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ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ В МЕДИЦИНЕ И ФАРМАЦИИ 

Аннотация: в ходе мониторинга научных статей выявлено наличие суще-

ственного числа исследований, направленных на выявление особенностей био-

логической активности плодов и листьев черной смородины, обусловленных 

широким комплексов, содержащихся в них биологически активных веществ. 
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Смородина черная (Ribes Nigrum) – широко распространенное культура на 

территории Российской Федерации. семейство Крыжовниковые 

(Crossulariaceae), плоды содержат комплекс ценных биологически активных 

веществ (БАВ). Анализ литературных данных показывает, что плоды черной 

смородины содержат аскорбиновой кислота больше, чем цитрусовые культуры 

в три раза, и в 15–20 раз больше, чем плоды яблони и груши [1; 2]. На сего-

дняшний день плоды черной смородины входят в Государственный реестр ле-

карственных средств. Потребление плодов черной смородины демонстрирует 

устойчивую динамику роста. По данным Food and Agriculture Organization of the 

United Nations общий объем экспорта черной смородины в свежем виде соста-
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вил к 2018 году 13497 тонн. Основные экспортеры (топ-10) свежих плодов чер-

ной смородины представлены на рисунке 1. 

Как видно из данной схемы, РФ не входит в число крупнейших поставщи-

ков плодов черной смородины несмотря на значительные площади, занимаемые 

данной культурой. Значительный объем производимых в РФ плодов перераба-

тывается на предприятиях пищевой промышленности, использующих плоды 

черной смородины для получения джемов, варенья, мармелада и другой про-

дукции. В случае получения сока черной смородины в значительном количе-

стве накапливается жом плодов, о перспективах использования которого сооб-

щалось в диссертационном исследовании Е.Э. Редико «Анализ и стандартиза-

ция полифенольного комплекса листьев и жома плодов черной смородины». К 

сожалению, использование жома плодов черной смородины с целью выделения 

комплекса БАВ до сих пор не налажено, что связано с отсутствием норматив-

ной документации, характеризующей качество данной субстанции. 

 

Рис. 1. Объемы поставок на экспорт плодов черной смородины  

в свежем виде(тонн) (данные на 27.11.2018) 

 

Целью нашего исследования является всестороннее изучение научной ли-

тературы и нормативной документации, отражающей современное состояние 

проблемы, обусловленной необходимостью расширения сырьевой базы лекар-
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ственного растительного сырья за счет использования ягодных культур, ис-

пользуемых, преимущественно, в пищевой промышленности. 

Материалы и методы. Для реализации поставленной цели нами использо-

вался документальный, системный и структурно-логический метод, мониторинг 

научных статей в базах данных PubMed, Cyberieninka, eLibrary, Dissercat и др. 

Результаты и обсуждение. 

Несмотря на постоянно возрастающий интерес исследователей к сырью 

черной смородины, стандартизация плодов в РФ, по-прежнему осуществляется 

по требования ГОСТ 21450–75 «Плоды черной смородины.», что не позволяет 

оценить содержание в плодах ценных биологически активных веществ, обу-

славливающих пищевую и лекарственную ценность сырья. Благодаря богатому 

химическому составу ягоды и листья представляют интерес в качестве источ-

ника растительного сырья, обладающего антиоксидантной активностью. 

Для извлечения БАВ из растительного сырья используют воду и ряд орга-

нических растворителей (этанол, метанол, гексан, ацетон и др.) как в чистом 

виде, так и в присутствии различных добавок (ЭДТА, лимонная кислота и др.), 

[3–5] позволяющих получать извлечения с заданным качественным составом. 

Цель данной работы – получение густых экстрактов листьев черной смородины 

при последовательной обработке растительного материала растворителями раз-

личной полярности, изучение их состава и свойств. 

По данным Е.П. Франчук [6] содержание сухих растворимых веществ в не-

которые годы у отдельных сортов достигала 18–20%, в то время как у других 

сортов может составлять – 12,2–12,5%. Сахара представлены в основном глю-

козой, фруктозой и сахарозой и определяют пищевую ценность плодов. 

В составе сахара больше фруктозы (4,2%), меньше глюкозы (1,5%) и саха-

розы (1%) [7]. неусвояемые углеводы представлены клетчаткой (до 3%) и пек-

тинами (до 1,5%) [8,9,10,11]. Высоким содержанием пектина характеризуются 

сорта Зеленая Дымка, Черный жемчуг, Гулливер, Орловская Серенада. 

При созревании ягод содержание пектиновых веществ снижается, и увели-

чивается сахаристость под влиянием пектиназы, которая катализирует гидролиз 
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пектиновых веществ до сахаров и накапливается в плодах по мере созревания 

[12–15]. Важным свойством пектинов является их способность абсорбировать 

бактериальные токсины, ионы тяжелых металлов, связывать и выводить из ор-

ганизмов холестерины. предотвращается окисление аскорбиновой кислоты и 

катехинов в свежих плодах [11]. 

Плоды чёрной смородины богаты витаминами (табл. 1) [12, 

16,9,7,10,17,15]. В ягодах Ribes nigrum аскорбиновая кислота накапливается в 

гораздо большем количестве в регионах с прохладным и влажным климатом, 

накопление антоцианов и проантоцианов, проявляющие свойства «ловушки» 

для солнечных лучей, превращающее световую энергию в тепловую и защи-

щающее растение от холода. 

Таблица 1 

Компонент Содержание Источник литературы 

Вода, г 82,0–85,0 [8,9,11] 

Белки, г 1,0–1,4 [8,9,11] 

Жиры, г 0,2–0,4 [9,11] 

Углеводы, г 6,6–15,4 [9,11] 

Моно- и дисахариды, г 6,7–13,7 [5,11] 

Клетчатка, г 3,0 [8,9,11] 

Крахмал, г 0,6–2,7 [8,11] 

Пектин, г 0,38–1,5 [8,11] 

Органические кислоты, г 2,2–3,9 [8,11] 

Зола, г 0,9 [8,11] 

Витамин β-каротин, мг 0,08–0,11 [5,12] 

Витамин Е (токоферол), мг 0,72 [8,11] 

Витамин В1 (тиамин) 0,03 [8,11] 

Витамин В2 (рибофлавин), мг 0,04 [8,11] 

Витамин В6, мг 0,13 [8] 

Витамин В9 (фолиевая кислота), мг 5,0 [8,11] 

Витамин РР (ниацин), мг 0,3 [8,11] 
 

Листья чёрной смородины также содержат широкий комплекс БАВ. Мак-

симальное количество витамина С накапливается в листьях к концу вегетатив-

ного периода. Есть данные, что содержание аскорбиновой кислоты в листьях по 

сравнению с ягодами больше в 1,2–2,3 раза, что обусловлено очень низким со-

держанием в листьях ферментов, разрушающих аскорбиновую кислоту [18]. 
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Содержание аскорбиновой кислоты в 100 г растительного сырья значительно 

превышает физиологическую норму суточной потребности человека в ней 

(90 мг/сутки) [19; 20]. 

Ягоды чёрной смородины богаты полифенольными соединениями от 488 

до 1116 мг %, которые значительно определяют их вкусовые, пищевые и лечеб-

ные достоинства. Содержание флавоноидов в ягодах – от 245 до 1047 мг % [30]. 

По накоплению катехинов выделяют сорта Чёрный жемчуг, Муравушка, При-

влекательная (420–489 мг %) [31]. Суммарное количество флавоноидов нахо-

дится в пределах от 233,7 до 997,2 мг % [11]. Более богаты листья по сравнению 

с плодами. Они содержат большее число компонентов флавонолов (до 9), но 

менее – фенолкарбоновых кислот (до 4) по сравнению с ягодами [32]. 

Особое внимание к чёрной смородине в последнее время связывают с об-

наружением благоприятного влияния антоцианов плодов на зрение, в частности 

уменьшение чувства утомления от длительной работы у дисплеев современных 

компьютеров. Антоцианы – пигменты клеточного сока и определяют окраску 

ягод, зависящую от рН клеточного содержимого. Оно меняется при созревании 

плодов – закислении клеточного содержимого. Усиление образования антоциа-

нов способствует снижение окружающей температуры, при торможении синте-

за хлорофилла. они поглощают весь свет в ультрафиолетовой и зеленой обла-

стях спектра, поглощенная энергия переходит в тепловую, повышая температу-

ру листьев на 1–4гр [21]. Также антоционы поглощают избыточные кванты све-

та, защищая фотолабильные соединения, хлорофилл и наследственный аппарат 

клетки [9; 22; 23]. 

Антоцианы обладают капилляроукрепляющей активностью, антиокси-

дантным, антибактериальным и антиканцерогенным свойствами и широко при-

меняются в медицине для лечения и предупреждения ряда заболеваний [24; 26; 

27]. Антиоксидантные свойства у антоцианов и их сродство к тканям глаза поз-

воляет оказывать положительное воздействие на глаза при различных зритель-

ных и окислительных стрессах, способствуя запасанию глютатиона(определяет 
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антиоксидантную защиту тканей) в глазах и предохраняет от повреждений сво-

бодными радикалами. Также усиливается острота зрения в сумерки. 

Имеется сведения по качественному и количественному минеральному со-

ставу плодов и листьев (табл. 2). 

 

Таблица 2 

Качественный и количественный состав макро- и микроэлементов плодов  

и листьев черной смородины 

 

Элемент 
Содержание, мг % 

в листьях в ягодах 

Кальций 327 36 

Фосфор 7,5 33 

Магний 370 31 

Калий 158 350 

Натрий 2 32 

Железо 0,5 1300 

Цинк 0,75 130 

Медь 0,75 130 

Марганец 1,5 180 

Йод 0,0005 1 

Молибден 0,005 24 
 

Ягоды черной смородины выделяются среди прочих плодов и ягод высо-

ким содержанием железа и калия. Также в листьях относительно много магния, 

меди и марганца, в ягодах – молибдена, меди и марганца. 

Для сравнительного анализа использовались водные растворы сухих (вод-

ного и спиртового) экстрактов из листьев смородины черной («Листья сморо-

дины черной», изготовитель ООО «Компания Хорст» РФ, Алтайский край, 

г. Барнаул, ТУ 9185–104–14721358–09 с изм. №1). 

Водный и спиртовой (96,6% этанол) экстракты из листьев смородины чер-

ной получали методом мацерации в соотношении 1:10. Полученные жидкие 

экстракты объединяли и высушивали при температуре не выше 60° С. В даль-

нейших исследованиях использовались водные растворы полученных сухих 

экстрактов. Оценку влияния сухих спиртового и водного экстрактов листьев 
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смородины черной на процессы свободнорадикального окисления (СРО) in vitro 

авторы проводили методом хемилюминесценции на модельных системах, гене-

рирующих активные формы кислорода (АФК), которые вызывают реакции пе-

рекисного окисления липидов (ПОЛ) [33]. Измерение изменения хемилюми-

несцентного свечения проводили на двух Fe+2индуцированных модельных си-

стемах in vitro по влиянию на АФК и ПОЛ. Хемилюминесценцию активировали 

добавлением люминола (50–5 М) в фосфатном буфере (20 мМ КН2РО4, 105 мМ 

КСl) при рН 7,45 (в модельные системы, генерирующие АФК, к 10 мл фосфат-

ного буфера добавляли 50 мМ цитрата натрия). Реакции ПОЛ достигали путем 

гомогенизации куриного желтка с фосфатным буфером в соотношении 1:5 с по-

следующим его разбавлением в 20 раз. Свечение регистрировали на хемилю-

минометре ХЛМ-003 в течение 5 минут при постоянном помешивании [33]. 

Полученные результаты показали, что сухой водный экстракт из листьев 

смородины черной и 0,1% раствор аскорбиновой кислоты проявляли выражен-

ную антиоксидантную активность, подавляя перекисное окисление липидов в 

течение первой минуты, а спиртовой экстракт, наоборот, проявлял выраженную 

прооксидантную активность, стимулируя образование свободных радикалов 

(ПОЛ). 

Изучение влияния сухих (водного и спиртового) экстрактов из листьев 

смородины черной на модельных системах, генерирующих АФК, показало, что 

и водный, и спиртовой экстракты на первых минутах индуцировали выработку 

активных форм кислорода, проявляя прооксидантные свойства, но к пятой ми-

нуте образование свободных радикалов полностью подавлялось, то есть прояв-

лялись антиоксидантные свойства, что было наиболее выражено у сухого вод-

ного экстракта листьев смородины черной [34]. 
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