
WINEMAKING

312

«Магарач». Виноградарство и виноделие. 2023;25(3):312-318
Magarach. Viticulture and Winemaking. 2023;25(3):312-318....

 

© Жилякова Т.А., Черноусова И.В., Зайцев Г.П.,
Гришин Ю.В., Мосолкова В.Е., Соловьева Л.М., 2023

УДК 634.862/.863:663.252.6/.253.34:613.292
DOI 10.34919/IM.2023.25.3.014

О Р И Г И Н А Л Ь Н О Е  И С С Л Е Д О В А Н И Е

Фенольный профиль молодых побегов винограда сорта 
Каберне Совиньон, произрастающего в условиях Южного 
берега Крыма

Жилякова Т.А.✉, Черноусова И.В., Зайцев Г.П., Гришин Ю.В., Мосолкова В.Е., Соловьева Л.М.
Всероссийский национальный научно-исследовательский институт виноградарства и виноделия «Магарач» РАН, 
Россия, 298600, Республика Крым, г. Ялта, ул. Кирова, 31
✉golden.heart@mail.ru

Аннотация. В настоящее время основной способ получения биологически активных фенольных соединений – это прямая 
экстракция из растительного сырья. В связи с этим актуальным является поиск новых сырьевых источников природных по-
лифенолов и исследование их фенольного состава. Молодые побеги и их части, остающиеся на виноградниках после летней 
обломки, являются малоизученными отходами виноградарства. Цель данного исследования состояла в оценке фенольного 
потенциала таких отходов как источника функциональных соединений для инновационных целей. В работе методом 
высокоэффективной жидкостной хроматографии с диодно-матричным детектированием исследован фенольный профиль 
июньских молодых побегов винограда сорта Каберне Совиньон в условиях культивирования на Южном берегу Крыма. В 
побегах идентифицированы и количественно определены 17 фенольных соединений: один флаван-3-ол ((+)-D-катехин), 
два стильбена (транс-ресвератрол, транс-ε-виниферин), две гидроксибензойные кислоты (галловая, эллаговая), 6 гидрок-
сикоричных кислот (кафтаровая, каутаровая, фертаровая, кофейная, п-кумаровая, этиловый эфир п-кумаровой кислоты), 
6 флавонолов (кверцетин, кемпферол, кверцетин-3-О-глюкозид-7-О-глюкуронид, кверцетин-3-О-глюкозид, кемферол-3,7-
ди-О-глюкозид, изорамнетин-3-О-глюкозид). Общее содержание фенольных веществ в молодых побегах, определенное 
путем суммирования данных ВЭЖХ, составило в среднем 16,2 ± 2,2 г/кг сухой массы с соответствующими относительными 
вкладами полимерных и олигомерных проантоцианидинов 49 % и 2 %. Средние суммарные доли отдельных классов 
фенольных соединений в общем содержании ранжируются в следующем порядке (%): проантоцианидины (51) > флаво-
нолы (41) > гидроксибензойные кислоты (4) > гидроксикоричные кислоты (3) > флаван-3-олы (0,4) > стильбеноиды (0,3). 
Основную долю гидроксикоричных кислот составляла кафтаровая кислота (79 %), гидроксибензойных – эллаговая (80 %), 
стильбенов – транс-ε-виниферин (70 %), флавонолов – глюкозиды кверцетина (92 %), проантоцианидинов – полимерные 
формы (96 %). По общему содержанию фенольных соединений молодые побеги не уступают лозе и выжимкам красных 
сортов винограда. Таким образом, молодыe побеги винограда сорта Каберне Совиньон, культивируемого на Южном 
берегу Крыма, после июньской обломки могут быть использованы в инновационных целях для получения экстрактов, 
обогащенных полимерными проантоцианидинами, глюкозидами кверцетина, кафтаровой и эллаговой фенольными кис-
лотами – биологически активными веществами фенольной природы.
Ключевые слова: виноград; летняя обломка; побеги; ВЭЖХ; флавоноиды; проантоцианидины; фенольные кисло-
ты; стильбены; вторичные продукты; экстракты. 
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Abstract. Currently, the basic method for obtaining biologically active phenolic compounds is a direct extraction from plant 
materials. In this regard, the search for new raw material sources of natural polyphenols and the study of their phenolic composition 
is relevant. Young shoots and their parts, remaining in the vineyards aster summer choice of shoots, are less-studied by-products of 
viticulture. The purpose of this study was to assess the phenolic potential of such by-products as a source of functional compounds 
for innovative purposes. In this work, the phenolic profile of June young shoots of ‘Cabernet Sauvignon’ grapes under the South Coast 
of Crimea cultivation conditions was studied using high-performance liquid chromatography with diode-array detection. Seventeen 
phenolic compounds were identified and quantified in the shoots: one flavan-3-ol ((+)-D-catechin), two stilbenes (trans-resveratrol, 
trans-ε-viniferin), two hydroxybenzoic acids (gallic, ellagic), 6 hydroxycinnamic acids (castaric, cautaric, fertaric, caffeic, p-coumaric, 
ethyl ester of p-coumaric acid), 6 flavonols (quercetin, kaempferol, quercetin-3-O-glucoside-7-O-glucuronide, quercetin-3-O-glucoside, 
kaemferol-3,7-di-O-glucoside, isorhamnetin-3-O-glucoside). The total content of phenolic substances in young shoots, determined 
by summing up of HPLC data, averaged 16.2 ± 2.2 g/kg dry weight with the corresponding fractional contributions of polymeric 
and oligomeric proanthocyanidins of 49 % and 2 %. The average total proportions of individual classes of phenolic compounds 
in the total content are ranked in the following order (%): proanthocyanidins (51) > flavonols (41) > hydroxybenzoic acids (4) > 
hydroxycinnamic acids (3) > flavan-3-ols (0.4) > stilbenoids (0.3). Major proportion of hydroxycinnamic acids was composed by 
castaric acid (79 %), hydroxybenzoic acids - ellagic (80 %), stilbenes - trans-ε-viniferin (70 %), flavonols - quercetin glucosides (92 %), 
proanthocyanidins - polymeric forms (96 %). Young shoots are not inferior to the vine and pomace of red grapevine cultivars in 
terms of the total content of phenolic compounds. Thus, young shoots of ‘Cabernet Sauvignon’ grapes cultivated in the South Coast 
of Crimea, aster the choice of shoots in June, can be used for innovative purposes to obtain the extracts enriched with polymeric 
proanthocyanidins, quercetin glucosides, castaric and ellagic phenolic acids as biologically active substances of phenolic nature.
Key words: grapes; summer choice of shoots; shoots; HPLC; fl avonoids; proanthocyanidins; phenolic acids; stilbenes; 
secondary products; extracts.
For citation: Zhilyakova T.A., Chernousova I.V., Zaitsev G.P., Grishin Yu.V., Mosolkova V.E., Solovyova L.M. Phenolic 
profi le of young shoots of ‘Cabernet Sauvignon’ grapevine cultivar growing in the South Coast of Crimea conditions. 
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Введение
Известно, что полифенолы виноградной грозди 

антоцианы, флавонолы, флаван-3-олы, фенольные 
кислоты, стильбены являются важными для мета-
болизма высших растений и здоровья человека со-
единениями [1, 2]. Широкий спектр биологической 
активности позволяет использовать их терапевтиче-
ский потенциал в профилактике и лечении ряда за-
болеваний, связанных с генерацией активных форм 
кислорода, таких как атеросклероз, ишемическая бо-
лезнь сердца и рак [2–5], нейродегенеративных рас-
стройств, бактериальных, вирусных и коронавирус-
ных инфекций [6–10].

В настоящее время прямая экстракция из расти-
тельного сырья является основным способом получе-
ния биологически активных соединений фенольной 
природы, в связи с чем поиск новых сырьевых источ-
ников остается актуальным [11, 12]. Одним из таких 
малоизученных отходов виноградарства являются 
молодые побеги и их части, ежегодно образующиеся 
в процессе комплекса технологических операций с 
зелеными частями куста, включающих обломку, при-
щипывание, подвязку и др. (ГОСТ Р 52681–2006). 
Фенольный состав вегетативных органов винограда: 
листьев, гребней, стеблей вызревших безлиственных 
одревесневших однолетних побегов (лозы) и много-
летней древесины, – в настоящее время интенсивно 
исследуется, и результаты более чем 70 работ, пре-
имущественно за последнее десятилетие, системати-
зированы в обзоре [13]. В то же время литературные 
данные о фенольном составе молодых летних или 
осенних побегов и их частей немногочисленны и каса-
ются определения отдельных стильбенов [14–18], фе-
нольных кислот и флаван-3-олов [15], суммарных кон-
центраций гидроксикоричных кислот, стильбенов, 
антоцианов, флавонолов, процианидинов [19], не ох-
ватывая весь спектр фенольных соединений, в частно-
сти, гидроксибензойные кислоты и полимерные про-
антоцианидины, присутствующие в листьях [20, 21], 
составляющих до половины сырой массы побегов. 

Так, например, в молодых листьях, усиках и по-
бегах технических сортов Vitis vinifera из трех регио-
нов Чехии в июле после летней обломки определены 
транс- и цис-изомеры ресвератрола и пицеида с макси-
мальным содержанием в побегах транс-ресвератрола, 
а в листьях – транс- и цис-пицеида [14], при этом на 
уровень транс-ресвератрола большее влияние ока-
зывал сорт и регион возделывания винограда, чем 
высушивание при комнатных или повышенных до 
35–40оС температурах. Авторы исследования дела-
ют вывод о перспективности использования отходов 
летней обломки виноградников в виде зеленых по-
бегов после консервации путем высушивания в каче-
стве ценного и недорогого источника стильбенов для 
вторичной переработки в нутрицевтики или в пище-
вые и кормовые добавки [14]. 

Июльские молодые побеги морозостойких ги-
бридных сортов Vitis vinifera, культивируемых в усло-
виях открытого грунта в Эстонии [16] и технических 
сортов Vitis vinifera, произрастающих в юго-запад-

ной зоне Крыма (г. Севастополь), содержали транс-
ресвератрол и транс--виниферин [17].

В соцветиях молодых побегов винограда сорта 
Мерло, произрастающего в Венгрии, стильбены не 
были обнаружены, в то время как в верхушках побегов 
и в незрелых зеленых гроздях присутствовали транс-
изомеры ресвератрола, пицеида и -виниферина с 
большей концентрацией транс--виниферина, мини-
мальной – транс-ресвератрола в этих частях и более 
высокими концентрациями стильбенов в зеленых 
гроздьях, чем в верхушках молодого побега [18]. 

Исходя из вышеизложенного, распределение 
стильбеновых фенольных соединений (ФС) по струк-
турным элементам молодого побега неоднородно: 
в листьях преобладает пицеид (глюкозид ресвера-
трола), в незрелых гроздьях – -виниферин (димер 
ресвератрола), в побегах соотношение между транс-
ресвератролом и его производными, по-видимому, 
зависит от места произрастания винограда, сорта и 
вегетационного периода [14, 17].

В осенних молодых побегах технических сортов 
Vitis vinifera, произрастающих в Чехии, кроме транс-
ресвератрола и транс-пицеида, установлены диапа-
зоны концентраций кафтаровой кислоты, флавано-
лов и общих фенольных веществ [15]; по сравнению 
с ягодами, гребнями и листьями, собранными в тот 
же период, молодые побеги отличались больши-
ми концентрациями транс-пицеида и кафтаровой 
кислоты: 12,6–99,7 и 474–2257 мг/кг сырой массы 
соответcтвенно. В августовских и сентябрьских моло-
дых побегах винограда столовых сортов, культивиру-
емых в Крыму (п. Морское), определены суммарные 
концентрации стильбенов, флавонолов, гидроксико-
ричных кислот, процианидинов и антоцианов [19], 
при этом по сравнению с лозой того же вегетацион-
ного периода молодые побеги содержали более высо-
кие суммарные концентрации флавонолов и гидрок-
сикоричных кислот: до 1132 и 1125 мг/кг сырой мас-
сы, соответственно.

Листья американских сортов винограда Vitis 
rotundifolia Michx, произрастающего в США (Юж-
ная Джорджия), содержали в период сбора урожая в 
качестве основных фенольных соединений, помимо 
флавонолов, гидроксибензойные кислоты: эллаго-
вую и галловую, – в количестве 667 и 86 мг/кг сырой 
массы, соответственно [20]. В осенних листьях вино-
града технических сортов Vitis vinifera из предгорной 
зоны Крыма присутствовали гидроксибензойная си-
реневая кислота и полимерные проантоцианидины в 
концентрациях 11–30 мг/кг и 21,3 г/кг сухой массы, 
соответственно [21]. 

Благодаря своим антиоксидантным свойствам и 
малой токсичности гидроксикоричные и гидрокси-
бензойные кислоты широко используются в пище-
вой, фармацевтической и косметической промыш-
ленности [22]. Эллаговая кислота, например, являет-
ся перспективным соединением для противоопухоле-
вой терапии [23].

Стильбены также являются мощными антиок-
сидантами, причем -виниферин оказывает втрое 
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более сильный антиоксидантный эффект, чем транс-
ресвератрол [6, 7]. Каждый из этих стильбенов может 
регулировать клеточный цикл опухолевых клеток, 
воздействуя на разные мишени [24], что может усили-
вать биологический эффект экстрактов, содержащих 
оба стильбена, способствуя снижению их индивиду-
альных концентраций и тем самым – прооксидант-
ных эффектов [2]. Среди димеров стильбеноидов 
-виниферин также показал максимальную анти-
микробную активность одновременно против двух 
штаммов Streptococcus – патогенов ротовой полости [8].

Таким образом, литературные данные свидетель-
ствуют о том, что летние и осенние молодые побеги 
винограда являются источником ценных биологиче-
ски активных веществ, качественный состав и коли-
чественное содержание которых 
зависит от сорта винограда и 
условий его произрастания. Рас-
пределение стильбенов и других 
фенольных соединений по струк-
турным элементам побега явля-
ется неоднородным. В литерату-
ре нет сведений о присутствии в 
молодых побегах гидроксибен-
зойных кислот и полимерных 
проантоцианидинов. 

В этой связи актуальным яв-
ляется исследование полного 
спектра фенольных соединений 
молодых побегов разных сортов 
винограда с привязкой к кон-
кретному региону возделывания. 

Цель настоящей работы – 
определение качественного и 
количественного состава фе-
нольных соединений молодых 
побегов Каберне Совиньон, куль-
тивируемого на Южном берегу 
Крыма (ЮБК). 

Материалы и методы
Образцы молодых побе-

гов Каберне Совиньон (КС) 
отбирали из междурядий в те-
чение недели после обломки, 
проведенной 2 июня 2021 г. в 
центральной части виноград-
ника АО «ПАО «Массандра» 
(г. Ялта, мкр. Аутка), и сразу де-
структурировали на измельчите-
ле Bosh AXT Rapid 2000.

Полученную биомассу под-
вергали одностадийной экстрак-
ции этиловым спиртом (95 % об.) 
в соотношении массы побегов к 
объему спирта 1:6 путем настоя 
смеси при комнатной температу-
ре в лабораторных условиях в те-
чение не менее 4-х недель до вы-
хода процесса экстракции на на-
сыщение [21]. После этого в экс-

трактах определяли фенольные соединения методом 
высокоэффективной жидкостной хроматографии с 
диодно-матричным детектированием на хроматогра-
фе типа «Аgilent 1100» в соответствии с разрабо-
танной нами ранее методикой [25]. Результаты опре-
делений выражали в пересчете на сухую массу (СМ) 
побегов. Влажность контролировали высушивани-
ем навески побегов в сушильном шкафу при 105°С 
до постоянной массы (согласно ГОСТ 24027.2–80). 
Средняя влажность побегов за период наблюдения 
составила 62,8±14,2 %.

Результаты и обсуждение
В исследованных образцах молодых побегов ви-

нограда КС (табл.) идентифицированы шесть гидрок-
сикоричных кислот (ГКК), две гидроксибензойные 

Таблица. Содержание ФС в молодых побегах КС (ЮБК) после обломки: 
среднее значение (С), среднеквадратичное отклонение (СКО) и интервал 
варьирования (мин.–макс.) в течение недели подсушивания в междурядьях
Table. The content of PhC in young shoots of CS (SCC) after the choice of shoots: 
mean value (M), standard deviation (RMS) and variation interval (min.–max.) during 
the week of drying the space between rows

Наименование компонента
Концентрация, мг/кг сухой массы Доля, %

С СКО мин. макс. в классе 
ФС

в сумме 
ФС

Гидроксикоричные кислоты: 459,10 242,2 232,8 787,7 100,0 2,84
кафтаровая кислота 361,3 195,40 168,4 618,9 78,7 2,24
каутаровая кислота 53,00 28,92 28,0 94,4 11,5 0,33
фертаровая кислота 34,30 8,38 25,6 43,4 7,5 0,21
кофейная кислота 4,80 9,60 0 19,2 1,0 0,03
п-кумаровая к-та 4,23 5,24 0 10,8 0,9 0,03
этиловый эфир п-кумаровой 
кислоты 1,43 2,85 0 5,7 0,3 0,01

Гидроксибензойные кислоты: 698,28 20,14 682,1 727,4 100 4,32
эллаговая кислота 555,15 34,22 508,2 584,6 79,5 3,44
галловая кислота 143,13 37,06 103,8 175,6 20,5 0,89

Стильбены: 53,30 29,48 23,6 88,5 100,0 0,33
-виниферин 37,33 26,68 10,1 66,0 70,0 0,23
транс-ресвератрол 15,93 4,58 12,3 22,5 29,9 0,10

Флавонолы: 6605,2 647,42 6082,9 7440,5 100 40,88
кверцетин-3-О-глюкозид-7-
О-глюкуронид 5316,4 644,37 4725,6 6075,5 80,5 32,90

кверцетин-3-О-глюкозид 789,25 65,06 711,8 856,4 11,9 4,88
изорамнетин-3-О-глюкозид 231,30 27,76 189,8 246,8 3,5 1,43
кемферол-3,7-ди-О-глюкозид 173,43 16,74 153,4 193,1 2,6 1,07
кверцетин 82,63 10,80 68,7 91,8 1,3 0,51
кемпферол 12,18 1,85 10,2 14,6 0,2 0,08

Флаван-3-олы: (+)-D-катехин 69,35 23,66 40,7 95,2 100 0,43
Проантоцианидины: 8274,1 1633,7 7086,6 10596 100 51,20

полимерные 7931,6 1735,3 6519,3 10346 95,9 49,08
олигомерные 342,48 211,02 211,3 657,8 4,1 2,12

Сумма ФС 16159 2242,7 14300 19313 – 100
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кислоты (ГБК), два стильбеноида, шесть флавонолов, 
один флаван-3-ол и две группы конденсированных 
танинов – олигомерные и полимерные проантоциа-
нидины (ПЦ).

ГКК в июньских побегах КС представле-
ны кафтаровой, каутаровой, фертаровой, кофей-
ной, п-кумаровой кислотами и этиловым эфиром 
п-кумаровой кислоты. Три последних соединения 
не были идентифицированы в побегах сразу по-
сле обломки, а спустя пять (п-кумаровая кислота) 
и семь суток (кофейная кислота, этиловый эфир 
п-кумаровой кислоты) подсушивания в междурядьях. 
По-видимому, это может быть связано с постепен-
ным замедлением метаболизма высокомолекулярных 
ФС из-за обезвоживания и накоплением их предше-
ственников, в качестве которых выступают гидрок-
сикоричные кислоты [1]. Суммарная концентрация 
ГКК варьировала от 233 до 788 мг/кг СМ, при этом 
79 % ГКК представлены кафтаровой кислотой. Доли 
кофейной, п-кумаровой кислоты и этилового эфира 
последней не превышали 1 %. 

ГБК побегов КС представлены галловой и эллаго-
вой кислотами, суммарное содержание которых за не-
делю подсушивания варьировала от 682 до 727 мг/кг 
СМ при среднем максимальным вкладе (79,5 %) элла-
говой кислоты.

Из стильбенов в побегах КС содержались транс-
изомеры ресвератрола и -виниферина, суммарная 
концентрация которых изменялась от 23,6 до 88,5 мг/кг 
СМ с преобладанием -виниферина (70 % от общего 
содержания стильбенов).

Концентрация транс-ресвератрола в побегах КС: 
12,3–22,5 мг/кг СМ, – сопоставима с таковой в летних 
и осенних молодых побегах Vitis vinifera – 2–80 мг/кг 
СМ [14, 17], в летних и осенних листьях Vitis amurensis 
– 4–18 мг/кг СМ [26], но ниже, чем в осенних листьях 
Vitis vinifera – 31–170,5 мг/кг СМ [21, 27]. 

Содержание -виниферина в побегах КС, состав-
ляющее 10,1–66,0 мг/кг СМ, соответствует диапазону 
концентраций, установленных рядом авторов для по-
бегов Vitis vinifera и гибридов – от 0 до 100 мг/кг СМ 
[16–18].

Из флавонолов в молодых побегах КС определены 
кверцетин, кемпферол и 4 глюкозида: кверцетин-3-
О-глюкозид-7-О-глюкуронид, кверцетин-3-О-глюко-
зид, кемферол-3,7-ди-О-глюкозид и изорамнетин-3-
О-глюкозид. Суммарная концентрация флавонолов 
варьировала в пределах 6083–7441 мг/кг СМ с мак-
симальными вкладами кверцетин-3-О-глюкозид-7-
О-глюкуронида (80,5 %) и кверцетин-3-О-глюкозида 
(12 %), минимальными – кверцетина и кемпферола 
– 1,3 и 0,3 %, соответственно. Доля глюкозидов в сум-
марном содержании флавонолов составляла 98,5 %, в 
том числе глюкозидов кверцетина – 92 %. 

Из мономерных флаван-3-олов в побегах КС со-
держался (+)-D-катехин в концентрации 69±24 мг/кг 
СМ. 

Проантоцианидины – производные флаван-3-
олов различной степени полимеризации – содержа-
лись в побегах КС в концентрациях 7087–10596 мг/кг 

СМ со значительным преобладанием полимерных 
форм (96 %) над олигомерными (4 %). 

Суммарная концентрация идентифицированных 
ФС в молодых побегах КС варьировала от 14300 до 
19313 мг/кг СМ (табл.), что в среднем в 1,6 раза пре-
вышает общее содержание фенольных компонентов в 
однолетней лозе (7,7–15,1 г/кг СМ) [21], сопоставимо 
с таковым в выжимках из красных сортов винограда 
(24,6±7,0 г/кг СМ) [28]. В то же время молодые по-
беги КС уступают по общему запасу ФС летним и 
осенним листьям винограда (23–63 г/кг СМ) [21, 29]. 
Таким образом, по общему запасу ФС молодые по-
беги КС занимают промежуточное положение между 
лозой и листьями и сопоставимы с выжимками из 
красных сортов винограда.

Суммарные концентрации отдельных классов ФС 
июньских молодых побегов КС в порядке убывания 
образуют следующий ряд (в среднем, мг/кг СМ): по-
лимерные ПЦ (7932) > флавонолы (6605) > гидрок-
сибензойные кислоты (698) > гидроксикоричные 
кислоты (459) > олигомерные ПЦ (342) >флаван-3-
олы (69) > стильбеноиды (53).

Таким образом, в июньских побегах КС домини-
ровали полимерные ПЦ и флавонолы, доли которых 
в общем содержания ФС составляли 49 % и 41 %, со-
ответственно. Известно, что проантоцианидины и 
флавонолы биологически активны при коррекции 
метаболического синдрома, профилактике сердечно-
сосудистых заболеваний, оказывают противовоспа-
лительный эффект, проявляя Р-витаминное действие 
[29–31]. Таким образом, побеги КС могут использо-
ваться в качестве сырья для получения экстрактов, 
обогащенных биологически активными ФС. 

Для заготовки побегов как вторичного сырья ви-
ноградарства важно знать изменение концентрации 
ФС в них после обломки. В процессе подсушивания 
в междурядьях содержание полимерных ПЦ и флаво-
нолов в побегах КС (рис.) уменьшалось на 37 % и 18 % 
при уменьшении влажности с 73 % до 42 %, соответ-
ственно, в течение семи суток после обломки, что сви-
детельствовало о торможении процесса биосинтеза 
основных ФС при потере тканями воды. Данный факт 
необходимо учитывать при заготовке молодых побе-
гов после обломки с целью минимизации потерь ФС.

Выводы
Установлено, что по технологическому запасу 

фенольных соединений молодые побеги винограда 
сорта Каберне Совиньон, произрастающего в усло-
виях ЮБК, не уступают лозе и выжимкам из красных 
сортов винограда, что делает перспективным их ис-
пользование в качестве сырья для экстракции с целью 
получения инновационной продукции, обогащенной 
природными биологически активными веществами.

Исследование качественного состава и количе-
ственного содержания фенольного комплекса побе-
гов показало, что суммарная концентрация феноль-
ных соединений составляла 16159±2243 мг/кг СМ, 
при этом доля полимерных проантоцианидинов в 
среднем составляла 49 %; флавонолов – 41 %; гидрок-
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сибензойных и гидроксикоричных кислот – не пре-
вышала 4 %; олигомерных проантоцианидинов – 2 %; 
флаван-3-олов и стильбенов – не превышала 1 %.

В результате исследований идентифицированы 
17 компонентов, относящихся к разным классам ФС 
– гидроксикоричные кислоты (кафтаровая, каутаро-
вая, фертаровая, кофейная, п-кумаровая, этиловый 
эфир п-кумаровой кислоты), гидроксибензойные 
кислоты (галловая, эллаговая), стильбеноиды (транс-
ресвератрол, транс--виниферин), флавонолы (квер-
цетин, кемпферол, кверцетин-3-О-глюкозид-7-О-
глюкуронид, кверцетин-3-О-глюкозид, кемферол-3,7-
ди-О-глюкозид, изорамнетин-3-О-глюкозид), флаван-
3-олы (катехин), а также конденсированные танины 
(олигомерные и полимерные проантоцианидины).

Выявлено, что основную долю гидроксикоричных 
кислот составляла кафтаровая кислота – в среднем 
79 %, гидроксибензойных кислот – эллаговая (80 %), 
стильбенов – транс--виниферин (70 %), флавонолов 
– глюкозиды кверцетина (92 %), проантоцианидинов 
– полимерные формы (96 %). 

Установлено, что подсушивание побегов в между-
рядьях в течение недели приводит к снижению кон-
центрации флавонолов и полимерных проантоциа-
нидинов соответственно в 1,2 и 1,6 раза, что необхо-
димо учитывать при заготовке сырья для экстракции.

Работа будет продолжена в направлении опреде-
ления состава и оценки технологического потенциала 
фенольных соединений в молодых побегах винограда 
разных видов и сортов.
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