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Микроводоросли (микрофиты) – собирательная группа одноклеточных и 
колониальных организмов, характеризующаяся быстрым ростом и способностью к 
фотосинтезу [1]. Водоросли, как и микроводоросли, являются наиболее распространенными 
организмами в водной среде, относящиеся к сложной гетерогенной группе по 
экологическим, таксономическим, морфологическим и биохимическим аспектам [2]. В 
настоящее время выращивание микроводорослей в промышленных масштабах вызывает 
интерес исследователей, производителей, что связано со способностью микроводорослей 
быстро накапливать биомассу, синтезировать разнообразные биологически активные 
вещества (БАВ), корректировать биохимический состав, скорость клеточного роста, 
варьируя параметрами культивирования [4].  

Микроводоросли богаты питательными и биоактивными веществами: белками и 
ферментами, углеводами, липидами, полиненасыщенными жирными кислотами, различными 
витаминами, пигментами и др. [3]. Известно, что БАВ, продуцируемые микроводорослями, 
обладают антиоксидантным, регенеративным, иммуностимулирующим, антибактериальным, 
противовирусным, противоопухолевым, нейропротекторным и прочими действиями [2]. 
Данные соединения пользуются высоким спросом в области фармацевтической, 
косметической, пищевой промышленности, энергетике, сельском хозяйстве и т.д. [1]. 

Особый интерес представляют вещества с антиоксидантной активностью. 
Антиоксиданты – соединения, способные уменьшать интенсивность свободнорадикального 
окисления, принимающего участие в развитии хронических заболеваний человека (сердечно-
сосудистые, онкологические заболевания и т.д.) [1]. 

Цель данной работы изучить и сравнить антиоксидантный потенциал экстрактов на 
основе Chlorella vulgaris. 

Среди видового разнообразия микроводорослей особой популярностью пользуется 
Chlorella vulgaris («хлорелла») – зеленая микроскопическая микроводоросль, которая имеет 
сферическую форму клеток размером от 2 до10 мкм [3]. Популярность данного вида 
обусловлена простотой выращивания, содержанием большого количества полезных для 
человека метаболитов, в частности антиоксидантов (фенольные соединения, дубильные 
вещества, бетта-каротин, витамины А, Е).  

Для реализации поставленной цели проводилась экстракция с различными 
параметрами – варьировалась температура (25; 30; 40 °С), продолжительность (0,5; 1,0; 2,0 
ч), вид экстрагента (вода, 96 % этанол) при соотношении сырье : экстрагент 1:50. Экстракция 
осуществлялась на водяной бане ПЭ-4310 (ООО «ЭКРОСХИМ», Россия) с обратным 
холодильником по методике, представленной в работе И.А. Абашкина [5]. Для оценки 
антиоксидантного потенциала полученных экстрактов использовали ABTS-радикал (2,2'-
азино-бис (3-этилбензотиазолин-6-сульфоновая кислота) [6]. 

Результаты по оценке антиоксидантной активности исследуемых экстрактов 
отражены в таблице 1 и таблице 2.  
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Таблица 1  

 
Антиоксидантная активность спиртовых экстрактов  

Chlorella vulgaris (%) 
 

Температура 
экстракции, ° C 

Продолжительность процесса, ч 
0,5 1,0 2,0 

25 26±0,2 27±0,7 25±0,4 
30 25±0,3 22±0,5 24±0,4 
40 25±0,1 25±0,4 23±0,1 

 
Таблица 2 

Антиоксидантная активность водных экстрактов  
Chlorella vulgaris (%) 

 
Температура 
экстракции, ° C 

Продолжительность процесса, ч 
0,5 1,0 2,0 

25 26±0,4 28±0,5 27±0,1 
30 25±0,2 25±0,2 24±0,9 
40 26±0,6 26±0,7 26±0,4 

 
В ходе эксперимента установлено, что водные экстракты Chlorella vulgaris проявляли 

большую антиоксидантную активность по отношению к спиртовым экстрактам. На 
антиоксидантную активность влияли температура и продолжительность экстракции. 
Наибольшей активностью обладали экстракты, полученные при температуре 25 °С и 
продолжительности 1,0 ч. Предположительно высокие температуры (более 25 ℃) и 
продолжительность более 1,0 ч разрушали вещества-антиоксиданты. А продолжительность 
экстрагирования меньше 1,0 ч не позволяла извлечь максимальное количество БАВ-
антиоксидантов.  

Полученные в ходе работы результаты не противоречат данным, выявленным в ходе 
литературного обзора [2]. Следовательно, перспективно использовать водные экстракты 
Chlorella vulgaris для защиты организма потребителей от окислительного стресса, например, 
через обогащение экстрактами пищевых продуктов и т.п.  

В дальнейшем планируется получение экстрактов, варьируя концентрациями этанола 
(30, 40, 50, 60, 70, 80 %) и оценка их антиоксидантной активности; проведение исследования 
антимикробных свойств полученных экстрактов Chlorella vulgaris; подбор параметров для 
получения биологически активных добавок (БАД) на основе высушенных экстрактов; оценка 
антимикробного и антиоксидантного потенциала полученных БАД.  

Работа выполнена с использованием оборудования ЦКП «Инструментальные методы 
анализа в области прикладной биотехнологии» на базе ФГБОУ ВО «КемГУ». 
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