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ПО ОПРЕДЕЛЕНИЮ АНТОЦИАНОВОГО ПРОФИЛЯ

Аннотация. В работе исследованы антоциановые профили соков и соковой продукции 
методом ВЭЖХ. Проведен сравнительный анализ полученных антоциановых профилей с про-
филями, полученными для соков из одноименных фруктов и ягод, с целью установления под-
линности напитков. Подтверждение идентифицируемых антоцианов проводили с помощью 
полученных масс-спектров. Доказано, что антоциановый профиль является важным критери-
ем качества, актуальным и показательным не только для соков, но и для другой соковой про-
дукции (пюре, сокосодержащих напитков и др.), изготовленной из фруктов и ягод красного, 
синего и фиолетового цветов.
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INTERPRETATION OF THE RESULTS OF MONITORING STUDIES  
OF JUICE PRODUCTS TO DETERMINE ANTHOCYANINS

Abstract. Anthocyanins were explored in juice products by HPLC. Discovered anthocyanins were 
compared with anthocyanins obtained for juices out of berries and fruits of the same kind to identify 
the authenticity of juice products. An availability of anthocyanins was proved by MS-spectrums.  
It is confired that anthocyanins composition is an important quality indicator, relevant and indicative 
not only for juices, but also for other juice products: puree, juice drinks and other products made from 
berries and fruits of red, blue and purple colors.
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Спрос на натуральные соки увеличивается с каждым днем, а следовательно, 
возрастает и актуальность проблем, связанных с определением подлинности 
соков и соковой продукции. В целях установления соответствия соковой про-
дукции своему наименованию идентификация соковой продукции осуществля-
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ется путем совокупной оценки физико-хими- 
ческих, органолептических и других показа-
телей. Одним из показательных методов ис-
следования подлинности соков является метод 
определения антоцианов. 

Антоцианы – это растительные водораст- 
воримые пигменты, которые обуславливают  
красную, синюю, фиолетовую окраску фрук-
тов и ягод. Данные вещества относятся к клас- 
су флавоноидов и представляют собой окра-
шенные растительные гликозиды антоциани- 
динов (рис. 1). Антоцианины повышают стрессоустойчивость растений, пре-
дотвращают повреждение фотолабильных молекул и фотосинтетического ап-
парата растительной клетки от избыточного солнечного излучения [1–3].

Различные фрукты и ягоды имеют особенный характерный антоциановый 
профиль, т. е. набор основных специфических, индивидуальных антоцианинов.  
Конкретный вид антоцианидина зависит от состава радикалов R1 и R2 (табл. 1)  
[2, 4, 5]. Например, для граната и продукции из него характерны Dpd-3,5-diglu,  
Dpd-3-glu, Cyd-3,5-diglu, Cyd-3-glu, также могут присутствовать в малых коли- 
чествах Pgd-3,5-diglu и Pgd-3-glu [2, 6]. А для малины и продукции из нее специ- 
фичными являются Cyd-3-sop, Cyd-3-glu rut, Cyd-3-glu, Cyd-3-rut [2, 7–9].

Таблица 1. Виды антоцианидинов в зависимости от состава радикалов

Вид антоцианидина
Состав радикала

Сокращенное наименование
R1 R2

Пеларгонидин Н Н Pgd
Цианидин ОН Н Cyd
Пеонидин ОСН3 Н Pnd
Дельфинидин ОН ОН Dpd
Петунидин ОСН3 ОН Ptd
Мальвидин ОСН3 ОСН3 Mvd

R3, R4 – Н или гликозиды

Таким образом, по наличию в соке антоцианов, специфичных для фрукта 
или ягоды, можно судить о подлинности продукции, а при наличии неспеци-
фичных антоцианов можно предположить: с какими соками или экстрактами, 
произведенными из других фруктов, был купажирован исследуемый сок. Рас-
смотрим данную возможность в реальных условиях.

Объектами исследования явились соки и соковая продукция (нектар, морс, 
сокосодержащий напиток, др.), изготовленные из ягод и фруктов, имеющих 
синюю, фиолетовую, красную окраску. Антоциановый состав был определен 
методом ВЭЖХ. В работе использовали высокоэффективный жидкостной хрома-

Рис. 1. Общая структурная формула 
антоцианидинов
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тограф Acella с диодно-матричным и масс-селективным детекторами, колон-
ку Therma Scientific Hypersil Gold C8 3 мкм, 4,6 мм, 100 мм. Были установлены  
следующие условия хроматографирования: температура термостата колонки 
составляла 30 ºC; объем инжекции – 10 мкл; элюирование в градиентном ре-
жиме в течение – 60 мин; состав элюента: смесь метанол и 5 %-ная муравьиная 
кислота, скорость подачи элюента – 200 мкл/мин. Детектирование проводили 
при длине волны 520 нм. Идентификацию пиков основных специфических, ин-
дивидуальных антоцианинов осуществляли по абсолютным временам удер- 
живания, путем сравнения полученных хроматограмм соковой продукции  
с профилями антоцианинов сока, полученного из одноименных фруктов, либо 
с профилями антоцианинов из литературных данных [2–12], подтверждение 
проводили с помощью масс-детектора по молекулярным массам исследуемых 
веществ. Все исследуемые образцы соковой продукции были разделены на 
группы в зависимости от предполагаемого исходного сырья. Полученные ре-
зультаты а также аутентичные антоциановые профили, характерные для дан-
ного фрукта или ягоды, приведены в табл. 2 [2].

Исходя из представленных данных, видно, что во всех исследуемых образ-
цах соковой продукции из малины, клубники не обнаружен ни один специфи-
ческий антоцианин (рис. 2). Следовательно, для изготовления данной соковой 
продукции малина, клубника в качестве сырья не использовались, т. е. данные 
напитки не являются подлинными. Аналогичная ситуация с некоторыми об-
разцами из черной смородины и вишни.

В то же время исследуемые образцы соковой продукции из брусники, клюк-
вы, а так же соки яблочно-смородиновый, яблочно-вишневый и черносмороди- 
новый являются подлинными. Полученные антоциановые профили прекрасно 
коррелируют с профилями, характерными для сырья, а полученные показа-
ния масс-детектора полностью подтверждают наличие определенных антоциа-
нов. Например, на рис. 3 представлен антоциановый профиль клюквы и морса 
клюквенного, где наглядно показана подлинность исследуемого образца морса. 
Однако стоит отметить, что на антоциановый профиль плодов и относитель-
ные содержания индивидуальных антоцианинов влияет много факторов: сроки 
сбора, виды растения, климатические и географические условия и др. Несмотря 
на это, основные мажорные компоненты все же будут отличительными харак-
теристиками.

Таким образом, интерпретация полученных результатов антоцианового 
профиля сводится к сравнению его с профилями сырья (ягод, плодов, пр.). Как 
было доказано, антоциановый состав достаточно эффективный и показатель-
ный критерий оценки качества и подлинности соковой продукции, изготов-
ленной из фруктов и ягод красного, синего и фиолетового цветов.

Несмотря на влияние побочных факторов, для отдельных видов сырья ха-
рактерны наборы специфических особенных антоцианинов в определенных 
соотношениях между ними, что позволяет не только идентифицировать основ-
ное сырье, но и, с некоторой долей вероятности, определить возможные добав-
ки продуктов переработки иных фруктов или ягод. 
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Рис. 2. Антоциановые профили образца сока малинового концентрированного (1)  
и малины (2)

Рис. 3. Антоциановые профили клюквы и клюквенного морса
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