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Аннотация 
Найдены стехиометрические коэффициенты реакций индивидуальных антиоксидантов специй 

(галловой, п-кумаровой, кофейной и розмариновой кислот, а также рутина, кверцетина, эвгенола, 
куркумина, капсаицина, тимола, танина, катехина и сиреневого альдегида) с электрогенерированным 
бромом в мицеллярной среде Brij® 35. Установлено, что максимальное извлечение активных компо-
нентов из специй достигается при однократной экстракции раствором 0.1 М Brij® 35 в течение 10 мин 
с ультразвуковой обработкой. Соотношение сырье/экстрагент, обеспечивающее максимальное извле-
чение, устанавливали для каждой специи индивидуально. Оценена интегральная антиоксидантная 
емкость мицеллярных экстрактов 21 специи, которую выражали в пересчете на 1 г сухого веса. Уста-
новлено, что наибольшая антиоксидантная емкость наблюдается для гвоздики и корицы (433±4 и 
290±15 Кл/г, соответственно), а наименьшая – для тмина (23±2 Кл/г), что обусловлено природой 
активных компонентов специй. 

 


