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Овес Avena sativa L. является широко распространенным злаковым растением, содержащим полисахариды, поли-

фенолы, протеины и насыщенные жирные кислоты. Полисахариды – биологически активные вещества, характеризующи-
еся отхаркивающим, противовоспалительным, иммунотропным, энтеросорбирующим, гепатопротекторным, антиокси-
дантным и общеукрепляющим действиями. Экстракция полисахаридов из растений производится горячей водой, ультра-
звуковым излучением, ферментацией и глубокими эвтектическими растворителями. В работе разработана и описана новая 
методика водной экстракции полисахаридов из растения овса молочной спелости. Суть этого метода: экстракция холодной 
водой из растения овса в стадии молочной спелости в течение 12 ч при комнатной температуре, затем кипячение получен-
ного экстракта вместе с травой в течение 1 мин, настаивание в течение 30 мин. Затем экстракт процеживали и использовали 
в работе. Проведен анализ влияния времени и температуры на количественное содержание полисахаридов из овса молоч-
ной спелости при таком методе приготовления водного экстракта. Помимо полисахаридов проведен фитохимический скри-
нинг водного экстракта травы овса молочной спелости на общее содержание алкалоидов, танинов, гликозидов, полифено-
лов, флавоноидов, а также определена его антиоксидантная активность. Проведен сравнительный анализ разных методов 
приготовления водных экстрактов из травы овса молочной спелости. 
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тография. 
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Введение 

Овес Avena sativa L. обладает рядом эффективных лечебных действий на организм, благодаря биологи-
чески активным соединениям (БАС), содержащимся в этом злаке. Доказано, что БАС овса не оказывают ток-
сического действия в эксперименте на животных и в клинических наблюдениях. Экстракты этого злака при 
приеме внутрь снижают уровень холестерина низкой плотности, оказывают слабое седативное и слабое моче-
гонное, обволакивающее и сорбирующее, противовоспалительное, антиоксидантное, антигипоксическое, ги-
погликемическое, иммуномодулирующее, репаративное и ряд других действий на организм [1]. Кроме этого, 
водные экстракты из овса способствуют восстановлению кишечного микробиома человека, положительно 
влияют на продукцию ими короткоцепочечных жирных кислот и это, в свою очередь, важное условие физио-
логической функции кишечника. Благодаря содержанию аминокислот, включая незаменимые, липидов, бел-
ков, углеводов, клетчатки, многих витаминов, овес широко используется в детском и диетическом питании [2]. 
Многие фитотерапевты используют растение овса наружно для аппликации при воспалительных кожных за-
болеваниях. Препараты из овса применяют в гомеопатии. Потребление овса во всем мире набирает популяр-
ность благодаря его составу и многофункциональным преимуществам отдельных компонентов. По сравнению 
с другими злаками, кроме полисахаридов, овес содержит достаточно высокую концентрацию липидов. При-
мерно 50–85% липидов овса составляют нейтральные ацилглицерины, причем большинство из них – 
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триацилглицерины. Пальмитиновая, олеиновая и линолевая кислоты – три наиболее распространенные жир-
ные кислоты в овсе, на долю которых приходится 90–95% от общего содержания жирных кислот. В дополне-
ние к этим жирным кислотам в состав овсяных липидов также входят стеариновая, линоленовая, миристиновая 
и эйкозеновая кислоты в гораздо меньших количествах. 

В работе [2] экстрагировали ряд биологически активных соединений из овса, включая β-глюкан, лиг-
наны, токолы, фенольные кислоты, стерины и авенантрамиды. Стандартные фитостеролы, содержащиеся в 
овсе, были идентифицированы как β-цитостерин, ситостанол, Δ5-авенастерол, Δ7-авенастерол, кампесте-
рол, кампестанол и стигмастерол. Концентрация токотриенола в овсе колеблется примерно от 16 до 36 мкг/г, 
большую часть которого составляет α-токотриенол (57–69% от общего количества). В овсе содержится мно-
жество фенольных соединений, которые проявляют антиоксидантную активность, их концентрации варьи-
руются примерно от 200 до 870 мкг/г, причем наиболее распространенными являются фенольные кислоты. 
Две аминокислоты – фенилаланин и тирозин – подвергаются неокислительному дезаминированию с обра-
зованием коричной кислоты и п-кумаровой кислоты, которые являются двумя фенольными соединениями, 
играющими центральную метаболическую роль растения. 

β-глюкан – биологически активное соединение, представляющее собой растворимое пищевое во-
локно. Полисахаридные цепочки β-глюкана обычно находятся в клеточных стенках бактерий, грибов, пе-
карских дрожжей и зерен злаков. Расположение этих β-гликозидных связей в β-глюканах, содержащихся в 
овсе, приводит к образованию уникальной группы полисахаридов, которые обладают большей гибкостью, 
растворимостью и вязкостью, чем целлюлоза. В метаанализе клинических исследований [4] β-глюкан зна-
чительно снижает уровни общего холестерина (ОХ) и холестерина липопротеинов низкой плотности (ХС-
ЛПНП), но не триглицеридов (ТГ) и холестерина липопротеинов высокой плотности (ХС-ЛПВП). Компо-
ненты овса (клетчатка, β-глюкан) могут уменьшить накопление жира с помощью нескольких посредниче-
ских механизмов, центров головного мозга, регулирующих аппетит, функции желудочно-кишечного тракта, 
кишечных бактерий, синтеза и метаболизма жиров, а также, возможно, посредством изменений в окисли-
тельных процессах, рецепторах стероидных гормонов и васкуляризации жировой ткани [5]. 

Также было высказано предположение, что β-глюкан может влиять на энтерогепатическую рецирку-
ляцию желчных солей посредством прямого взаимодействия, ограничивая возврат желчных кислот в пе-
чень, что приводит к увеличению печеночного превращения холестерина в желчные кислоты, снижая уро-
вень холестерина в крови [6]. 

Доклиническое исследование и несколько клинических исследований показали, что компоненты овса 
эффективны для снижения артериального давления [7]. Потребление цельнозерновых продуктов и зерновых 
волокон в рамках здорового питания может снизить риск развития ишемической болезни сердца. β-глюкан, 
полученный из овса, эффективен в снижении тяжелой гипертонии на 20 мм рт. ст. среднего артериального 
давления (с ~200 мм рт. ст. до ~180 мм рт. ст.) [8].  

Овес, ячмень и полученные из них экстракты растворимой клетчатки также продемонстрировали бла-
гоприятное воздействие на толерантность к глюкозе, что приводит к повышению уровня глюкозы и инсу-
линовой реакции после приема пищи [9]. В исследовании [10] показано, что β-D-глюкан овса увеличивает 
содержание гликогена, снижает фосфорилирование гликогенсинтазы и увеличивает фосфорилирование пе-
ченочной киназы гликогенсинтазы 3β для синтеза гликогена посредством PI3K/AKT/GSK3-опосредованной 
активации гликогенсинтазы. Более того, β-D-глюкан овса ингибировал глюконеогенез за счет снижения 
PI3K/AKT/Foxo1-опосредованной фосфоенолпируваткарбоксикиназы (PEPCK). Кроме того, β-D-глюкан 
овса усиливает катаболизм глюкозы за счет повышения уровня белковых комплексов COQ9, UQCRC2, 
COXIV и ATP5F, участвующих в окислительном фосфорилировании, а также уровня TFAM, ключевого ре-
гулятора экспрессии митохондриальных генов. 

Результаты исследования [11] продемонстрировали благоприятный эффект β-глюканов овса с высо-
кой молярной массой при хроническом гастрите у людей, что приводит к уменьшению повреждения слизи-
стой оболочки и здоровым изменениям в концентрации SCFA в фекалиях, метаболизме глутатиона в сыво-
ротке периферической крови и параметрах антиоксидантной защиты. 

В последние годы появились сообщения о попытках производства продуктов на основе овса с целью 
одновременного сочетания полезных эффектов пробиотических микроорганизмов, овса и его компонентов, 
таких как растворимые волокна, β-глюкан [12]. Таким образом, полисахариды считаются перспективными 



Т.Н. БОЧКО, Н.А. ОГРЕНИЧ, М.А. МАЛЫШКО, А.Ю. ШИШОВ 262 

молекулами в области функциональных пищевых продуктов, а также пробиотическими ферментируемыми 
субстратами, способными модулировать микрофлору кишечника [13–15]. 

Широко используются методы экстракции полисахаридов, включая экстракцию глубокими эвтектиче-
скими растворителями, горячей водой, ультразвуковой экстракцией, ферментативной экстракцией и фер-
ментно-ультразвуковой экстракцией [16–22]. Каждый метод имеет свои преимущества и недостатки с точки 
зрения удобства, стоимости, затрат времени, воздействия на окружающую среду, а также количественной экс-
тракции полисахаридов. Поэтому разработка нового и эффективного метода экстракции полисахаридов из 
травы овса молочной спелости является весьма актуальной. В литературе достаточно много сообщений по 
химическому составу и содержанию БАС в зернах овса и лишь единичные сообщения о применении травы 
овса в стадии молочной спелости и чаще в виде рекомендаций или определенных сборов практикующих фи-
тотерапевтов. Если анализировать в литературе методы приготовления лекарственных форм из зерен овса, не 
говоря о растении овса в стадии молочной спелости, то нет единого и обоснованного метода. Одни авторы 
рекомендуют заваривать на водяной бане, другие – методом кипячения в течение определенного времени. В 
литературе не встречаются сообщения о сравнительном содержании БАС в приготовленных экстрактах в за-
висимости от их метода приготовления. Цель работы – проведение сравнительного анализа содержания БАС 
в овсе стадии молочной спелости в зависимости от метода приготовления водного экстракта. Овес, злаковая 
культура, которая неприхотлива в выращивании и при сборе его в стадии молочной спелости, даже в средней 
полосе Европейской части в течение сезона можно собирать два урожая. Учитывая это обстоятельство и ле-
чебно-профилактический потенциал этого растения, его выращивание на экологически чистых участках и по-
следующая реализация может быть перспективной деятельностью для фермерских хозяйств. 

Важно отметить, что в последнее время активно исследуется экстракция БАС новыми «зелеными» 
растворителями – глубокими эвтектическими растворителями (ГЭР) [23]. В качестве экстрагентов синтези-
рованы различные экологически безопасные эвтектические растворители на основе таких соединений, как 
холин хлорид, который используется в качестве акцептора водородной связи. Донорами водородной связи 
выступают следующие соединения, природные органические кислоты: яблочная, малоновая, винная, лимон-
ная, молочная, амиды: мочевина и ее производные, спирты (этиленгликоль, пропиленгликоль, глицерин), 
сахара (фруктоза, глюкоза, сорбит). Данные растворители продемонстрировали эффективное извлечение 
БАС из различных растений [24]. Таким образом, в работе проведена экстракция БАВ из травы овса молоч-
ной спелости водой и ГЭР на основе холин хлорида с этиленгликолем. 

Экспериментальная часть 

Материалы. Трава овса была срезана 7–10 см над землей в период молочной спелости, подсушена в 
течение 3 суток в тени под навесом, нарезана длиной 1 см, высушена и упакована в картонный короб. Срок 
хранения в темном проветриваемом помещении составляет 2 года. Условия хранения: влажность помеще-
ния – не более 50%, комнатная температура и защита от света. 

Реактивы. Муравьиная кислота (98–100%), 1,1-дифенил-2-пикрилгидразил (DPPH, 99%), этанол (99–
100%), метанол (99.8%), хлороформ (99.8%), ацетонитрил (99.9%), 9(10H)-антраценон (антрон, 97%), хло-
рид алюминия (99%), хлорид железа (95%), бромкрезоловый зеленый (95%), гидроксид натрия (98.7%), фос-
фат натрия (95%), ферроцианид калия (95%), соляная кислотаа (37%), танниновая кислота (99%), галловая 
кислота (99%), п-кумаровая кислота (99%), рутин (99%), кверцетин (99%), дигоксин (99%), атропин (96%) 
фирмы Sigma-Aldrich. 

Пробоподготовка. Экстракцию полисахаридов из травы овса Avena sativa L. (далее – овса) проводили 
следующим образом: к 1 г овса добавили 50 мл дистиллированной воды, нагревали при температуре 50 и 
80 °C в ультразвуковой ванне в течение 50 мин (метод УЗ излучения); добавляли кипяток и выдерживали в 
течение 20 мин (метод экстракции горячей водой), а также по разработанной методике, описанной ниже.  

Разработанная методика: 1 г травы овса молочной спелости заливали дистиллированной водой объ-
емом 50 мл, выдерживали в течение 1, 3, 5, 8, 10, 12, 19 и 20 ч для предварительной стадии ферментации, 
после чего нагревали до кипения и кипятили полученный экстракт овса в течение 1 мин. 

Степень измельчения. Проведено сравнение эффективности экстракции полисахаридов из овса в за-
висимости от степени измельчения. Была проведена экстракция фитокомпонентов из травы овса длиной 
1 см (без измельчения), а также овес был измельчен в мелкий порошок и просеян через сито с размером 
частиц 2 мм. 
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Приготовление глубоких эвтектических растворителей. Приготовление глубокого эвтектического 
растворителя включал комбинацию хлорид холина с этиленгликолем в мольном соотношении 1 : 2 и 30% 
воды.  

ВЭЖХ-УФ-анализ (Shimadzu LC-20AD, Япония) проводили с использованием двух растворителей: 
сверхчистой воды с 0.1% (по объему) муравьиной кислоты (А) и ацетонитрила с 0.1% (по объему) муравь-
иной кислоты (Б) в градиентной программе. Программа градиента выполнялась следующим образом: от 0 
до 16 мин, от 5 до 25% Б; от 17 до 32 мин, от 25 до 55% Б; от 33 до 59 мин, от 55 до 90% Б; и от 60 до 73 
мин, от 90 до 5% Б. Анализы проводили на колонке C18 (250 × 4.6 мм, то есть 5 мкм). Растворители, экс-
тракты и стандартные образцы веществ фильтровали с помощью мембранного фильтра с размером пор 0.45 
мкм. Стандартные образцы п-кумаровой кислоты (R2=0.96), галловой кислоты (R2=0.96), ванилина 
(R2=0.99), кофеина (R2=0.97) и рутина (R2=0.94) были приготовлены с концентрацией 1000 мкг/мл в мета-
ноле и хранились при температуре -4°C. Рабочие растворы готовили путем последовательного разбавления 
исходных растворов. 

Спектрофотометрия. Фитохимический скрининг биологически активных веществ экстрактов овса 
проводили с помощью спектрофотометра UV/Vis (Shimadzu, UV-1240, Япония). 

Антиоксидантная активность. Для определения общей антиоксидантной активности использовали 
метод DPPH по методике [23].  

Определение общего содержания полифенолов. Содержание полифенолов определяли спектрофото-
метрически в соответствии с колориметрическим методом Фолина-Чокалтеу [23]. Оптическую плотность 
образца измеряли при 770 нм. Значения концентрации экстракта овса в данном случае рассчитывали с ис-
пользованием калибровочной кривой, полученной по стандартному раствору галловой кислоты, результаты 
выражали в мг галловой кислоты / г овса. 

Определение содержания полисахаридов. Для определения общего содержания полисахаридов при-
меняли метод [1]. Для этого 0,01 г антрона растворяли в 40 мл дистиллированной воды. Стандартный рас-
твор крахмала: 0.05 г крахмала (1 мг/мл) растворяли в 50 мл дистиллированной воды. В ходе исследования 
в четыре пробирки помещали 20, 40, 60 и 80 мг/мл стандартных растворов крахмала, а затем добавляли 
дистиллированную воду до 5 мл. В каждую пробирку добавляли по 1 мл экстракта и измеряли оптическую 
плотность через 10 мин. Определение оптической плотности каждого образца проводили при длине волны 
540 нм. В качестве холостой пробы использовали раствор антрона с водой. 

Определение флавоноидов. Метод определения флавоноидов с использованием алюмохлоридного ре-
агента представляет собой стандартный метод для количественной оценки общего содержания флавоноидов 
в растительных экстрактах, который заключается в образовании стабильных окрашенных комплексов 
между флавоноидами и ионом алюминия в растворе. Для определения флавоноидов в овсе добавляли 100 
мкл водного экстракта к алюмохлоридному реагенту. Растворы перемешивали и оставляли на 30 минут при 
комнатной температуре. Через 30 мин измеряли оптическую плотность при длине волны 410 нм относитель-
ного холостой пробы [25]. 

Определение алкалоидов. Для определения алкалоидов использовали методику [26]. Раствор бромкре-
золового зеленого готовили путем нагревания 69.8 мг бромкрезолового зеленого с 3 мл 2 н NaOH и 5 мл 
дистиллированной воды до полного растворения, после чего раствор разбавляли дистиллированной водой 
до 1000 мл. Фосфатный буферный раствор (рН 4.7) готовили путем доведения рН 2 М раствора фосфата 
натрия до 4.7 с 0.2 м раствора лимонной кислоты. Стандартный раствор кофеина готовили путем растворе-
ния 1 мг чистого кофеина (Sigma Chemical, США) в 10 мл дистиллированной воды). 

К 0.4, 0.6, 0.8, 1 и 1.2 мл стандартного раствора кофеина добавляли 2.2 мл ацетатного буфера, 100 мкл 
4М соляной кислоты и 2.5 мл раствора бромкрезолового зеленого, хлороформом доводили раствор до 10 мл 
и взбалтывали смесь. После чего отбирали 2 мл хлороформного экстракта и разбавляли хлороформом до 5 
мл. Поглощение комплекса в хлороформе измеряли при длине волны 470 нм по сравнению с раствором, 
приготовленным, как указано выше, но без кофеина. Для определения алкалоидов в овсе вместо кофеина 
добавляли 1 мл экстракта. 

Определение танинов. В качестве раствора 1 использовали 0.1 М хлорида железа FeCl3, 0.008 М рас-
твор ферроцианида калия K4Fe(CN)6 и 0.1 н HCl по методике [25].  

Определение гликозидов. Для определения гликозидов в овсе использовали методику [27].  
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Статистическая обработка результатов. Полученные данные представляют собой среднее значе-
ние двух измерений для каждой пробы. Статистические данные были получены с помощью дисперсионного 
анализа (ANOVA) с помощью программного пакета SPSS 16.0 для Windows (IBM SPSS, Armonk, Нью-Йорк, 
США), а средние значения были разделены с помощью тестов Дункана с несколькими диапазонами. 

Результаты и их обсуждение 

Фитохимический скрининг. В таблице 1 представлены результаты фитохимического скрининга об-
щего содержания полисахаридов, танинов, гликозидов, алкалоидов, флавоноидов, полифенолов и опреде-
лена антиоксидантная активность овса молочной спелости по разработанной методике. Водный экстракт 
овса молочной спелости содержит полисахариды, полифенолы, танины и в меньшем количестве – флавоно-
идов, гликозидов и алкалоидов. Следует отметить, что при ультразвуковом излучении вода извлекает мень-
шее количество указанных классов биологически активных соединений из овса по сравнению с разработан-
ной методикой. Более того антиоксидантная активность водного экстракта овса, полученного по разрабо-
танной методике, выше в 1.5 раза по сравнению с методом УЗ-излучения. 

Экстракция полисахаридов. Спектрофотометрический метод определения полисахаридов основан на 
их цветной реакции с антроном. В таблице 2 приведены результаты определения общего содержания поли-
сахаридов в полученном экстракте с использованием указанных в работе методов экстракции. Видно, что 
степень измельчения травы овса влияет на экстракцию полисахаридов из растения. В работе изучено влия-
ние времени предварительной ферментации экстракта холодной водой от 1 до 20 ч с последующим кипяче-
нием полученного экстракта. Видно, что оптимальными условиями извлечения полисахаридов являются 
следующие: измельченный овес, время экстракции составляет 12 ч холодной водой и 1 мин кипячения по-
лученного экстракта вместе с растительным сырьем. Очевидно, что при холодной экстракции в течение 12 
ч происходит начальный процесс ферментации овса (за счет окисления ферментов овса) и наблюдается осво-
бождение молекул полисахаридов и других биологически активных веществ из растения в воду. Кроме того, 
изучено время и температура экстракции полисахаридов из овса молочной спелости с использованием уль-
тразвукового излучения, при 80 °С содержание полисахаридов увеличивается почти в 2 раза по сравнению 
с температурой 50 °С. Обнаружено, что экстракция полисахаридов из овса молочной спелости кипятком 
позволяет экстрагировать на 20% меньше полисахаридов по сравнению с ультразвуковым излучением и на 
75% меньше, чем по разработанной методике.  

Результаты ВЭЖХ-УФ анализа. Установлено, что экстракт, полученный по разработанной мето-
дике, содержит кофеин, рутин, ванилин, галловую и п-кумаровую кислоты. При экстракции горячей водой 
и с использованием ультразвукового излучения в экстракте обнаружены п-кумаровая кислота, кофеин и ру-
тин (табл. 3).  

Таким образом, разработанная методика позволяет извлечь максимальное количество полезных биоло-
гически активных веществ из растительного сырья по сравнению с изученными традиционными методами. 
Экстрагированные в ходе исследования действующие вещества овса таким методом безопасны для организма 
человека и являются перспективными субстратами для использования их в комплексном лечении многих хро-
нических заболеваний, фитореабилитации после антибактериальной терапии, тяжелой болезни, оперативного 
вмешательства [2]. С целью снижения смертности и увеличения качества жизни человека водный экстракт из 
овса молочной спелости можно рекомендовать для утреннего приема с целью лечения и профилактики болез-
ней ЖКТ, ожирения, сердечно-сосудистых и многих эндокринных заболеваний. 

Экстракция БАВ глубоким эвтектическим растворителем. В качестве контрольных экстрагентов 
использовались традиционно используемые растворители, такие как вода, метанол, ацетонитрил, этанол, а 
также водно-спиртовые смеси. Для этого измельчали 10 г овса, тщательно перемешивали, помещали 50 мг 
в стеклянный сосуд, добавляли 10 мл соответствующего экстрагента и помещали флаконы в ультразвуко-
вую ванну. Экстракцию проводили при различных температурах от 40 до 80 °С в течение 10, 30 и 60 мин 
соответственно. Во время экстракции отбирали порции экстракта по 100 мкл, смешивали с 400 мкл мета-
нола, фильтровали и анализировали методами ВЭЖХ-УФ. Обнаружено, что при использовании ГЭР кон-
центрация галловой кислоты составила 589 мг/г, кофеина – 4.17 мг/г, рутина – 16.3 мг/г, кверцетина – 
34.08 мг/г, п-кумаровой кислоты – 9.02 мг/г, ванилина – 3.15 мг/г. 
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С использованием данных фитохимического скрининга было определено содержание биологически 
активных соединений в экстрактах. Их концентрации представлены в таблице 4.  

Обнаружено, что оптимальными условиями экстракции фитокомпонентов трав являются 80 °С при 
60 мин при использовании традиционных растворителей. Применение холин хлорида с этиленгликолем поз-
воляет уменьшить температуру экстракции на 30 °С и увеличить степень извлечения полисахаридов. Даль-
нейшие исследования будут посвящены изучению экстракции БАВ разными ГЭР, а также влиянию типа 
ГЭР на степень извлечения разных классов фитохимических соединений (алкалоидов, гликозидов, танинов, 
фенолов, флавоноидов и полисахаридов). 

Таблица 1. Результаты определения антиоксидантной активности (DPPH, %) и общего содержания 
биологически активных веществ в экстракте овса, полученного по разработанной методике 

Методика Полисахариды, 
мг/г 

Полифенолы, 
мг/г 

Флавоноиды, 
мг/г 

Танины, 
мг/г 

Алкалоиды, 
мг/г DPPH, % 

Разработанная 
методика 620±60 120.2±13 2.33±0.18 21.83±2.3 0.87±0.09 35±3 

Таблица 2. Содержание полисахаридов в экстракте овса с использованием разных методов экстракции 

Методика Условия 

Концентрация, мг/г 
Не измельченная трава Измельченная трава овса 

До кипения Кипячение  
в течение 1 мин До кипения Кипячение  

в течение 1 мин 
Разработанная методика 1 ч 180±15 190±16 350±34 375±32 

3 ч 220±20 230±20 420±41 427±41 
5 ч 219±18 240±21 419±40 428±40 
6 ч 230±21 250±23 300±27 534±52 
12 ч 248±22 265±24 490±47 616±60 
19 ч 255±23 310±30 380±35 620±61 
20 ч 261±24 315±28 382±36 622±62 

Ультразвуковое излучение 50 °С  75.4±5   109±9   
80 °С  149±12   198±10   

Экстракция горячей водой 20 мин 100±8   156±12   

Таблица 3. Содержание биологически активных веществ в полученных экстрактах овса с использованием 
метода ВЭЖХ-УФ 

Вещество Время удержи-
вания, мин 

Концентрация, мг/г 
Разработанная методика Экстракция кипятком УЗ метод 

Галловая кислота 14.16 1.96±0.07 н.о. н.о. 
Кофеин 23.26 1.94±0.06 1.00±0.03 1.20±0.03 
Рутин 27.62 4.70±0.08 3.00±0.05 3.20±0.05 
п-Кумаровая кислота 30.1 3.0±0.04 2.00±0.04 1.00±0.03 
Ванилин 30.58 0.84±0.02 н.о. н.о. 

Таблица 4. Содержание исследуемых биологически активных соединений в экстрактах овса 

Растворитель 
Концентрация, мг/г DPPH, 

% полифе-
нолы 

полисаха-
риды 

та-
нины 

алкало-
иды 

флавоно-
иды 

глико-
зиды 

Метанол 0.762 152.3 0.253 2.369 0.016 4.5 27.2 
Этанол 0.880 176.0 0.202 2.200 0.018 5.2 20.4 
Этанол – вода 
(1 : 1) 0.846 169.2 0.227 2.031 0.013 5 30.1 

Вода 3.385 200.0 0.328 0.491 0.009 0 35.3 
Ацетонитрил 0.085 16.9 0.051 0.169 0.002 0.5 15.2 
ГЭР 0.39  753  0.197  1.997  0.027  2.5  10.1 



Т.Н. БОЧКО, Н.А. ОГРЕНИЧ, М.А. МАЛЫШКО, А.Ю. ШИШОВ 266 

Заключение 

В работе представлены результаты фитохимического скрининга водного экстракта овса молочной 
спелости на содержание полисахаридов, алкалоидов, полифенолов, флавоноидов, гликозидов, танинов, а 
также определена его антиоксидантная активность при использовании разных методов пробоподготовки. 
Показано, что для более эффективной экстракции полисахаридов из овса молочной спелости необходимы 
следующие условия: время экстракции измельченного овса в холодной воде при комнатной температуре 
составляет 12 ч, затем кипячение вместе с травой полученного экстракта в течение 1 мин. Глубокие эвтек-
тические растворители на примере холин хлорида с этиленгликолем являются перспективными растворите-
лями для извлечения фитокомпонентов из растительного сырья и требуют дальнейших исследований.  

Дополнительная информация 
В электронном приложении к статье (DOI: http://www.doi.org/10.14258/jcprm.20250215794s) приведен дополни-
тельный экспериментальный материал, раскрывающий основные положения, изложенные в статье. 
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Oat Avena sativa L. is a widespread cereal plant containing polysaccharides, polyphenols, proteins and saturated fatty 

acids. Polysaccharides are biologically active substances characterized by expectorant, anti–inflammatory, immunotropic, enter-
osorbent, hepatoprotective, antioxidant and restorative effects. The extraction of polysaccharides from oat is usually carried out 
with hot water, ultrasonic radiation, fermentation and deep eutectic solvents. The paper develops and describes a new technique 
for the aqueous extraction of polysaccharides from the oat plant of milk ripeness. The essence of this method: extraction with 
cold water from the oat plant in the stage of milk ripeness for 12 hours at room temperature, then boiling the resulting extract 
together with the herb for 1 minute, infusing for 30 minutes. Then the extract was filtered and used in the work. The analysis of 
the influence of time and temperature on the quantitative content of polysaccharides from milk ripeness oat with this method of 
preparing an aqueous extract was carried out. In addition to polysaccharides, phytochemical screening of the aqueous extract of 
oat grass of milk ripeness for the total content of alkaloids, tannins, glycosides, polyphenols, flavonoids was carried out, and its 
antioxidant activity was determined. A comparative analysis of different methods of preparing aqueous extracts from milk ripe-
ness oat grass has been done. 
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