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ВВЕДЕНИЕ
В организме в результате окислительно-вос-

становительных реакций постоянно происходит 
образование активных форм кислорода (АФК) 
(ионы кислорода, свободные радикалы, пере-
киси). Избыточное накопление АФК, в частности 
свободных радикалов, является центральным 
фактором риска сердечно-сосудистых, онколо-
гических заболеваний и ряда других патологий. 
Антиоксиданты (АО) – вещества, замедляющие 
или предотвращающие окислительные процессы 
в объектах. Антиоксидантная активность (АОА) – 
показатель, который позволяет оценить интег- 
ральную составляющую, характеризующую по-
тенциальную возможность антиоксидантного 
действия всех компонентов, находящихся в об-
разце, причем не только по отдельности, а в со-
вокупности их взаимодействия между собой в 
сложной биологической системе, учитывая воз-
можный синергизм или антагонизм их общего 
антиоксидантного действия и вклад неизвест-
ных, редко встречающихся или минорных анти-
оксидантов [1]. Профилактическое потребление 
соответствующего количества АО защищает ор-

ганизм от окислительного стресса, вызванного 
дисбалансом между действием АФК и защит-
ными системами организма, восстанавливает до 
нормы антиоксидантный статус организма и сох- 
раняет здоровье и продолжительность полно-
ценной жизни [2]. Важнейшим экзогенным источ-
ником АО для организма человека является рас-
тительное сырье и продукты его переработки, 
которые используются в фармацевтической, пи-
щевой и косметической промышленности. В на-
стоящей статье рассматриваются наиболее ши-
роко используемые физико-химические методы 
изучения АОА растительного сырья и продуктов 
его переработки.

АНТИОКСИДАНТЫ
Существуют различные типы классификаций 

АО [1–5]. Согласно [5] АО подразделяют на эндо-
генные, которые вырабатываются в организме, и 
экзогенные, которые поступают с пищей. Соглас-
но [4] антиоксидант – вещество, в малых кон-
центрациях тормозящее процессы окисления ор-
ганических веществ кислородом по различным 
механизмам. Многие растительные экстракты об-
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ладают антиоксидантными свойствами [6]. Важнейши-
ми АО в растительных экстрактах являются витамины 
и полифенолы [6, 7]. 

МЕТОДЫ ОПРЕДЕЛЕНИЯ  
СОДЕРЖАНИЯ АО  
В РАСТИТЕЛЬНОМ СЫРЬЕ  
И ПРОДУКТАХ ЕГО ПЕРЕРАБОТКИ

Существуют различные методы количественного 
определения антиоксидантов в растительном сырье 
и продуктах его переработки: спектрофотометричес- 
кие, гравиметрические, титриметрические, амперо-
метрические, хроматографические.

 Широко используется спектрофотометрический 
метод с реактивом Фолина – Чокальтеу (смесь фос-
форномолибденовой и фосфорновольфрамовой кис-
лот)  [8–11], с помощью которого определяют общую 
сумму фенольных соединений. 

Фотометрическое титрование по Левенталю [12, 
13] – метод количественного определения суммы ду-
бильных веществ перманганатом калия с использова-
нием индигокармина в качестве индикатора. Согласно 
Государственной фармакопее XI издания количествен-
ное определение суммарного содержания флавоно-
идов в сырье зверобоя проводят с помощью диффе-
ренциальной спектрофотометрии на основе реакции 
их взаимодействия с хлоридом алюминия в пересчете 
на рутин [14]. Суммарное содержание фенолпропано- 
идов определяют методом прямой спектрофотомет- 
рии в пересчете на хлорогеновую кислоту [15].

Также используются методы классического хими-
ческого анализа – гравиметрические [16] и титримет- 
рические [17], однако в настоящее время они исполь-
зуются реже).

Известны амперометрические методы определе-
ния содержания АО в растительном сырье и фитопре-
паратах [18].

Многие методы предполагают предварительное 
хроматографическое разделение веществ [18–20]. 

Однако необходимо учитывать, что суммарное со-
держание АО и их интегральная АОА есть разные по-
нятия, на что обращают внимание авторы [21]. Различ-
ные АО могут между собой проявлять как синергизм, 
так и антагонизм в отношении АОА [22], поэтому для 
изучения АО тех или иных объектов представляется 
недостаточным определение суммарного содержа-
ния АО. 

МЕТОДЫ ОПРЕДЕЛЕНИЯ  
АНТИОКСИДАНТНОЙ АКТИВНОСТИ

Методы определения АОА растительного и пи-
щевого сырья можно разделить на две большие груп-
пы: прямые и косвенные. К прямым относятся методы, 
основанные на детектировании поглощения генери-

руемых в среду свободных радикалов, при этом де-
тектирование и генерация могут осуществляться 
различными способами [23–28]. Косвенные методы 
включают измерение различных физико-химических 
параметров растительных экстрактов, масел, вина, 
соков и других пищевых объектов, связанных с АОА. 
Методы исследования АОА различаются по типу ис-
точника окисления, окисляемого соединения и спо-
соба измерения окисленного соединения [29]. По спо-
собам регистрации АОА растительного сырья можно 
разделить методы на волюмометрические (газомет- 
рические) [30], фотометрические [31–34], хемилюми-
несцентные [35–37] и флуоресцентные [38, 39], элект- 
рохимические [40, 41].

Кинетический газометрический метод

Газометрические методы являются кинетически-
ми методами анализа, относятся к прямым методам. 
Основаны на мониторинге реакции разложения окис-
лителя (прооксиданта) по уменьшению его концентра-
ции под действием АО после введения в образец.

Авторами [42] представлен манометрический спо-
соб построения кинетических кривых свободноради-
кального окисления сульфит-иона и разложения пе-
роксида водорода для определения суммарной АОА 
природных объектов сложного химического состава. 
Кинетика окисления сульфит-иона контролируется в 
данном способе по выделению кислорода. АОА образ-
цов определяется по кривым зависимости изменения 
концентрации кислорода в реакционной смеси от ко-
личества добавленного образца.

Е.В. Ермиловой с соавторами [43] представлено 
высокоточное газометрическое устройство для изме-
рения микрорасхода газа, которое отрабатывалось 
применительно к анализу АО кинетическим методом 
на основе модельной реакции инициированного окис-
ления кумола. Проведена сравнительная оценка АОА 
экстрактов и отдельных фракций, полученных из побе-
гов водяники черной.

Фотометрические методы изучения АОА

Во многих работах АОА оценивают по способно-
сти АО ингибировать генерируемые в модельных сме-
сях радикалы, образующиеся при окислении ABTS 
[2,2’-азино-бис(3-этилбензтиазолино-6-сульфоновая 
кислота)] [19], DPPH (ДПФГ) [2,2-дифенил-1-пикрил- 
гидразил (C18H12N5O6)] [44, 45], AIBN (динитрил азо-
бисизомасляной кислоты) [46–48], линолевой кис-
лоты  [49], тиобарбитуровой кислоты (ТБК) [50, 51], 
пероксида водорода [52] и т.д. Методы основаны на из-
мерении восстанавливающей способности АО по от-
ношению к радикалам. Измерения могут проводить-
ся как с помощью ЭПР, так и спектрофотометрически. 
Существует множество экспериментально использу-
емых методик на основе данного метода. Для оценки 
АОА используют два параметра: скорость восстанов-
ления радикалов и число радикалов, восстановленных 
одной молекулой АО. 
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В работе [19] для изучения АРА флавоноидов ис-
пользованы способы, основанные на способности раз-
личных АО снижать концентрацию предварительно 
генерированных радикал-катионов ABTS∙+ (деколори-
зационный способ) и замедлять время начала их обра-
зования (кинетический способ).

Одним из способов оценки АОА [53] являет-
ся колориметрия свободных радикалов, основан-
ная на реакции DPPH [2,2-дифенил-1-пикрилгидразил 
(C18H12N5O6), M=394,33 г/моль], растворенного в мета-
ноле, с образцом АО. 

В работе [54] изучалась АОА водных и спирто-
вых экстрактов лилейника по улавливанию радикалов 
DPPH и перекисного аниона и сравниванию со стан-
дартами, при этом было обнаружено, что этанол лучше 
экстрагирует АО-вещества, чем вода. Лиофильно вы-
сушенные образцы лучше сохраняли активность, чем 
высушенные на воздухе.

Однако данные методики имеют существенные 
недостатки. Они непригодны для веществ-хромофо-
ров, имеющих максимум поглощения, близкий к макси-
муму поглощения самого радикала. Так как некоторые 
радикалы имеют высокий коэффициент экстинкции, 
область применения этого метода ограничена интер-
валом невысоких концентраций радикала и АО.

Колориметрическое определение общей антио-
кислительной активности (ТАС) по окислению кроцина 
впервые былj предложено авторами [55]. Изучена АОА 
кроцина – красящего вещества желтых стручков пло-
да китайского растения Gardenia grandiflora. АОА изу-
чалась спектрофотометрическим методом. Свободно-
радикальная реакция инициировалась добавлением 
2,2’-азобис-(2-амидинопропан)гидрохлорида. 

Метод хелирующей активности (метод FIC). 
Среди всех металлов железо играет наиважнейшую 
роль в процессе липидного окисления благодаря 
своей высокой активности. Бивалентный переход 
ионов металлов катализирует окислительные процес-
сы, так как приводит к образованию гидроксильных 
радикалов. Липидное окисление с образованием сво-
бодных радикалов ускоряется железом согласно реак-
ции Фентона:

Fe2+ + H2O2 → Fe3+ + OH· + OH−.

Ион Fe3+ также катализирует образование радика-
лов, но в гораздо меньшей степени, чем ион Fe2+. Фер-
розин используется как индикатор присутствия хела-
торов в испытуемых системах. Он образует комплекс 
со свободным ионом Fe2+ и не образует комплекс с 
Fe2+, связанным АО экстракта. В присутствии хелиру-
ющих агентов образование комплекса между железом 
и феррозином снижается, что отражается на цвете и 
составляет сущность метода FIC. С помощью экспери-
ментальных данных строят кривые зависимости хели-
рующей активности от концентрации экстракта.

Часто АОА находят методом FRAP (ferric reducing/
antioxidant power). В ходе такого анализа под дейст- 
вием АО (восстановителей) образуются комплексы 
железа(II) с фотометрическим реагентом. Сущность 
метода FRAP заключается в восстановлении комп- 
лекса Fe(III)-2,4,6-трипиридил-s-триазина в комп- 
лекс Fe(II)-2,4,6-трипиридил-s-триазин под действием 
редуктантов. 

Метод FRAP широко применяют в биохимических 
исследованиях и в технологии пищевых продуктов, 
имеется множество публикаций, в которых приведены 
значения АОА, полученные методом FRAP [29, 49, 56]. 
Преимущества метода FRAP по сравнению с другими 
вариантами определения АОА следующие: экспресс-
ность и низкая стоимость анализа, простота оборудо-
вания, хорошая сходимость результатов.

Известны спектрофотометрические методики, ос-
нованные на изучении АОА экстрактов растительно-
го сырья по измерению концентрации комплекса про-
дуктов окисления с ТБК [56].

Флуоресцентные методы изучения АОА

Метод определения адсорбционной емкости по 
отношению к кислородным радикалам (Oxygen Radical 
Absorption Capacity, – ORAC) [57] является одним из 
наиболее применяемых в настоящее время. Приме-
няется при исследованиях антиоксидантов и окисли-
тельного стресса [58–60]. Метод основан на измере-
нии интенсивности флуоресценции определенного 
соединения и ее изменении от времени протекания 
реакции. В присутствии соединений, связывающих 
кислородные радикалы, увеличивается время флуо- 
ресценции вследствие защитного действия анти- 
окислителей. Количественное определение анти- 
оксидантной активности (АОА) осуществляется по пло-
щади между двумя кривыми – свободной реакции и с 
добавлением антиоксидантов. Степень уменьшения 
флуоресценции есть мера степени деградации флуо- 
ресцирующего соединения под воздействием кисло-
родных радикалов.

Метод ORAC измеряет только АОА против перок-
сидного и гидроксильного радикалов, но в дальней-
шем может быть распространен и на другие вредные 
реакционноспособные частицы. Указанным методом 
(ORAC) может быть определена АОА как водораство-
римых, так и жирорастворимых объектов, таких как 
пищевые продукты, химикаты, биологически актив-
ные добавки, плазма и сыворотка крови, моча и т.д. 
При этом не требуется практически никакой предва-
рительной пробоподготовки. 

К недостаткам данного метода можно отнести то, 
что некоторые флюоресцирующие вещества, напри-
мер белок β-фикоэритрин, могут взаимодействовать 
не только с радикалами, но и некоторыми АО феноль-
ной природы, что может приводить к систематически 
заниженным результатам определения АОА.
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Хемилюминесцентные методы изучения АОА

В настоящее время для оценки интенсивности 
свободнорадикальных реакций широко применяет-
ся хемилюминесцентный метод. Он основан на от-
крытом в 1961 году новом явлении – спонтанном не-
прерывном сверхслабом свечении тканей и биосред в 
видимой области спектра, обусловленном липидными 
структурами [61]. Установлено, что биохемилюминес-
ценция возникает в результате свободнорадикального 
окисления липидов. Возникающие при этих процессах 
кванты видимого участка спектра и соответствующие 
им электронные возбужденные состояния являются 
продуктами перекисного окисления липидов. Повы-
шение спонтанной хемилюминесценции имеет место 
при усилении данных процессов, поскольку основ-
ным источником хемилюминесценции является реак-
ция рекомбинации перекисных липидных радикалов. 
В присутствии ингибиторов свободнорадикальных ре-
акций хемилюминесценция ослабляется, так как при 
этом снижается концентрация перекисных радикалов.

Высокая эффективность хемилюминесценции 
связана с тем, что время жизни радикалов чрезвычай-
но мало, что обусловлено их высокой реакционной 
способностью, а использование методов регистрации 
хемилюминесценции позволяет оценивать интенсив-
ность реакций по мере их протекания [62].

Для изучения АОА часто используют модельные 
системы, основанные на окислении люминола, инду-
цированном пероксидом водорода [63, 64]. При дейст- 
вии пероксида водорода на белки, аминокислоты, а 
также на ненасыщенные жирные кислоты образуется 
сверхслабое свечение, достоверно регистрируемое 
квантометрическими установками.

Инициатором цепных окислительных реак-
ций также может служить и 2,2’-азо-бис(2-метилпро- 
пионамидин)дигидрохлорид. Он претерпевает термо-
индуцированную деградацию с образованием перок-
сильных радикалов, которые могут взаимодейство-
вать с различными перехватчиками, предпочтительно 
водорастворимыми: люминолом, фикоэритрином, 
эмульсией линолевой кислоты и др. [65].

В работе [66] проведено исследование АОА сухо-
го экстракта зубчатки обыкновенной в условиях экс-
перимента с применением метода хемилюминесцен- 
ции. Экстракт зубчатки в исследованных дозах ока-
зывал существенное ингибирующее влияние на ки-
нетику Fe2+-индуцированной хемилюминесценции в 
тестируемой системе. Определение уровня люми-
несценции проводили по общепринятому методу [67].

Метод хемилюминесцентного анализа является 
одним из наиболее информативных методов и позво-
ляет с большой точностью определить интенсивность 
протекания свободнорадикальных реакций в биоло-
гических системах, а также оценить эффективность 
работы систем антиоксидантной защиты организма и 
АОА фармакологических веществ.

ЭЛЕКТРОХИМИЧЕСКИЕ МЕТОДЫ  
ИЗУЧЕНИЯ АОА

В настоящее время большое развитие получи-
ло применение электрохимических методов анали-
за. Различные их варианты, предлагаемые в литера-
туре, характеризуются высокой чувствительностью, 
экспрессностью и простотой в аппаратурном оформ-
лении. Эти методы представляют собой альтернативу 
применению общеизвестных методов определения 
АОА (хемилюминесценции и газометрии).

В России электрохимические методы анализа наи-
более популярны в связи с их доступностью, удобст- 
вом анализа, высокой чувствительностью. И ко-
нечно, исследование суммарной антиоксидантной 
активности (емкости) объектов не явилось исклю-
чением. Большинство известных школ электрохими-
ческих методов анализа России предложили свои ва-
рианты определения суммарной антиоксидантной 
активности объектов. Рассмотрим их более подробно.

Кулонометрическое определение  
интегральной антиоксидантной емкости  
объектов

В работах Г.К. Будникова, Г.К. Зиятдиновой (Ка-
занский государственный университет) [68–70] оцен-
ка интегральной антиоксидантной емкости различ-
ных объектов (фармпрепаратов, фитопрепаратов, 
биологических жидкостей) проводилась методом ку-
лонометрического титрования с помощью электро-
генерированных соединений брома и хлора. Электро-
химическое окисление бромид-ионов на платиновом 
электроде в кислых средах приводит к образованию 
Вг2, Вг3

-  , а также короткоживущих радикалов брома 
(Вr∙), адсорбированных на поверхности платинового 
электрода. 

Использование в качестве титранта электрогене-
рируемых соединений брома обусловлено не только 
сравнительной простотой их получения, но и их спо-
собностью вступать в радикальные и окислительно-
восстановительные реакции, а также реакции элект- 
рофильного замещения и присоединения по кратным 
связям, что позволяет охватывать широкий круг био-
логически активных соединений различной структу-
ры, обладающих антиоксидантными свойствами. 

Для количественной оценки введена характерис- 
тика интегральной антиоксидантной емкости (АОЕ), 
выраженная в единицах количества электричества 
(кулонах), затраченного на титрование 100 г препара-
та или 1 л крови.

Данный метод несомненно превосходит все из-
вестные методы по точности определения, а исполь-
зование электрогенерируемого титранта делает этот 
метод доступным и экспрессным.

В работах [71] с помощью кулонометрическо-
го метода была изучена интегральная АОА различ-
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ных экстрактов: экстрактов имбиря, АОА виноматери-
алов  [72], водных вытяжек чаги [73], водных настоев 
растительного сырья [74].

Некоторые авторы [75] считают недостатком дан-
ного метода то, что при взаимодействии брома с квер-
цетином происходит бромирование ароматических 
ядер кверцетина, а не реакция гидроксигрупп кверце-
тина, отвечающих за его антиоксидантные свойства.

Потенциометрический метод определения  
суммарной антиоксидантной активности  
объектов

Потенциометрический метод определения АОА 
основан на изменении окислительно-восстановитель-
ного потенциала системы при добавлении АО. 

В Уральском государственном экономическом 
университете был предложен потенциометричес- 
кий метод с использованием донорно-акцепторной 
(медиаторной системы) [76, 77]. Определение анти-
оксидантных свойств растворов предложенным по-
тенциометрическим методом основано на химичес- 
ком взаимодействии антиоксидантов с медиатор-
ной системой, в качестве которой используется смесь 
K3[Fe(CN6)]/K4[Fe(CN6)]. Добавление растворов, содер-
жащих вещества, проявляющие антиоксидантную ак-
тивность, в электрохимическую ячейку приводит к 
изменению окислительно-восстановительного по-
тенциала среды в результате взаимодействия анти-
оксидантов с окисленным компонентом (K3[Fe(CN)6]) 
медиаторной системы. Этот метод является разно-
видностью уже упомянутого FRAP-метода, где восста-
навливающую способность АО по отношению к комп- 
лексному соединению железа (III) определяют не по 
изменению оптической плотности в качестве анали-
тического сигнала, а по изменению окислительно-вос-
становительного потенциала медиаторной системы.

С использованием данного метода исследована 
антиоксидантная активность ряда природных и синте-
тических АО [78]. Показана высокая степень корреля-
ции (80–90%) результатов определения АОА и проти-
ворадикальной активности ряда объектов методами 
потенциометрии, фотохемилюминесценции, фотоко-
лориметрии и др. Установлены метрологические ха-
рактеристики методики измерения суммарного коли-
чества в АО продуктах питания. 

Авторами Кубанского государственного универ-
ситета (г.  Краснодар) [79] предложено оценивать анти- 
оксидантную активность коньяка как обобщенный по-
казатель качества продукции, используя потенцио-
метрический метод на основе медиаторной системы 
о-фенатролиновых или 2,2’-дипиридиловых комплек-
сов Fe(III)/Fe(II). В качестве вещества стандарта пред-
ложено использовать аскорбиновую кислоту. Также 
показана возможность пересчета величин антиокси-
дантной активности коньяка относительно различных 
веществ – стандартов (галловой кислоты, кверцетина).

Установлены метрологические характеристи-
ки методики измерения суммарного количества АО в 
продуктах питания.

Разработанная методика позволяет осуществить 
как идентификацию, так и количественное опреде-
ление дубильных веществ в широком интервале кон-
центраций. Отмечено, что метод обладает высокой 
чувствительностью.

Амперометрические  
и вольтамперометрические методы

Удобным для определения антиоксидантов и их 
активности является вольтамперометрический метод, 
так как он, как и антиоксиданты, весьма чувствителен к 
наличию в среде кислорода и его активных радикалов.

Известен способ циклической вольтамперо-
метрии для оценки суммарной АОА биологических 
жидкостей, тканевых гомогенатов и экстрактов рас-
тений [80, 81]. Он основан на восстановительной спо-
собности низкомолекулярных АО, входящих в их 
состав. Низкомолекулярные антиоксиданты были 
идентифицированы как аскорбиновая кислота и мо-
чевая кислота, и по их общему содержанию судили об 
АОА методом высокоэффективной жидкостной хрома-
тографии с электрохимическим детектированием. В 
качестве параметра оценки суммарной АОА использо-
вали изменение величины площади под анодным пи-
ком окисления низкомолекулярных АО.

В работе [82] разработан вольтамперометричес- 
кий анализатор «Антиоксидант» для определения 
антиоксидантной активности объектов искусственно-
го и природного происхождения. Прибор прошел го-
сударственные испытания, по результатам которых 
ему присвоен тип средства измерения – «Анализатор 
АОА» с приписанными метрологическими и техничес- 
кими характеристиками. Анализатор прошел между-
народную сертификацию в Чехии и допущен к приме-
нению в аналитических и научно-исследовательских 
лаборатория Европы и Америки.

Предложен экспрессный амперометрический 
способ определения АОА [83–87]. Измерения проводи-
лись на приборе «ЦветЯуза-01-АА» со стеклоуглерод-
ным анодом. Он основан на измерении электрического 
тока, возникающего при окислении исследуемого ве-
щества (или смеси веществ) на поверхности рабочего 
электрода, находящегося при определенном потенци-
але. Чувствительность данного метода определяется 
как природой рабочего электрода, так и потенциалом, 
приложенным к нему. В качестве основного матери- 
ала рабочего электрода используется стеклоуглерод. 
Электрохимическое окисление используется как мо-
дельное при измерении активности поглощения сво-
бодных радикалов. Таким образом, способность к 
захвату свободных радикалов флавоноидами или дру-
гими полифенолами (их АОА) может измеряться ве-
личиной окисляемости этих соединений на рабочем 
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электроде амперометрического детектора. В условиях 
амперометрического детектирования хорошо окисля-
ются соединения, содержащие гидроксильные группы, 
предел их обнаружения – на уровне 10-9–10-12 г.

Электрод Кларка получил широкое распростра-
нение в 1960-х годах прошлого века [88, 89]. Он пред-
назначался прежде всего для определения концент- 
рации кислорода. Классический способ Кларка 
представляет собой амперометрическую установку 
с платиновым индикаторным электродом. Фоновый 
электролит  – раствор KCl. Однако электрод Кларка 
сильно реагирует на адсорбцию органических соеди-
нений, уменьшая ток восстановления кислорода про-
порционально их концентрации в растворе.

В связи с этим использовать электрод Кларка для 
исследования антиоксидантных свойств веществ мож-
но только в случаях, когда исследуемые вещества яв-
ляются настолько сильными восстановителями, что 
реагируют только с молекулярным кислородом в объ-
еме раствора, и когда они не обладают поверхностной 
активностью.

Поэтому в последнее время электрод Кларка в 
чистом виде практически не используется для ис-
следования антиоксидантных свойств веществ и ма-
териалов. Однако данный электрод нашел широкое 
распространение в биосенсорах, как физический пре-
образователь сигнала.

Авторами [90] предложено биамперометрическое 
определение производных фенола с использованием 
композита лакказа-нафион. Концентрацию фенольных 
субстратов определяли по току восстановления про-
дуктов ферментативного окисления при Е=0.1 В на пи-
роуглеродном электроде с композитом и по расходу 
кислорода на ферментативное окисление на электро-
де Кларка с композитной мембраной при Е=–0.7 В.

В последнее время для определения антиокси-
дантной активности широко используются биосен-
соры, о чем свидетельствует большое число публи-
каций. Для электрохимического определения АОА 
разработан амперометрический биосенсор, моди-
фицированый цитохромом С [91]. В качестве подлож-
ки использовался золотой электрод. Образование су-
пероксид-радикала ферментативно контролируется 
ксантиноксидазой. Добавление антиоксидантов облег-
чает разложение радикала в дополнение к самопроиз-
вольному диспропорционированию, что приводит к 
уменьшению тока на электроде. Количественным кри-
терием АОА служила концентрация АО, уменьшающая 
сигнал на 50% (IС50%).

ЗАКЛЮЧЕНИЕ
В настоящее время существует большой арсенал 

различных методов определения АОА растительного 
сырья и продуктов его переработки. Широкое приме-
нение получают фотометрические, люминесцентные, 

флуоресцентные, электрохимические методы опреде-
ления АОА. Трудно отметить метод, получающий наи-
более широкое использование. Невозможно предло-
жить общий универсальный метод для оценки АОА. 
Ученые выбирают конкретный метод исследования, 
модифицируют его либо создают новый. Выбор метода 
и методики определяется поставленной целью и име-
ющимися аппаратурными возможностями. 
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