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Аннотация. Ресвератрол - это фенольное соединение, являющееся подходящим компонентом для 
улучшения сохранения и поддержания качества пищевого продукта, благодаря своим 
антибактериальным и антиоксидантным свойствам. На данный момент существуют различные 
технологии для продления сроков годности пищевых продуктов без потери биологически активных 
компонентов. Актуальной технологией на данный момент может быть съедобное покрытие, 
обогащенное ресвератролом, которое будет защищать конкретный продукт от порчи и способствовать 
увеличению биологической ценности. 
 
Введение. Производители продуктов питания стремятся сохранить качество продукта в течение 
длительного времени. При этом используется множество различных пищевых добавок, таких, как 
консерванты. Хотя эти добавки могут продлить срок годности продукта, они также могут вызвать 
проблемы со здоровьем, такие как раздражение пищеварительной системы, если использовать их в 
больших дозах в течение длительного периода времени. Также биологически активные вещества в 
пищевых продуктах вступают в реакцию и разлагаются при обработке и хранении. В настоящее время 
люди предпочитают есть свежие продукты без пищевых добавок, которые называются 
“органическими”. Поэтому перед исследователями стоит задача разработать технологию производства 
продуктов питания с высоким содержанием безопасных биологически активных веществ. 
Дополнительным критерием можетухудшения вкуса, запаха и внешнего вида. В таком случае 
фенольные соединения могут играть большую роль, как биологически активные вещества, и выступать 
в роли ингибиторов порчи пищевого продукта.  
 
Основная часть.  Ресвератрол является фитоалексином с широким спектром фармалогических 
свойств, синтезируется растениями в ответ на поражение возбудителем. Основными источниками 
этого флавоноида являются виноград, арахис, вино, черника, темный шоколад и чай [1]. У ресвератрола 
есть значительное антибактериальное действие на различные патогены, как E.coli, Listeria spp., 
Campylobacter spp. и Staphylococcus aureus. За счет ингибирования цепи переноса электронов и F0F1-
АТФазы, которые препятствует выработке клеточной энергии и распространению патогенов [2]. Этот 
полифенол может снижать образование активных форм кислорода, повышая активности 
антиоксидантых ферментов, таких как супероксиддисмутаза и каталаза, и как следствие, влияет на 
снижение перекисного окисления липидов [3]. Наличие таких свойств дает возможность применять 
ресвератрол в различных технологиях пищевого производства для сохранения качества 
продуктов.  Однако, ресвератрол в чистом форме без эмульгатора или стабилизатора проявляет 
высокую чувствительность к свету, которая приводит к изменению изомерической структуры от более 
активной транс формы к нестабильной  [4]. Следовательно, для разработки новой технологии с 
использованием ресвератрола в покрытии для пищевой продукции необходимо сохранять его 
структурную целостность, чтобы максимизировать потенциальное использование. Для решения этой 
проблемы планируется использовать методы инкапсуляции, лиофилизации и эмульгирования. 
Допольнительно, это позволит показать его биологическую активность для здоровья человека и 
разработать методику стабилизации ресвератрола при пероральном применении.  
 
Выводы. Используя в качестве защитных барьеров и для продления срока годности пищевых 
продуктов покрытия и пленки, содержащие антиоксидантные соединения, в особенности ресвератрол, 



возможно разработать естественную и биоразлагаемую альтернативу химическим консервантам. 
Таким образом, антиоксиданты в пищевых плёнках и покрытиях смогут повысить безопасность и 
качество пищевых продуктов. 
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