневых грибов, которые способны сни
жать качество фитосырья.
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Рис. 2. Массовая доля сухого вещества и сахаров в замороженных
листьях базилика

Fig. 2. Mass fraction of dry matter and sugars in frozen basil leaves
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К недостаткам процесса сушки расти
тельного сырья можно отнести изменение 
его органолептических свойств, снижение 
количества витаминов, повышение кало
рийности продукции [11].

Полученные данные сравнительного 
изучения химического состава высушен
ной и свежесобранной зелени базилика по
казали, что при сушке в образцах возросло 
в 5 раз количество сухих веществ. В то же 
время и количественное содержание саха
ров повысилось примерно в 3,5 раза. Вме
сте с тем пересчет на сухое вещество пока
зал, что в процессе высушивания потери 
сахаров достигли 20-25 %. В сырье листьев 
базилика сорта Гвоздичный обнаружено 
максимальное значение простых углево
дов, оно составило 12,1 %. Результаты ис
следования представлены на рисунке 3.

Накопление аскорбиновой кислоты в све
жей зелени непосредственно зависит от при
родных факторов и от поступления в расте
ние питательных элементов. Отмечено, что 
листья растений активно синтези-руют аскор
биновую кислоту, а в молодом возрасте ее со
держание лидирует. Содержание аскорбино
вой кислоты в листьях в процессе онтогенеза

постепенно снижается и по окончании цвете
ния вследствие усиления гидролитических 
процессов происходит ее резкий спад [12].

Являясь общепризнанным активным ан
тидотом свободно радикальных механизмов 
и природным антиоксидантом в раститель
ном сырье, аскорбиновая кислота зарекомен
довала себя как полифункциональное соеди
нение, которое способно обратимо восста
навливаться и окисляться, благодаря этому 
она принимает активное участие в важней
ших биохимических процессах живой 
клетки и может служить показателем анти
оксидантной активности [12].

Применяемый количественный метод 
определения аскорбиновой кислоты в све
жем и замороженном сырье опирается на её 
восстановительной способности. Резуль
таты исследования содержания витамина С 
представлены в таблице 2.

Согласно этому, наибольшее количе
ство аскорбиновой кислоты накапливает 
свежая зелень сорта Гвоздичный (4,5 
мг/100 г) и сорта Арарат (4,4 мг/100 г). 
Вместе с тем и замороженное сырье этих 
же сортов содержит наибольшие значения 
витамина С.
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Рис. 3. Массовая доля сухого вещества и сахаров в сушеных
листьях базилика

Fig. 3 . Mass fraction of dry matter and sugars in dried basil leaves

Новые технологии / New Technologies, 2025; 21 (2)

69



Пищевые системы и биотехнология продуктов питания и биологически активных веществ
Food systems and biotechnology of food and bioactive substances

Таблица 2. Количество аскорбиновой кислоты в свежесобранной зелени 
и замороженном сырье базилика различных сортов, мг/100 г 

Table 2 . The amount of ascorbic acid in freshly picked greens and frozen raw materials 
_____________________ of basil of different varieties, mg/100 g_____________________

Сорт Свежие листья Замороженные листья
Арарат 5,41 4,94
Г воздичный 5,62 5,22
Бархат 3,51 2,91

Титриметрическое исследование коли
чественного содержания аскорбиновой 
кислоты трех изучаемых видов базилика 
представлены на рисунке 4.

Многие фармакологические свойства 
растений, к которым относят противовоспа
лительные, антибактериальные и ранозажив
ляющие, определяет растительный пигмент 
хлорофилл. В фармакогностических иссле
дованиях в качестве показателя экологиче
ской чистоты лекарственного растительного

объекта исследуют содержание фотосинте
зирующего пигмента хлорофилла [13].

Проведя предварительное экстрагиро
вание растительного материала 96 %-ным 
раствором этилового спирта и используя 
спектрофотометрический метод, опреде
лили процентное содержание хлорофилла. 
Результаты исследования содержания хло
рофилла в свежесобранных и консервиро
ванных листьях базилика трех сортов пред
ставлены в таблице 3.
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Рис. 4. Количество аскорбиновой кислоты в свежих, замороженных 
и сушеных листьях базилика

Fig. 4. The amount of ascorbic acid in fresh, frozen and dried basil leaves

Таблица 3. Содержание хлорофилла в свежей зелени, замороженном и сушеном сырье
базилика различных сортов, мг/100 г

Table 3. Chlorophyll content in fresh greens, frozen and dried raw materials of basil of 
____________________________ different varieties, mg/100 g____________________________

Сорт Свежие листья Замороженные листья Сушеные листья
Арарат 206 188 179
Г воздичный 157 147 139
Бархат 182 173 167
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Показано, что свежая зелень сорта Ара
рат накапливает максимальное количество 
хлорофилла -  до 206 мг/100 г. Результаты 
исследования содержания хлорофилла в 
растительном сырье представлены на ри
сунке 5.

Однако и в замороженных листьях ба
зилика сорта Арарат содержание хлоро
филла также достигает наибольшего значе
ния (188 мг/100 г), а наименьший показа

тель приходится на сорт Гвоздичный -  до 
147 мг/100 г.

Установлено, что во время сушки боль
шие потери приходятся на растительный 
пигмент хлорофилл. Лучшую сохранность 
зеленого пигмента при высушивании пока
зал сорт Арарат -  179 мг/100 г.

Полученные нами результаты опреде
ления каротиноидов в растительном сырье 
представлены на рисунке 6.
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Рис. 5. Количество хлорофилла в свежих, замороженных и сушеных
листьях базилика

Fig. 5. The amount of chlorophyll in fresh, frozen and dried basil leaves
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Рис. 6. Количество каротиноидов в свежих, замороженных и сушеных листьях базилика 
Fig. 6. The amount of carotenoids in fresh, frozen and dried basil leaves
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Необходимо отметить, что в сушеной 
зелени базилика установлено также высо
кое количество органических пигментов -  
каротиноидов. Наибольшие значения этого 
пигмента в сушеном сырье базилика пока
зал сорт Арарат -  61 мг/100 г. Потери при 
сушке составили до 15 %. Вместе с тем 
наибольшее количество каротиноидов по
сле заморозки сохранил сорт Бархат -  до 
18,8 86 мг/100 г.

Сушеная зелень базилика хорошо со
храняет не только каротиноиды, но и са
хара. Отмечается, что в процессе замора
живания зелени базилика уровень сахаров 
не подвергается значительным колеба
ниям; подтверждено снижение аскорбино
вой кислоты на 8-12 %, а потери жирорас
творимых пигментов каротиноидов в зави
симости от сорта составили от 3 до 8 %.

В процессе работы проведено экстраги
рование заготовленных образцов базилика. 
Нам удалось установить зависимость анти
оксидантных свойств полученных расти
тельных экстрактов от продолжительности 
процесса извлечения и концентрации рас
творителя.

Экстракты, полученные из исследуе
мого растительного сырья, показали высо
кую антиоксидантную активность (АОА) 
благодаря высокой концентрации БАВ ан-

тиаксидантного действия, т.е. количествен
ным и качественным составом фенольных 
соединений. В растительных извлечениях 
показатель суммарного содержания анти
оксидантов составил от 50 до 70 %. Это об
стоятельство позволяет рассматривать ис
следуемое сырье базилика в качестве пер
спективного ресурса растительных антиок
сидантов.

Результаты исследования АОА пред
ставлены на рисунке 7. Можно утверждать, 
что до установленного объема приливае
мого экстракта процессы свободноради
кального окисления остаются практически 
неизменными, а затем происходит их рез
кое понижение. Получается, что при 
наступлении определенной концентрации 
добавляемых фенольных соединений, ан
тиоксидантная активность приобретает до
зозависимый характер [15].

Данные об антиоксидантных характе
ристиках полученных нами экстрактов в 
течение 25 минут изображены на рисунке
8. Результаты свидетельствуют о том, что 
антиоксидантная активность фенольных 
соединений, выделенных из наземной ча
сти растений, с течением времени посте
пенно уменьшается и через определенное 
время заканчивается, что связано с расхо
дованием фенольных соединений.
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Рис. 7. Изменение антиоксидантной активности от добавления определенного
объёма экстракта

Fig. 7. Change in antioxidant activity due to the addition of a certain volume of extract 
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Рис. 8. Изменение антиоксидантной активности исследуемых экстрактов
от времени экстрагирования

Fig. 8. Change in antioxidant activity of the studied extracts depending on the extraction time

Полученные результаты доказали высо
кую АОА экстрактов из надземных орга
нов растений базилика различных сортов, 
произрастающих в Республике Адыгея. 
Это делает их перспективным источником 
экзогенных антиоксидантов, которые явля
ются ключевым звеном в работе фермента
тивных систем организма. Поэтому трава 
базилика рекомендуется для дальнейшего 
подробного изучения состава природных 
антиоксидантов и антиоксидантных 
свойств с целью рекомендации к широкому 
фармакологическому применению.

Заключение. Анализируя полученные 
данные по изучению биологически актив
ных веществ растительного сырья Север
ного Кавказа различных способов консер
вации, можно сделать следующие выводы.

Содержание сахаров в замороженном 
сырье базилика составило от 2,98 % до 
3,18 %. В свежем сырье этот показатель со
ставил 3,48-3,51 %. Выявлено, что аскорби
новая кислота в процессе консервации рас
тительного сырья существенно снижается, 
а непосредственно при замораживании 
имеется возможность снизить эти потери. 
Это подтверждается следующими сравни
тельными данными: листья базилика, кото
рые были заморожены, содержали аскор
биновой кислоты до 4,94 мг/100 г, а в све

жих листьях базилика это показатель варь
ировал от 3,51 до 5,62 мг/100 г. Представ
ленные результаты свидетельствуют о не
значительных потерях витамина С при за
мораживании, их потери -  от 10 до 15 % в 
зависимости от сорта базилика.

Для сохранения товарного вида заморо
женной продукции крайне важен цвет рас
тительного сырья. Процесс потемнения и 
биохимических превращений пигментов 
(флавоноидов, хлорофилла, антоцианов) 
является следствием изменения цвета сы
рья. В замороженных листьях базилика 
нами установлено достаточно высокое со
держание хлорофилла -  147-188 мг/100 г. 
Кроме того, замороженная зелень базилика 
содержит значительное количество кароти
ноидов: от 9,4 до 18,8 %, что составляет до 
95 % от содержания этих пигментов в све
жесобранной зелени. На долю потерь этих 
изопреноидов приходится лишь 3-5 %.

Анализ химического состава сушеного 
базилика показал, что потери питательных 
веществ при сушке были в следующих пре
делах: сахаров -  20-25 %, каротиноидов -  
10-35 % и хлорофилла -  20-40 % в зависи
мости от сорта.

Таким образом, сравнительное изучение 
биохимического состава исследуемого сы
рья Северного Кавказа показало, что замо
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роженная зелень является достойной аль
тернативой свежему сырью. Полученные 
данные при замораживании сырья подтвер
ждают, что потери биологически ценных 
веществ невелики. Если сравнивать вкусо
вые качества и пищевую ценность заморо
женной и свежесобранной зелени базилика, 
то можно установить их сходство. Именно 
быстрое замораживание сохраняет суще
ственную долю полезных веществ и сохра
няет природный цвет листьев. При этом су
шеная зелень базилика не уступает по коли
чественным показателям БАВ и питатель
ной ценности, в ней хорошо сохраняются 
простые углеводы и каротиноиды, которые

являются единственным и безопасным ис
точником природного витамина А. Сорто
вая принадлежность базилика также имеет 
существенное значение, поскольку от нее в 
первую очередь зависит содержание биоло
гически ценных соединений. Отмечено, что 
на накопление биологически активных со
единений также оказывает влияние сорто
вая принадлежность базилика.

В работе экспериментально обоснована 
возможность применения экстрактов бази
лика в качестве пищевых антиоксидантов. 
Выявлена зависимость антиоксидантных 
свойств полифенольных соединений от кон
центрации экстрагента и времени извлечения.
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