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Чеснок и продукты 
его переработки, 
перспективы 
использования 
РЕЗЮМЕ

Актуальность. Чеснок  одна из наиболее востребованных сельскохозяйственных

культур, отличающаяся высокой пищевой ценностью и уникальным химическим

составом, обеспечивающим эффективную защиту организма человека от лидирую-

щих заболеваний века: кардиологических заболеваний и рака. 

Материалы и методы. Обзор охватывает наиболее значимые исследования биохи-

мического состава, применения в медицине, питании и растениеводстве чеснока и

продуктов его переработки за период с 1988 по 2024 годы на базе работ, опублико-

ванных преимущественно в изданиях Scopus и WoS. 

Результаты. Широкий ассортимент продуктов переработки чеснока (свежий, поро-

шок, «зеленый» чеснок, чеснок Laba, мацерат чесночного масла, спиртовой экс-

тракт (‘aged garlic extract’ AGE) и черный чеснок) определяет многообразие биохи-

мического состава и направленности биологического действия. Возможность при-

менения как чеснока, так и листьев, стрелок и внешних чешуй в медицине и расте-

ниеводстве (для повышения урожая и устойчивости растений к биотическим и

абиотическим стрессам) составляет уникальность этой культуры и возможность

осуществления безотходного производства. 

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: 
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Garlic and 
its processing products, 
prospects of their utilization
ABSTRACT
Relevance. Garlic is one of the most popular agricultural crops characterized by high

nutritional value and unique chemical composition providing significant beneficial

effect on human health. 

Methods. The review summarizes the most significant publications on garlic biochemi-

cal composition, utilization in medicine, human nutrition and agriculture for a period

from 1988 to 2024 with the predominant utilization of Scopus and WoS publications. 

Results. The diversity of garlic processing products (fresh, dry powder, ‘Green’ garlic,

Laba garlic, garlic essential oil macerate, ethanolic extract (‘aged garlic extract’ AGE)

and black garlic) provides the diversity of biochemical composition and the direction of

biological effect. The possibility to utilize both garlic bulbs, leaves, stems and peel in

medicine and agriculture (for yield and stress resistance improvement) are the most

important factors for successful waste free production and wide utilization of garlic. 
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САДОВОДСТВО, ОВОЩЕВОДСТВО, ВИНОГРАДАРСТВО И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ КУЛЬТУРЫ

Введение

Среди сельскохозяйственных культур чеснок
является одним из наиболее популярных продук-

тов питания благодаря высокой пищевой ценности и
уникальным биологическим свойствам, определяю-
щим его лидирующее место среди лекарственных
растений [1-3]. По словам знаменитого французского
шеф-повара Марселя Булестена (1878-1943) «Мир и
счастье в мире начинается там, где в пище используют
чеснок». 

Известно, что чеснок выращивали более 5000 лет
назад в Египте, Индии и Старом Свете и более 4000 лет
в Китае. Ежедневное потребление чеснока было обяза-
тельным для строителей великих пирамид Египта, вои-
нов Греции для повышения силы и мужества. 

В первую мировую войну чеснок широко использова-
ли как антисептик для предотвращения гангрены. В
наши дни общепризнано, что чеснок обладает высокой
эффективностью в предотвращении развития атеро-
склероза и лечении гипертонии, простуды и бронхитов
[4]. Достоверно установлено защитное действие чес-
нока в отношении развития раковых заболеваний,
таких как рак пищевода, желудка, прямой кишки, кожи,
мозга, предстательной и молочной желез, мочевого
пузыря, легких и печени [5-7]. Это растение обладает
выраженным антимикробным, анти-тромбическим,
гиполипидемическим действием [8-10], стимулирует
кровообращение, обладает антистрессовым действи-

ем, снижает усталость. Благодаря присутствию алли-
цина и других серу содержащих соединений чеснок
относят к природным антибиотикам [11,12]. Чеснок
защищает от оксидантного стресса, укрепляет иммун-
ную систему, эффективен при ожирении, снижает уро-
вень сахара в крови и стимулирует выработку инсулина
[13-15]. Благодаря высокой антиоксидантной активно-
сти и содержанию фитоэстрогенов чеснок улучшает
фертильность у мужчин, усиливая сперматогенез
[16,17].

Родиной чеснока является Центральная Азия
(Туркменистан, Узбекистан, Кыргызстан и
Таджикистан), откуда и началось распространение
этого растения по всему миру [18]. 

Важнейшими производителями чеснока являются
Китай, Индия и Корея (рис. 1). При этом Китай произво-
дит более 80% чеснока в мире.

Биологически активные соединения чеснока
Широкий спектр биологической активности чес-

нока связан в первую очередь с высоким содержани-
ем органических производных серы [20]. Среди них
лидирующее место занимают аллиин, аллицин, E/Z
аджоен, диаллил сульфид (DAS), диаллил дисуль-
фид (DADS), диаллил трисульфид (DATS) и S-аллил-
цистеин (SAC) [21] (рис.2). Все эти соединения про-
являют защитное действие от рака прямой кишки и
рака желудка.

S-Аллил цистеин сульфоксид, или аллиин, являет-
ся природным антиоксидантом кардио- и нейропро-
текторного действия. Это соединение способно
значительно снижать уровень сахара в крови и регу-
лировать содержание инсулина, триглицеридов и
мочевой кислоты. Хорошо известно, что разрушение
и измельчение зубков приводит к освобождению
фермента аллииназы, катализирующей образова-
ние аллицина из аллиина [22]. Биосинтез аллицина
может осуществляться из глутатиона и/или серина с
образованием промежуточного S-аллил цистеина и
аллиина (рис. 3) [23]. 

Деструкция аллицина приводит к образованию Е и
Z-аджоенов. Резкий запах чеснока связан с выделе-
нием аллицина. Принято считать, что биологическая
активность аллицина как в растительных, так и
животных клетках определяется его участие в окис-
лительно-восстановительных реакциях с тиольными

Рис. 1. Основные производители чеснока в мире на 2017 год [19] 
Fig. 1.The main garlic producers in the world (2017) [19]

Рис. 2. Основные серосодержащие соединения чеснока
Fig. 2. The main Sulphur derivatives of garlic
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(SH) группами глутатиона и белков. Аллицин про-
являет интенсивное ингибирование пролиферации,
или приводит к гибели бактерий и грибов, а также
раковых клеток и клеток штаммов, устойчивых к
антибиотикам (например, Staphylococcus aureus).
При низких концентрациях аллицин снижает артери-
альное давление и уровень холестерина в крови,
обеспечивая защиту сердечно-сосудистой системы
от воздействия оксидантного стресса. Одним из
основных соединений, образуемых при нагревании
гомогенизированных зубков чеснока является
аджоен, представленный в виде двух E- и Z-изоме-
ров. Аналогично аллицину аджоен проявляет широ-
кий спектр биологического действия, включая анти-
канцерогенное, антиоксидантное, иммуностимули-
рующее и противовоспалительное действие.
Установлено, что z-изомер аджоена проявляет
более высокую антиканцерогенную активность, чем
Е-изомер, а замещение концевых аллильных групп
на алкильные, ароматические и гетероароматиче-
ские группы позволяет получать аналоги с повышен-
ной антиканцерогенной активностью [24]. 

Полифенолы чеснока снижают уровень глюкозы
в крови, повышают чувствительность к инсулину и

подавляют перекисное окисление липидов, сни-
жают активность ферментов глюкозидазы и синте-
тазы оксида азота, и регулируют клеточный цикл
[25]. Среди фенольных соединений следует ука-
зать кофейную кислоту, мирицетин и р-кумаровую
кислоту. По данным Čeryová [26], общее содержа-
ние фенольных соединений в чесноке в зависимо-
сти от сорта и условий выращивания составляет
797.11 – 1183.98 мг-экв ГК/кг с.м., флавоноидов –
15.96 – 28.18 мг-экв. кверцетина/кг с.м. Следует
отметить, что химический состав и содержание
биологически активных соединений в чесноке, как
и в других сельскохозяйственных культурах, опре-
деляется сортом, местом выращивания, условия-
ми хранения и технологией переработки.

Продукты и лекарственные препараты чеснока:
В пищу используют в основном луковицы чесно-

ка, однако в странах Азии, на Балканах, а также в
Польше большой популярностью пользуются также

листья. Более того, в азиатских странах и в
Северной Америке в пищу применяют стрелки и
молодые побеги [8]. Разнообразие продуктов
переработки чеснока представлено на рисунке 4 и
в таблице 1.

Доказано, что высокой пищевой ценностью
обладают не только луковицы, но также молодые
листья и стрелки. При этом уровень аллицина в
листьях или равен, или даже превышает содержа-
ние аллицина в луковицах [27], а аромат листьев
имеет более нежный оттенок, чем аромат зубков.
Стрелки чеснока используют для приготовления
картофеля-фри. В условиях хранения при 0-4 оС и
влажности 80-90% содержание аллицина в зубках
[28] и стрелках чеснока [29] возрастает, хотя уро-
вень полифенолов снижается. Полученные резуль-
таты подтверждают возможность хранения стре-
лок в указанных условиях в течение полугода без
существенного снижения качества продукции. Для
снижения потерь биологически активных соедине-
ний в стрелках в процессе хранения стрелки чес-
нока не следует измельчать.

Так называемый «Зеленый чеснок», получаемый при
обработке луковиц уксусной кислотой, широко исполь-

Рис. 4. Чеснок и продукты его переработки
Fig. 4. Garlic and its processing products

Рис. 3. Биосинтез аллицина, аллиина и аджоена 
Fig. 3. Allicine, alliin amd adjoene biosynthesis
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зуется в качестве приправы в странах Центральной и
Южной Америки, Европе, северной Африки, Азии и
Китая. Как правило, «Зеленый чеснок» используют в при-
готовлении супов или горячих блюд. Интенсивность чес-
ночного запаха варьирует в зависимости от стадии разви-
тия растения и метода кулинарной переработки.
«Зеленый» чеснок является мощным антидиабетическим
и кардиопротекторным агентом, способным восстанав-
ливать уровень инсулина и снижать избыточное содержа-
ние липидов. «Зеленый чеснок» является гепатопротекто-
ром и обладает иммуномодулирующим и противовоспа-
лительным действием, а также ингибирует пролифера-
цию раковых клеток.  Антидиабетические и кардиопро-
текторные свойства чеснока особенно важны для диабе-
тиков, поскольку чеснок содержит фрукто-олигосахари-
ды, замещающие обычный сахар в крови [38]. 

В чесноке Laba содержание большинства первичных
метаболитов (органические кислоты, а также амино-
кислоты: L-лейцин, L-пролин, D-фруктоза, D-глюкоза и
эритритол) возрастает в процессе приготовления и
достигает максимума через 12 дней, что, по-видимому,
является причиной более сладкого и кислого вкуса
конечного продукта. Кроме того, содержание 15 иден-
тифицированных полифенолов в чесноке Laba также
значительно увеличивается в этот период [39].  

Каждый продукт переработки чеснока характеризу-
ется особым профилем серу содержащих соединений.
Эссенциальное масло чеснока используют в биологи-
чески активных добавках, жидкостях для полоскания
рта и фумигантах. На рынках мира присутствует поро-
шок чеснока, эссенциальное чесночное масло, спирто-
вой экстракт (‘aged garlic’) и мацерат чесночного
масла, черный чеснок [40]. 

Стероидные сапонины чеснока способны образовы-
вать устойчивую пену при встряхивании с водой, а
также проявляют гемолитическую активность и обла-
дают горьким вкусом. Эти соединения луковиц исполь-
зуют для приготовления жидкого мыла. β-Хлорогенин-
стероидный сапогенин чеснока, – применяют в кремах
и блестках для кожи. Сапонины чеснока эффективны в
борьбе с атеросклерозом [41]. Помимо использования
в качестве пряности, чеснок добавляют в пищу также
для повышения сохранности продуктов.

Аналогично сырому чесноку, выше указанные про-
дукты, эффективно останавливают развитие атеро-
склероза, снижают артериальное давление и агрега-
цию тромбоцитов, предотвращая образование тром-
бов, уменьшая риск ишемической болезни сердца и
предотвращая инфаркты, снижают риск различных
видов рака, таких как рак толстой и прямой кишки,
молочной железы, простаты, легких. Эссенциальное
масло чеснока эффективно при атеросклерозе, арит-
мии, гипертрофии и ишемически реперфузионного
повреждения, а также снижает перекисное окисление
липидов. Кардиопротекторное действие чеснока и его
продуктов может быть также связано с регулированием
ионных каналов, ингибированием гистон деацетилазы
и цитохрома P450. Применение продуктов переработ-
ки чеснока эффективно при доброкачественной гипер-
плазии предстательной железы, онкологических забо-
леваниях, диабете, остеоартрите, аллергическом рини-
те, диарее, грибковых инфекциях, гипертонии на позд-
них сроках беременности (преэклампсии), простуде и
гриппе. Они используется для повышения иммунитета,
от укусов клещей и змей. Продукты переработки чесно-
ка проявляют тонизирующее действие, защищая от

Таблица 1. Препараты чеснока и методы их приготовления
Table 1. Garlic food products and methods of their preparation

Продукт
Product

Способ приготовления
Method of preparation

Литература
References 

Мацерат чесночного масла
Garlic oil macerate

Гомогенат чеснока медленно экстрагируют соевым или другим растительным маслом (1.2
г/мл) в течение 30 дней при комнатной температуре, после чего фильтруют. Такой про-
дукт содержит винилдитиины, аллил сульфиды и аджоен

[30]

.

Экстракт выдержанного чеснока 
Aged garlic, AGE

Чеснок в 15-20% этаноле выдерживают в течение 20 месяцев при комнатной температу-
ре. Экстракт фильтруют и концентрируют при низкой температуре. Продукт поступает в
продажу как в виде экстракта, так и в виде порошка. В процессе хранения γ-глутамил-S-
аллилцистеин превращается в S-аллилцистеин (SAC) под действием γ-глутамил трансфе-
разы.

[31,32]
.

Эссенциальное масло чеснока
Garlic essential oil 

Гидродистилляция высушенного/ лиофилизованного чеснока. Продукт содержит значи-
тельные количества соединений серы (84.3–98.9%) в частности, диаллил трисульфид
(37.3–45.9%), диаллил лисульфид (17.5–35.6%) и метил аллил трисульфид (7.7–10.4%) 

[33]

Черный чеснок
Black garlic

Свежий чеснок выдерживают при 80 °C в течение 22 дней в условиях 80% влажности [34]

Чеснок Laba
Garlic Laba 

Чеснок выдерживают в уксусе при соотношении 1:3 в течении двух недель при 4 °C. [35]

Зеленый чеснок 
Green garlic

Разрезанный чеснок выдерживают 30 минут при комнатной температуре, затем вымачи-
вают в 5% уксусе при 50 °C в течение часа, и затем выдерживают при 80 °C в течение 30
минут

[36,37]
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стрессов и быстро восстанавливая организм после
интенсивной нагрузки. Чесночное масло применяют
при грибковых заболеваниях кожи, для удаления боро-
давок и мозолей, стригущем лишае и микозе.

Различия в содержании сахаров, полифенолов и
флавоноидов в сыром и черном чесноке, зеленом чес-
ноке и чесноке Laba представлены на рисунках 5,6 и в
таблице 2.

Данные рисунка 6 показывают принципиальные раз-
личия в профиле сахаров и полифенолов различных
продуктов переработки чеснока, причем, наибольшее
количество сахара и полифенолов характерно для чер-
ного чеснока. Оценка сахарного профиля продуктов
переработки чеснока свидетельствует о преобладании
глюкозы в свежем чесноке, галактозы в зеленом чесно-
ке и чесноке  Laba, и глюкозы и галактозы в черном чес-
ноке. 

Состав сульфо-соединений также специфичен для
каждого продукта переработки чеснока (табл.2).

Следует отметить, что технология приготовления
черного чеснока (длительное хранение при повышен-
ной температуре и высокой влажности) оказывает наи-
большее влияние как на биологическую активность
продукта, так и изменение биохимического состава.
Специфический профиль серу содержащих соедине-
ний, многократное возрастание содержания полифено-
лов и моносахаров обеспечивают аномально высокие
антиоксидантную активность, противовоспалительное,
гепатопротекторное, гиполипидемическое, противора-
ковое, антиаллергическое и иммуномодулирующее
действие. Черный чеснок является эффективным сред-
ством против ожирения и нейродегенеративных изме-
нений. В процессе приготовления черного чеснока про-
исходит превращение фруктанов в моносахариды (в
основном глюкозу и фруктозу), ди- и олигосахариды с

Рис. 5. Различия в накоплении сахаров, полифенолов и
флавоноидов чесноком разного приготовления. 

Значения для флавоноидов увеличены в 10 раз [35]
Fig. 5. Differences in sugar, polyphenol and flavonoid accumula-

tion by different garlic products. 
Flavonoid values are increased 10 times [35]

Рис. 6. Моносахаридный профиль чеснока 
разного приготовления [33]

Fig. 6. Monosaccharide profile of garlic preparations [33]

Таблица 2. Основные биологически активные вещества чеснока и продуктов его переработки
Table 2. The main biologically active compounds of garlic and its products

Чеснок и продукты 
его переработки

Garlic and its products

Биологически активные вещества
Biologically active compounds

Литература
References

Луковицы, листья, стрелки 
Bulbs, leaves, stems

Аллицин, аллиин, полифенолы [27]

Чеснок Laba/зеленый чеснок  
Laba and Green garlic

Т-транс-ферулоил тирамин, пептиды, сапонины, органические соединения серы [35]

Эссенциальное масло чеснока
Garlic essencial oil

аджоен, DAS, DADS, DATS
Выход масла 0.09-0.35% [40]

Мацерат чесночного масла  
Garlic oil macerate

Жирорастворимые сульфо соединения продукты разложения аллицина, такие как дитии-
ны, аджоен, сульфиды, небольшое количество аллиина [30]

Порошок чеснока 
Garlic powder

Около 1% Аллиина и небольшое количество жирорастворимых сульфо соединений [21]

Экстракт выдержанного чеснока 
Aged garlic extract, AGE

Водорастворимые соединения (такие как SAC, S-аллил меркапто цистеин или сапонины),
небольшое количество жирорастворимых сульфо соединений

[42]
[32]

Черный чеснок
Black garlic

аллицин (5.813%), аллиин (4.993%), изоаллиин (3.77%), циклоаллиин (3.163%), (-) S-
аллил-L-цистеин (2.022%) [43]
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участием фруктан экзогидролазы, резко возрастает
общее содержание сахаров. Отмечается также, что в
продукте значительно возрастает содержание SAC,
уровень которого может превышать содержание этого
соединения в свежем чесноке в 8 раз [43].

Внешние чешуи
Внешние и внутренние чешуи, составляют около

23% от общей массы луковицы и в большинстве случа-
ев являются отходами производства чеснока. В то же
время биохимический анализ внешних чешуй чеснока
свидетельствует о высокой биологической активности
и целесообразности разработки условий их эффектив-
ного использования (табл. 3).

Установлено, что добавление внешних чешуй чеснока
в корм белуги приводит к достоверному возрастанию
содержания гемоглобина и активности пищеваритель-

ных ферментов [46]. Показаны антиоксидантные и проти-
вомикробные свойства этанольного экстракта шелухи
чеснока [47]. Перспективным представляется приготов-
ление упаковочных пленок из нано-целлюлозы с добавка-
ми порошка внешних чешуй чеснока, что обеспечивает
защиту продуктов питания от УФ излучения и микробного
заражения Escherichia coli, Streptomyces  griseorubens,
Streptomyces alboviridis и Staphylococcus aureus [48]. 

Кожура чеснока содержит значительное количество
пектина (около 27%), р-кумаровой, феруловой и синапо-
вой кислот, а также белков, липидов, маннитола и поли-
сахаридов [49].  Важно отметить, что компонентный
состав внешних чешуй чеснока сходен с компонентным
составом луковиц и содержит аллиин [50], N-транс-кума-
роилоктопамин и N-трансферулоилоктопамин [51], и
полифенолы [19,20,49]. Показано, что кожура чеснока
может улучшать ферментирование силоса с высоким
содержанием влаги. Так, при добавлении внешних
чешуй чеснока в силос из Pennisetum hydridum возраста-
ло содержание сухого вещества и образование молоч-
ной кислоты, снижался рН и содержание аммонийного
азота, возрастало содержание Lactobacillus бактерий и
снижался уровень Clostridium [52]. 

Известно противовоспалительное действие водного
экстракта внешних чешуй [53]. 

Согласно данным Singiri [54] внешние чешуи чес-
нока выполняет функции механической защиты
репродуктивных органов от патогенов и абиотиче-
ских стрессов, а также служит источником белков и
других соединений, необходимых для ускорения
роста и развития, борьбы с патогенами и устойчиво-
сти к абиотическим стрессам. Известно, что экс-
тракт внешних чешуй лука и чеснока проявляет анти-

оксидантные и противомикробные свойства, обла-
дая мощной антирадикальной активностью [49,55].
Согласно данным Singiri [54] в чесноке внешние
чешуи интенсивно ингибируют прорастание зубков в
отличие от внутренних чешуй. Внешние и внутрен-
ние чешуи чеснока содержат аллелопатические
соединения, которые селективно ингибируют про-
растание семян S. alba  и развитие B. juncea,

Отходы производства чеснока содержат также
антистрессовые белки и ферменты, такие как хити-
назы, протеазы и нуклеазы, накапливающиеся пре-
имущественно во внешних чешуях, в то время как
внутренние чешуи не имеют нуклеаз, а протеазы
отсутствуют в зубках [56].

Внешние чешуи содержат многочисленные сахара
(рамнозу, маннитол, сорбитол, трегалозу, а также
модифицированную аминокислоту – гидроксилизин в

существенно более высоких концентрациях, чем в зуб-
ках и внутренних чешуях. Гидрокси лизин является
уникальной аминокислотой коллагена позвоночных.
Маннитол и сорбитол участвуют в устойчивости расте-
ний к стрессам. Предполагают, что сорбитол чешуй
чеснока при прорастании становится биодоступным,
улучшая прорастание и рост зубков и обеспечивая
устойчивость к внешним стрессам [54]. Результаты
этих исследований находятся в хорошем согласии с
данными, подтверждающими прямую зависимость
длины проростков семян лука репчатого от содержа-
ния во внешней оболочке семян мощных антиоксидан-
тов: селен содержащих аминокислот селеноцистеина
и селенометионина белков [57,58].

С позиций медицины использование внешних чешуй
чеснока высоко значимо для  снижения уровня сахара в
крови, риска сердечно-сосудистых заболеваний и защи-
ты от рака, вирусов, воспалительных процессов и воз-
действия микробов [59]. 

Использование в сельском хозяйстве
Антибактериальное действие и ингибирование

аллицином прорастания семян и замедление разви-
тия корневой системы успешно используется в
настоящее время для борьбы с сорняками и повыше-
ния урожая особенно в условиях закрытого грунта.
Так, обработка семенных растений салата экстрак-
том чеснока увеличивала семенную продуктивность
растений и содержание пролина в семенах, а также
приводила к увеличению урожая и антиоксидантного
статуса растений, выращенных из этих семян [60].
Показано защитное действие экстракта чеснока при
выращивании в закрытом грунте томатов, огурцов,

Таблица 3. Различия в биохимических показателях луковиц, листьев и внешних чешуй чеснока 
Table 3. Differences in biochemical parameters of garlic bulbs, leaves and peel.

Биохимические показатели 
Biochemical parameters

Внешние чешуи
Outer peel

Зубки 
Bulbs

Молодые листья
Young leaves

Углеводы % на с.м.
Carbohydrates, % per d.w.

8.5 [44] 86 [8] 70 [8]

Белок, % на с. М. 
Protein % per d.w.

2.6 [44] 10 [8] 15-20 [8]

Полифенолы 
Polyphenols

9.8 мг-экв. ГК/г с.м. 3.7-8.0 мг-экв. ГК/г с.м. [45] 13-15 мг-экв./ хлорогеновой кис-
лоты/г с.м. [8]

АА мг/100 г сух. м.
АА, mg/100 g d.w.

- 24 730

AA- аскорбиновая кислота, с. м – сырая масса, сух. м. – сухая масса
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салата и клубники [61] и высокая эффективность в
борьбе с цветочной галлицей лобы [62]. 

Известно ростостимулирующее действие чеснока и
способность защищать  растения от патогенов [63,64].
На практике, уборка урожая, хранение и переработка
чеснока сопряжены обычно с образованием отходов,
включая частично поврежденные луковицы, чье исполь-
зование в сельском хозяйстве для защиты растений от
биотических стрессов может иметь огромное значение.
Важно отметить, что воздействие вредных насекомых,
патогенов и животных, вызывая биотический стресс,
способствует образованию аллицина [65]. Примеры
защитного действия чеснока против насекомых-вреди-
телей: зерновки, совки, белокрылки, долгоносика и т.п.
приведены на рисунках 7,8.

Более того, показано, что внекорневое внесение экс-
тракта чеснока отпугивает чешуйчатого зяблика
(Lonchura punctulata), значительно снижая потери риса и
увеличивая урожай [66].

Мощными инсектицидными свойствами обладает чес-
ночное масло, а аллил дисульфиды и аллил меркаптан чес-
нока защищают растения от рисового долгоносика
[67,68]. Инсектицидные свойства аллил меркаптана осно-
ваны на ингибировании ацетил эстеразы у насекомых.
Сравнение воздействия сока чеснока на комнатную муху
(Musca domestica) и капустную корневую муху (Delia
radiculus), свидетельствует о важности фазы развития и
межвидовых различий в устойчивости к воздействию чес-
нока [69]. Так, наименьший уровень LD50 проявлялся на
стадии яиц и у взрослых насекомых при существенно
более высоких значения LD50 для Musca domestica.

Противоположная ситуация наблюдалась на стадии личин-
ки. При хранении семян нута, инфицированных зерновкой
четырехпятнистой Callosobruchus maculatus [70], выявле-
но более низкое значение LD50 для экстракта чеснока
(0.11 г/л), чем для порошка чеснока (9.66 г/кг), что указы-
вает на большую эффективность экстракта чеснока в
защите нута от зерновки.

Сок чеснока эффективен для защиты зерна при хране-
нии от комнатной Musca domestica и капустной мухи Delia
radicum,а также кукурузного долгоносика Sitophilus
zeamais. Установлена также высокая эффективность
использования диаллил полисульфидов чеснока для
защиты сливы от грушевой листоблошки Cacopsylla
chinensis и лекарственных растений от Lycoriella ingénue,
кукурузы от долгоносика Sitophilua zeamais [67]. 

Заключение   
Представленные данные обзора исследований по био-

логическому действию, химическому составу и примене-
нию чеснока и продуктов его переработки свидетель-
ствуют о необходимости увеличения производства чесно-
ка, отработки технологий его комплектного использова-
ния в пищевой промышленности, медицине и сельском
хозяйстве. Такой подход может обеспечить создание и
внедрение новых природных инсектицидов, эффективное
увеличение урожая сельскохозяйственных культур в усло-
виях органического земледелия, увеличение рентабельно-
сти производства чеснока, снижение уровня отходов при
переработке, а также выпуск новых функциональных про-
дуктов питания, обеспечивающих эффективную защиту
организма человека от хронических заболеваний и небла-
гоприятных факторов окружающей среды.

Рис. 7. Использование чесночного масла для защиты растений от вредных насекомых
Fig. 7. Garlic oil utilization in plant protection against herbivory

Рис. 8. Использование экстракта чеснока для защиты растений от вредных насекомых
Fig. 8. Garlic extract utilization for plant protection against herbivory
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