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Анотація. Вивчено умови екстрагування антоціанів 
з вичавків смородини чорної та винограду із застосуванням 
гліцерину. Проведені дослідження показали, що з підви-
щенням вмісту гліцерину в екстрагенті концентрація анто-
ціанів у розчині збільшується вдвічі, що пояснюється здат-
ністю гліцерину до комплексоутворення з молекулами 
антоціанів, фенольні гідроксили яких знаходяться біля 
сусідніх атомів вуглецю. Досліджено можливість викорис-
тання отриманих концентрованих екстрактів у рецептурах 
оздоблювальних напівфабрикатів для солодких страв. 

Ключові слова: антоціани, вичавки смородини, 
вичавки винограду, екстракція,  концентрація барвних ре-
човин, хелатні комплекси. 
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Аннотация. Изучены условия экстрагирования ан-
тоцианов из выжимок смородины черной и винограда с 
использованием глицерина. Проведенные исследования 
показали, что с повышением содержания глицерина в экст-
рагенте концентрация антоцианов в растворе увеличивает-
ся вдвое, что объясняется способностью глицерина к ком-
плексообразованию с молекулами антоцианов, фенольные 
гидроксилы которых находятся у соседних атомов углеро-
да. Исследована возможность использования полученных 
концентрированных экстрактов в рецептурах отделочных 
полуфабрикатов для сладких блюд. 

Ключевые слова: антоцианы, выжимки смороди-
ны, выжимки винограда, экстракция, концентрация крася-
щих веществ, хелатные комплексы. 

 
 

Вступ 
 

Харчова промисловість у прагненні спрости-
ти технологічні процеси, зменшити використання 
натуральних ресурсів, понизити собівартість про-
дуктів прийшла до глобальних проблем. Кожен 
синтезований компонент їжі здійснює побічний 
ефект на здоров'я людини. Синтетичні добавки де-
шевші, що спонукає саме їх використовувати у те-
хнології. Харчові добавки використовують з метою 
покращення технології приготування продуктів, 
зберігання природних якостей, покращення орга-
нолептичних властивостей та підвищення стабіль-
ності при зберіганні харчових продуктів [1]. Метою 
сучасних наукових досліджень є заміна синтетич-
них компонентів харчових продуктів, зокрема бар-

вників, на натуральні. Оскільки рослинна сировина 
крім корисних речовин має у своєму складі також і 
барвні речовини, що доводить багатство кольору в 
природі, вона може послужити джерелом для виро-
бництва натуральних барвників. За умови екологі-
чної чистоти вихідної сировини, натуральні барв-
ники володіють низкою корисних властивостей як 
за рахунок біологічної активності власне барвних 
речовин, так і за рахунок супутніх домішок, зокре-
ма органічних кислот, поліфенолів, вітамінів та 
інших біологічно активних сполук. Суттєвим недо-
ліком природних барвників є нестабільність скла-
ду, фізико-хімічних і спектральних характеристик. 
Загальним недоліком існуючих технологій отри-
мання натуральних харчових барвників є їх висока 
вартість внаслідок порівняно низького вмісту барв-
них речовин в отриманих добавках та їх нестабіль-
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ність. Тому розробка технології отримання натура-
льних барвників, зокрема з рослинної сировини, є 
актуальним завданням. 

 

Постановка проблеми 
 

У технології отримання харчових барвників 
з рослинної сировини найбільш важливою і трива-
лою є стадія екстракції. Тому нами була вивчена 
можливість інтенсифікації цього процесу. Метою 
досліджень було вдосконалення процесу екстрагу-
вання антоціанових пігментів із вичавків смороди-
ни чорної і винограду з використанням гліцерину 
як екстрагента. Об’єктами досліджень обрано рос-
линні джерела натуральних пігментів – вичавки 
винограду темних сортів (Vitis vinifera) та чорної 
смородини (Ribes nigrum L).  

 

Літературний огляд 
 

Антоціанові барвники є широкорозповсюдже-
ними водорозчинними барвниками і містять в якос-
ті основних барвних речовин антоціани, які є пред-
ставниками флавоноїдних сполук. Антоціанові піг-
менти в рослинах знаходяться в пелюстках квіток, 
листі, шкірочці фруктів, плодів і коренеплодів, а 
також у м’якоті поживної частини речовин. У кож-
ній рослині знаходиться ціла гама антоціанів. За-
лежно від місця знаходження барвних речовин змі-
нюється якісний і кількісний склад антоціанів, що 
суттєво впливає на колір і властивості екстрактів 
природних барвників. Антоціани в рослинах і рос-
линній сировині знаходяться в мономерній формі, 
конденсованому чи полімеризованому стані [2]. 

Основою промислових методів отримання ан-
тоціанових барвників є екстрагування антоціанів і 
концентрування отриманого екстракту [3]. Екстра-
кція розчинниками використовується для приготу-
вання екстрактів із рослинної сировини завдяки 
легкості виконання, ефективності та можливості 
широкого застосування. Вихід екстракту залежить 
від попередньої обробки сировини, типу розчинни-
ка, тривалості екстракції та температури, співвід-
ношення проб і розчинника, а також від хімічного 
складу та фізичних характеристик сировини. Тому 
немає універсальної процедури екстракції, яка б 
підходила для всіх видів сировини. Вибір екстраге-
нта впливає на кількість і рівень виділених поліфе-
нолів. Більшість винайдених запатентованих тех-
нологій включає спиртову екстракцію біологічно 
активних речовин з рослинної сировини [4]. Екст-
ракційна система на основі спирту руйнує клітинні 
мембрани, одночасно розчиняючи антоціани та 
стабілізуючи їх. Для збільшення виходу антоціанів 
рекомендують застосовувати слабкі органічні кис-
лоти (лимонна, оцтова, винна, фосфорна кислоти) 
або низькі концентрації сильних кислот. Кислота 
гідролізує нестабільні ацильні та цукрові залиш-
ки [5, 6].  

Вивчено можливість використання поліме-
рів, зокрема  водорозчинних полі-N-
вінілпіролідона, полі-N-вінілкапролактама та полі-
етиленгліколей для вилучення антоціанів. Ці речо-
вини мають ряд переваг у застосуванні – нетоксич-
ність, висока гідрофільність, здатність до комплек-
соутворення з багатьма органічними і біологічними 
об’єктами. Їх застосування розширює можливості 
екстракційних методів вилучення і концентрування 
натуральних барвників [7].  

Для підвищення виходу антоціанів застосову-
ють різні види попередньої обробки. Зазвичай пе-
ред екстракцією проводять механічну обробку си-
ровини: подрібнення, розтирання, гомогенізацію, 
висушування та сублімацію [8]. Процес екстракції 
флавоноїдів інтенсифікують шляхом ультразвуко-
вої дії [9, 10], за допомогою попередньої обробки 
ферментами [11, 12]. 

Кількість методів екстракції збільшується, 
останнім часом з’явились такі методи як мікрохви-
льова, ультразвукова екстракція, технології з вико-
ристанням стиснених рідин як екстрагента, такі як 
надкритична воднева екстракція, суперкритична 
рідинна екстракція. Традиційні методи виділення 
(екстрагування) біологічно активних речовин удо-
сконалені шляхом використання новітніх техноло-
гій, що надають багато можливостей [13]. 

 

Використання гліцерину для вдосконалення 
процесу екстрагування антоціанів 

 

Вилучення барвних речовин проводили 
шляхом екстрагування водною та водно-
гліцериновою сумішшю. Вибір трьохатомного 
спирту гліцерину обумовлено його структурою, яка 
здатна до сольватації поліфенольних сполук за ра-
хунок утворення комплексів за допомогою водне-
вих зв’язків. Крім того гліцерин нетоксичний і 
менш пожежонебезпечний у порівнянні з етанолом. 
З точки зору економії ресурсів використовували 
для отримання антоціанів вичавки винограду та 
смородини чорної з вмістом антоціанів 350 мг/100 г 
та 150 мг/100 г відповідно. Перед використанням їх 
подрібнювали та зберігали замороженими. За дос-
татньо низької температури у вичавках ягід знижу-
ється активність ферментів та сповільнюються або 
майже зупиняються біохімічні та окисні процеси. 
Заморожування сприяє стабілізації антоціанових 
пігментів та збільшує вихід барвних речовин. У 
якості екстрагенту було використано водно-
гліцеринову суміш із вмістом гліцерину 25 %, 
50 %, 75 %. Паралельно проводили екстракцію ба-
рвних речовин водним розчином без гліцерину. 
Для підкислення середовища з метою збільшення 
виходу барвних речовин за рахунок перетворення 
лейкоантоціанів у антоціани використовували ли-
монну кислоту з масовою часткою 1 %. У колбу 
заливали водно-гліцеринову суміш, доводили її до 
кипіння, додавали лимонну кислоту та заморожені 
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вичавки чорної смородини або винограду у спів-
відношенні сировини та екстрагента 1:2. При опи-
саному способі екстрагування барвних речовин з 
вичавків ягід смородини чорної та винограду прак-
тично не порушується стабільність антоціанів вна-
слідок швидкої інактивації окисних ферментів, 
обумовленої дією високої температури на заморо-
жену сировину. Екстрагування антоціанів з вичавок 
вели при постійному перемішуванні маси. Концен-
трацію антоціанів визначали фотоелектроколори-
метричним методом (λ = 490 нм, кювета 10 мм). В 
ході експериментальних досліджень досліджували 
вплив температури, співвідношення сировини та 
екстрагенту, тривалості екстракції та концентрації 
гліцерину в екстрагенті на вихід пігментів.  

   

 
Рис. 1. Залежність виходу екстракту від концен-

трації гліцерину у суміші екстрагента 

Найбільший вихід барвних речовин (1,25 г/л 
в екстракті з виноградних вичавків та 0,53 г/л зі 
смородинових вичавків) отримали при екстрагу-
ванні протягом 60 хвилин за температури 50 –
 60 °С. Подальше збільшення температури та три-
валості екстракції призводить до руйнування анто-
ціанових пігментів. Вміст барвних речовин зале-
жить від складу розчинника. Зі збільшенням масо-
вої частки гліцерину від 0 до 50 % концентрація 
антоціанових речовин в екстрактах зросла майже 
вдвічі. Підвищення кількості антоціанових речовин 

при збільшенні масової частки гліцерину в екстра-
кційній суміші можна пояснити особливістю будо-
ви антоціанів, які входять до складу винограду та 
смородини чорної. Серед біофлавоноїдів чорної 
смородини (Ribes nigrum L.) за відсотковим вміс-
том переважають петунідин, ціанідин, дельфінідин; 
а виноград темних сортів (Vitis vinifera) містить у 
більшості петунідин, пеонідин, ціанідин, дельфіні-
дин та мальвідин [14, 15]. Фенольні гідроксили 
сусідніх атомів вуглецю вказаних біофлавоноїдів 
шляхом водневого зв’язку утворюють хелатні ком-
плекси з гліцерином. 

 

Апробація результатів досліджень  
 

Отримані екстракти барвних речовин були 
використані в технології оздоблювальних напівфа-
брикатів для солодких страв. Досліджено можли-
вість введення отриманих екстрактів у рецептуру 
желейних напівфабрикатів. Встановлено, що 
напівфабрикати, у рецептури яких вводилися екст-
ракти вичавків, за структурно-механічними і 
мікробіологічними показниками не поступаються 
приготованим за  класичною  технологією. Введен-
ня екстракту в желейні напівфабрикати призводить 
до підвищення міцності студня желатинового гелю. 
Проведені дослідження довели, що додавання на-
туральних барвників покращує органолептичні 
властивості оздоблювальних напівфабрикатів та 
підвищує їхню біологічну цінність. Досліджена 
технологія отримання барвників може бути вико-
ристана у закладах ресторанного господарства з 
метою покращення якості солодких страв. 

 

Висновки 
 

У результаті проведених досліджень показа-
но доцільність використання гліцерину для вдоско-
налення процесу екстракції антоціанових пігментів 
із вичавків смородини чорної та винограду. Найбі-
льший вихід барвних речовин отримано за таких 
параметрів екстракції: співвідношення сировини та 
екстрагенту – 1:2, тривалість екстрагування – 
60 хвилин за температури 60 °С, масова частка глі-
церину у суміші екстрагенту  - 50 %. У подальшо-
му планується дослідження методів стабілізації 
отриманих концентрованих барвників та перевірка 
отриманих результатів у виробничих умовах. 
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Анотація. У статті наведено ре-
зультати дослідженя зміни мікробіологіч-
них показників якості зернових хлібців у 
процесі зберігання. На  основі  досліджень 
мікробіологічної безпечності встановлено, 
що включення до складу нових зернових 
хлібців рослинних добавок перешкоджа-
ють розвитку  мікроорганізмів, що дозво-
ляє покращити показники якості та подо-
вжити строки зберігання готової продук-
ції. 

Ключові слова: мікробіологічні 
показники якості, мікробіологічна безпеч-
ність, зернові хлібці, рослинні добавки, 
цільне зерно. 
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Аннотация. В статье приведены 
результаты исследования изменений мик-
робиологических показателей качества 
зерновых хлебцев в процессе хранения. На 
основе исследований микробиологической 
безопасности установлено, что включение 
в состав новых зерновых хлебцев растите-
льных добавок препятствует развитию 
микроорганизмов, что способствует улуч-
шению показателей качества и увеличе-
нию срока хранения готовой продукции. 

Ключевые слова: микробиологи-
ческие показатели качества, микробиоло-
гическая безопасность, зерновые хлебцы, 
растительные добавки, цельное зерно. 

 

Введение 
 

Питание является обязательным условием 
существования человека. Питательные вещества 
обеспечивают организм  пластическим материалом 
и энергией, создают необходимые условия для фи-

зической и умственной работоспособности, опре-
деляют здоровье, активность и продолжительность 
жизни человека [1, 2, 3]. 

Изменение образа жизни, характера труда, 
рост стрессовых нагрузок, ухудшение экологичес-
кой обстановки, несбалансированное питание выд-


