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It is stated that the hydrozinil derivatives of pyrimidine together with calium hydroxide and sulphuric
corbon generate pyrimidinidiaziridinil mircaptides, which in an alkalian atmosphere together with halo-
genides generate S-substituted diaziridinilpyrimidenes.

Áðåíäè – ýòî ëþáîé àëêîãîëüíûé íàïèòîê, êîòîðûé ïîëó÷àþò ïóò¸ì
ïåðåãîíà íàñòîÿâøåãîñÿ ñîêà àãðîêóëüòóðíîãî ñûðüÿ [1]. Áðåíäè õîðîøåãî
êà÷åñòâà ìîæíî ïðèãîòîâèòü èç ëþáîãî ñûðüÿ. Åñòü ìíîãî ìàðîê ýëå ãàíò -
íîãî áðåíäè, êàê ìîëîäîãî, òàê è  âûäåðæàííîãî, êîòîðûå ñ óäîâîëüñòâèåì
ïîò ðåá ëÿþò. Õîðîøèé áðåíäè ïîëåçåí äëÿ çäîðîâüÿ. Ýòî ñâÿçàíî ñ òåì,
êàêèå âå ùåñòâà, â êàêîì êîëè÷åñòâå âî âðåìÿ ïåðåãîíà ïåðåõîäÿò â ñïèðò,
èëè êàê ïðîèñ õîäèò èõ âîçîáíîâëåíèå âî âðåìÿ âûäåðæêè.

Â îñíîâíîì áîëüøîå êîëè÷åñòâî ôåíîëüíûõ âåùåñòâ îáóñëàâëèâàåò âû -
ñî êèå àíòèîêñèäàíòíûå êà÷åñòâà áðåíäè. Èçâåñòíî, ÷òî âåùåñòâà
ðàçíûõ ãðóïï ôå íîëüíîãî êëàññà òàêèå êàê, ôåíîëüíûå êèñëîòû, àí òî -
öèàíû, ïðîàí òî öèàíèäû, ôëàâîíîèäû, êàòåõèíû, ñòèëáåíû è äð. [2.4.5.]
óäåð æèâàþò ñâî áîä íûå  ðàäèêàëû. 

Ñâîáîäíûå ðàäèêàëû îáóñëàâëèâàþò ðàçðóøåíèå ôóíêöèè è ñòðóêòóðû
îð ãà íîâ è òêàíåé, à òàêæå ñíèæåíèå èõ ðåçèñòåíòíîñòè. Îñóùåñòâëÿþò
÷ðåç ìåð íóþ àêòèâàöèþ ïåðåêèñíîé öåïè ëèïèäîâ,  ÷òî âûçûâàåò ïàòî ëî -
ãè ÷å ñêèå ïðîöåññû, çëîêà÷åñòâåííûå îïóõîëè, àòåðîñêëåðîç, ïðåæ -
äåâðåìåííîå ñòà ðå íèå, íåêðîçû. Ïîâðåæäàþò ñòðóêòóðó áåëêîâ (ýëàñ òè -
íà, êîëëàãåíà), âõîäÿùèõ â ñòåíêè êðîâåíîñíûõ ñîñóäîâ, âñëåäñòâèå ÷åãî
êðîâåíîñíûå ñîñóäû îãðó áå âàþò è òåðÿþò ýëàñòè÷íîñòü, ïðîèñ õî äèò âû -
äåëåíèå õîëåñòåðèíà â ñòåíêè êðîâåíîñíûõ ñîñóäîâ è ñîîò âåòñò âåí  íîå
ñóæåíèå øèðåííîãî ñå÷åíèÿ êðîâåíîñíûõ ñîñóäîâ. 

Àíòèîêñèäàíòû õàðàêòåðèçóþòñÿ ñïîñîáíîñòüþ óäåðæèâàòü ñâîáîä -
íûå ðà äè êàëû, êðîìå ýòîãî ôåíîëüíûå ñîåäèíåíèÿ õàðàêòåðèçóþòñÿ ðàç -
íûìè íàï ðàâ ëåíèÿìè áèîëîãè÷åñêèõ àêòèâíîñòåé: àíòèîïóõîëåâàÿ, àíòè -
òðîì áîâàÿ, áàê òåðèîöèäíàÿ, à òàêæå ïîëîæèòåëüíûé ýôôåêò â îòíî -
øåíèè çàáîëåâàíèé êðî âåíîñíûõ ñîñóäîâ è äð. [3.6.7.8.9.].
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Èñõîäÿ èç âûøåóêàçàííîãî, ïðîèçâîäñòâî íîâîãî áðåíäè  ïðåäóñ ìàò -
ðèâàåò ïîëó÷åíèå òàêîãî ïðîäóêòà, â êîòîðîì áûëà áû äîñòàòî÷íà àí -
òèîê ñèäàíòíàÿ àêòèâíîñòü. Îí äîëæåí ñîäåðæàòü ôëàâîíîèäíûå ñîå äè -
íå íèÿ, êîòîðûå  îáóñëàâëèâàþò åãî ëå÷åáíîå çíà÷åíèå. Ôëàâîíîèäû óìåíü -
øàþò  âîñïàëèòåëüíûå ïðîöåññû,  óëó÷øàþò äâèæåíèå êðîâè,  ñâÿçûâàþòñÿ
ñ êîëëàãåíîì, ÷òî ñïîñîáñòâóåò îáíîâëåíèþ êëåòîê îðãàíèçìà, îìî ëî æå -
íèþ, ãèáêîñòè è ïîëíîöåííîñòè òåëà [10].

Ýêñïåðèìåíòàëüíûìè èññëåäîâàíèÿìè äîêàçàíî, ÷òî èçãîòîâëåííîå íà -
ìè áðåíäè õàðàêòåðèçóåòñÿ âûñîêîé àíòèîêñèäàíòíîé àêòèâíîñòüþ. Èç
òàáëèöû è ïðèâåä¸ííûõ ïðèìåðîâ ÷¸òêî âèäíî, ÷òî â í¸ì îáùàÿ  ôå íîëü -
íàÿ ñóììàðíàÿ  êîíöåíòðàöèÿ ñîîòâåòñòâåííî âûñîêàÿ. (Òàáë. N 1, òàáë.
N 2. Ðèñ. I N1; N2; N3; N4. Ðèñ. II N1; N2; N3; N4.)

Òàáë. N 1

Ðèñ. I

#1. Áåëîå âèíî åâðîïåéñêîãî òèïà         #2. Àðîìàòèçèðîâàííîå âèíî II
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Ðèñ. II                                                                                                            

#1 Ñïèðò áåëîãî âèíà åâðîïåéñêîãî òèïà;  #3  ñîîòâåòñòâóþùèé áðåíäè #1 
#2 Ñïèðò àðîìàòèçèðîâàííîãî âèíà I;         #4  ñîîòâåòñòâóþùèé áðåíäè #2

#3. Ароматизированноe вино (II) спирт #4 Бренди (с виногр. косточками
спирта ароматиз. вина II)
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Òàáë. N 2 

Â èçãîòîâëåííîì áðåíäè âûñîêàÿ àíòèîêñèäàíòíàÿ àêòèâíîñòü îá óñ ëî -
â ëå  íà âûäåðæêîé íà âèíîãðàäíûõ êîñòî÷êàõ â òå÷åíèå îïðåäåëåííîãî âðå -
ìåíè. 

ñîãëàñíî ïðîâåä¸ííîìó ýêñïåðèìåíòó óñòàíîâëåíà ñóì -
ìàð íàÿ êîíöåíòðàöèÿ îáùåãî ôåíîëà  â ðàçíûõ âèíàõ è áðåíäè (ã/ë) è àí òè -
ðà äè êàëüíàÿ àêòèâíîñòü. Â àðîìàòèçèðîâàííûõ âèíàõ, èçãîòîâëåííûõ ïî
íî  âîé òåõíîëîãèè, ôåíîëüíûå âåùåñòâà, à òàêæå âèòàìèíû, ïåðåøåäøèå
èç  ðàñ òèòåëüíûõ èíãðåäèåíòîâ, îáóñëîâëèâàþò âûñîêóþ àíòèîê ñè äàí ò -
íóþ àê òèâíîñòü. Âûñîêàÿ ñóììàðíàÿ àíòèîêñèäàíòíàÿ àêòèâíîñòü áðåí -
äè, èç ãîò îâ ëåí íîãî èç ñïèðòà, ïîëó÷åííîãî ïóò¸ì ïåðåãîíà àðî ìà òè çè ðî -
âàí íîãî âèíà è âû ñîêàÿ ñóììàðíàÿ êîíöåíòðàöèÿ ôåíîëîâ â ÷àñòíîñòè
îáóñ ëîâëåíà áîëüøèì ñîñ òàâîì ôåíîëüíîãî âåùåñòâà, ñîäåðæàùåãîñÿ â âè -
íîã ðàäíûõ êîñòî÷êàõ, êî òî ðûå ïåðåøëè â íåãî, â êà÷åñòâå 6-ìåñÿ÷íîãî
óäåð æàíèÿ íà êîñòî÷êàõ. Àí òèðàäèêàëüíàÿ àêòèâíîñòü ñðåäè âèí êîë å á -
ëåòñÿ â 31-94% èíòåðâàëå, â ñïèð òàõ è áðåíäè 6-83% èíòåðâàëå. 
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Ðá¹ í³ ÍÁ ÝíÇñ í³Í ¿ Ýáñ µñ»Ý ¹Ç ÇÝ: Ð³ Ù³ Ó³ÛÝ ³Ýó Ï³ó í³Í ÷áñ Ó³ñÏ Ù³ ÝÁ` ë³Ñ Ù³Ý í³Í
¿ ÁÝ¹ Ñ³ Ýáõñ ý» ÝáÉ Ý» ñÇ ·áõ Ù³ ñ³ ÛÇÝ Ëïáõ ÃÛáõ ÝÁ ¨ ·Ç ÝÇ Ý» ñÇ áõ µñ»Ý ¹Ç Ý» ñÇ Ñ³ Ï³ ûù ëÇ ¹³Ý -
ï³ ÛÇÝ ³Ï ïÇ íáõ ÃÛáõ ÝÁ: Üáñ ï»Ë Ýá Éá ·Ç ³ Ûáí å³ï ñ³ëï í³Í ·Ç ÝÇ Ý» ñáõÙ ý» Ýá É³ ÛÇÝ ÝÛáõ Ã» -
ñÁ, áñáÝù ëï³ó í»É »Ý ·Ç Ýáõ µáõ ë³ Ï³Ý µ³ Õ³¹ ñ³ Ù³ ë» ñÇó, ³å³ Ñá íáõÙ »Ý µ³ñÓñ ³Ï ïÇ -
íáõ ÃÛáõÝ, ÇÝ ãÁ Ýß í³Í ¿ ³Õ Ûáõ ë³ ÏáõÙ: ºí ñá å³ Ï³Ý ïÇ åÇ ·Ç ÝÇ Ý» ñÇ Ñ³ Ù³ñ K–Ý Ï³½ ÙáõÙ ¿
31%, ÇëÏ ÝáõÛÝ ÑáõÙ ùÇó ëï³ó í³Í µáõñ ÙáõÝ ù³ó í³Í ·Ç Ýáõ Ù»ç` 94%, ÇÝ ãÁ »é³ ÏÇ ·» ñ³ ½³Ý -
óáõÙ ¿ ³é³ çÇ ÝÇÝ: ´áõñ ÙáõÝ ù³ó í³Í ·Ç Ýáõ Ãáñ Ù³Ý »Õ³ Ý³ Ïáí ëï³ó í³Í ëåÇñ ïÇó å³ï -
ñ³ëï í³Í µñ»Ý ¹Ç Ç µ³ñÓñ ·áõ Ù³ ñ³ ÛÇÝ Ñ³ Ï³ ûù ëÇ ¹³ ÛÇÝ ³Ï ïÇ íáõ ÃÛáõ ÝÁ ¨ ý» ÝáÉ Ý» ñÇ µ³ñÓñ
·áõ Ù³ ñ³ ÛÇÝ Ëïáõ ÃÛáõ ÝÁ ÙÇ ÏáÕ ÙÇó å³Û Ù³ Ý³ íáñ í³Í ¿ ëåÇñ ïáõÙ Ïá ñÇ½ Ý» ñÇ í» ó³Ùë Û³
å³ Ñáõ Ùáí, ÇëÏ ÙÛáõë ÏáÕ ÙÇó` ëåÇñ ïáí, áñÁ ëï³ó í³Í ¿ µáõñ ÙáõÝ ù³ó í³Í ·Ç Ýáõ Ãá ñáõ ÙÇó ¨
áñÇ Ñ³ Ï³ ûù ëÇ ¹³Ý ï³ ÛÇÝ ·áñ Í³ ÏÇ óÁ ÙÇÝã¨ Ë³ Õá ÕÇ Ïá ñÇ½ Ý» ñÇ å³ Ñáõ ÙÁ Ï³½ ÙáõÙ ¿ñ 32%:

NEW BRANDY

L. Bedianidze
M. Javakhishvili

In result of carried out experiment summed concentration and antioxidant activity of general phenols
of wines and brands were established. 

In high wine made by new technology phenol substances moved from plant ingredients condition high
activity, what is clearly shown from the table, K for European type wine is 31%, and in aromatized wine
got from the same raw materials – 94%, it is three times more than the first one. On the one hand, high
antioxidant activity and phenols high summed concentration of brand made by alcohol got from aroma-
tized wine is conditioned by 6 months delay on the seed of alcohol, and on the other hand, by alcohol got
from aromatized wine distillation, its antioxidant coefficient before delaying on seed was 32%. 




