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Аннотация. В статье рассмотрен вопрос возможности применения 

порошка из зверобоя травы в качестве источника антиоксидантов при создании 

продуктов питания. В порошке их зверобоя травы были исследованы 

флавоноиды, витамин С и бета-каротин, а также суммарное содержание 

водорастворимых антиоксидантов. Отмечено высокое содержание флавоноидов 

и бета-каротина, с учетом физиологических норм потребления, что позволяет 

рекомендовать использовать данный полуфабрикат в качестве функционального 

ингредиента по антиоксидантам. 

Ключевые слова: зверобоя трава, порошок, антиоксиданты, продукты. 

 

 

 

 

 

 

 



  Наука и Образование. Том 7. № 4. 2024 / Технические науки 
 

 

Распространенный в настоящее время дефицит микронутриентов приводит 

к существенному ослаблению резистентности организма человека к воздействию 

неблагоприятных факторов окружающей среды в результате неправильного 

функционирования систем антиоксидантной защиты и снижения иммунитета 

[5].  

Поэтому важно вводить в рацион современного человека продукты 

богатые антиоксидантами или обогащенные ими. В качестве ингредиентов 

продуктов питания, содержащих антиоксиданты, можно рассматривать 

лекарственные растения. 

В ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ ученые активно занимаются проблемой 

повышения качества продуктов питания за счет обогащения их антиоксидантами 

лекарственных растений (мята перечная, калина, шиповник, рябина, боярышник, 

цветки календулы, липы и др.) [1, 3, 4, 6-8]. 

Цель работы – исследование антиоксидантного состава порошка из 

зверобоя травы как функционального ингредиента для продуктов питания. 

Трава зверобоя была собрана на территории г. Мичуринска Тамбовской 

области. 

Зверобой относится к роду цветковых растений семейства Зверобойные. В 

качестве лекарственного сырья используют верхние части стеблей с листьями, 

цветками, бутонами и недозрелыми плодами. Стебли имеют полую 

цилиндрическую форму, листья располагаются супротивно, сидячие, 

продолговатые или овально-продолговатые с гладкими краями. Цветки 

многочисленные, около 1-1,5 см в диаметре, собраны в щитковидную метелку. 

Стебли окрашены в оттенки от зеленовато-желтого до серовато-зеленого, листья 

варьируются от серовато-зеленого до темно-зеленого; лепестки ярко-желтые или 

желтые с темными точками; плоды имеют зеленовато-коричневый цвет [5]. 

Трава зверобоя в работе использованы в виде порошка, полученного 

следующим образом: для получения порошка траву зверобоя заготавливали в 

фазе цветения до появления зрелых плодов, в сухую погоду вручную 

ножницами, либо секатором. Далее траву сортировали по качеству и проводили 
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инспекцию, затем ее равномерно укладывали в один слой на сетчатые поддоны 

для сушки в инфракрасно-конвективном сушильном шкафу «Универсал-СД-4» 

при температуре 40-50 °C до достижения конечной влажности сырья не более 

10%. После этого сырье охлаждали и повторно сортировали, затем измельчали, 

просеивали и упаковывали. 

В порошке из зверобоя травы определяли суммарное содержание 

антиоксидантов с использованием жидкостного хроматографа Цвет Яуза-01-АА 

и флавоноиды, в частности, флаванолы и катехины – колориметрическим 

методом в модификации Л. И. Вигорова на фотометре марки КФК-3 и антоцианы 

по методу Никитского ботанического сада. Водорастворимый витамин С и 

жирорастворимый бета-каротин в растительном объекте исследования 

определяли с помощью прибора Флюорат-02 методом ВЭЖХ. 

На рисунке 1 представлены результаты исследования содержания 

флавоноидов в порошке из зверобоя травы. 

 

 
 
Рисунок 1 – Содержание флавоноидов в порошке из зверобоя травы (мг/100 г) 

 

Суммарное содержание исследуемых флавоноидов (флаванолы, катехины 

и антоцианы) в порошке из зверобоя травы составило 564,5 мг/100г. 

Преимущественно содержатся флаванолы и катехины – 35-34% от общего 

количества флавоноидов, далее по убыванию антоцианы – 31%. 
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При установленной для взрослого человека физиологической суточной 

потребности в антоцианах (50 мг), катехинах (200 мг) и флаванолах (30 мг) в                

10 г порошка из травы зверобоя содержатся указанные ингредиенты в 

количествах 35%, 10% и 67% от указанной потребности. 

В таблице 1 представлено содержание витамина С и бета-каротина в 

порошке из зверобоя травы. 

 
Таблица 1  

Содержание аскорбиновой кислоты и бета-каротина в порошке из зверобоя травы 

 

Наименование растительного сырья Аскорбиновая кислота, 

мг/100г 

Бета-каротин, мг/100г 

Порошок из зверобоя травы 8,4 8,99 

  

Анализ порошка из зверобоя травы показал, что он может выступать в 

качестве источника жирорастворимого антиоксиданта бета-каротина. Учитывая 

физиологическую норму потребления бета-каротина взрослого человека в сутки 

равную 5 мг, следует, что 10 г порошка покрывает эту потребность на 18%. По 

аскорбиновой кислоте отмечено низкое содержание. 

Только по содержанию флавоноидов, витамина С и бета-каротина нельзя 

объективно оценить антиоксидантный состав порошка из зверобоя травы, 

поэтому было определено суммарное содержание водорастворимых 

антиоксидантов, которое составило 414,12 мг/100 г. 

Из вышесказанного, можно сделать вывод о возможности использования 

порошка из зверобоя травы в технологии пищевых продуктов с целью 

обогащения их природными антиоксидантами. 

Работа выполнена с использованием оборудования Центра коллективного 

пользования «Селекция сельскохозяйственных культур и технологии 

производства, хранения и переработки продуктов питания функционального и 

лечебно-профилактического назначения» ФГБОУ ВО «Мичуринский ГАУ». 
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Annotation. The article considers the possibility of using St. John's wort powder 

as a source of antioxidants in the creation of food products. Flavonoids, vitamin C and 

beta-carotene, as well as the total content of water-soluble antioxidants were studied in 

the powder of St. John's wort. High content of flavonoids and beta-carotene was noted, 

taking into account physiological norms of consumption, which allows us to 

recommend using this semi-finished product as a functional ingredient for antioxidants.  

Key words: St. John's wort herb, powder, antioxidants, products. 
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