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Вступ. Плодово-ягідна рослина Асtinidia arguta Lindl. високо цінується 

завдяки високому вмісту органічних кислот у плодах, зокрема аскорбінової 
кислоти. На території України рослина добре культивується і щороку 
збільшуються її плантації. Актуальним є дослідження листків актинідії як 
джерела цінної групи біологічно активних речовин – гідроксикоричних кислот. 
Науковці з різних країн в останні кілька років активно досліджують 
гідроксикоричні кислоти актинідії гострої А. arguta, використовуючи різні 
методи дослідження: спектрофотометрія (СФ), ВЕРХ-СФ, ВЕРХ з детектором 
діодною матрицею (DAD). Diana Almeida et al. встановили кількісний вміст 
хлорогенової (5,2 мкг/мл) та кофейної (5,7 мкг/мл) кислот у водному, 
спиртовому та спиртоводному екстрактах листків A. arguta [1]. Jin Gook Kim et 
al., 2009 провели дослідження відмінностей у хімічному складі шкірки і м’якоті 
плода A. arguta різних сортів з метою пояснення їх в’яжучого смаку. 
Гідроксикоричні кислоти теж приймають активну учать у формуванні смаку 
плоду. Методом ВЕРХ встановлено, що фенольних сполук міститься у 15 разів 
більше у шкірці плоду актинідії, ніж у соковитій частині. У шкірці та м’якоті 
плода A. arguta ідентифіковано хлорогенову кислоту та кофейну кислоту [2]. 
Woidylo A. et al., 2017 виявили 7 гідроксикоричних кислот (цис-р-
кумароїлхінна, кофейної кислоти-О-гексозид, неохлорогенова кислота, 
кафеоїлгексозид, хлорогенова кислота, криптохлорогенова кислота, транс-п-
кумароїлхінна кислота) у плодах різних сортів A. arguta [4]. 

Гідроксикоричні кислоти актинідії гострої на сьогодні представляють 
науковий інтерес, тому нами проведено дослідження їх вмісту у листках A. 
аrguta як перспективної лікарської рослинної сировини, яка культивується на 
території України. 

Матеріали та методи. Листки жіночих особин А. arguta заготовляли у  
вересні 2018 року у відділі акліматизації плодових рослин Національного 
ботанічного саду імені М.Г. Гришка. 

Рiдинну хроматографiю проведено на рiдинному хроматографi Agilent 
Technologies 1200. В якостi рухомої фази використовували метанол (А) та 0,1% 
розчин мурашиної кислоти в водi (В). Елюювання проводили в градiєнтному 
режимi: 0 хв –А (25 %) : В (75 %); 25 хв – А (75 %) : В (25 %); 27 хв – А (100 %) 
: В (0 %); 35 хв – А (100 %) : В (0 %). Роздiлення проводили на 
хроматографiчнiй колонцi Zorbax SB-Aq (4,6 мм±150 мм, 3,5 мкм) (Agilent 
Technologies, USA), швидкiсть потоку через колонку 0,5 мл/хв., температура 
термостату 30 ∘C, об‘єм iнжекцiї 4 мкл. Детекцiю проводили з використанням 
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дiодно-матричного детектора з реєстрацiєю сигналу  при 235, 250 та 275  нм та 
фiксацiєю спектрiв поглинання в дiапазонi 210-700 нм [3]. 

Ідентифікацію та кількісний аналіз проводили з використанням 
стандартних розчинів фенольних сполук. 

Результати та їх обговорення. У результаті проведених досліджень 
методом ВЕРХ виявлено і встановлено, що кількісний вміст хлорогенової 
кислоти у листках жіночих особин  актинідії  становить 141,7 мг/кг, кофейної 
кислоти – 52,6 мг/кг, синапової кислоти – 391,0 мг/кг, хінної кислоти –              
44,8  мг/кг. Хроматограма наведена на рисунку. 

 

 
 

Рис. Хроматограма гідроксикоричних кислот у листках жіночих особин 
A. arguta, заготовлених у серпні 2018 р. 

 
Висновки. Визначено кількісний вміст ГКК методом ВЕРХ. Отримані 

результати можуть бути використані для розробки методів контролю якості на 
даний вид сировини. Наступним етапом наших досліджень буде визначення 
вмісту суми гідроксикоричних кислот спектрофотометричним методом за 
методикою Державної Фармакопеї України. 
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