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НАУКОВЕ ОБГРУНТУВАННЯ ПАРАМЕТРІВ ЕКСТРАГУВАННЯ 
ФЕНОЛЬНИХ АНТИОКСИДАНТІВ З ВИЧАВКІВ ФРУКТІВ І ЯГІД

Осипова Л.А., д-р техн. наук, професор, Сугаченко Т.С., канд. техн. наук, доцент
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Після переробки фруктів і ягід на соки та виноматеріали залишається вторинна 
сировина (вичавки), кількість якої в окремих випадках може досягати 50 %. Фруктові та 
ягідні вичавки представляють собою ущільнену масу, що складається зі шкірки, насіння, 
м'якоті, яка характеризується високим вмістом цукрів, органічних кислот, мінеральних 
речовин, пектинових, фенольних та інших сполук, серед яких найбільшу частку і цінність 
представляють фенольні сполуки, визнані найбільш потужними антиоксидантами.

Раціональна, комплексна переробка вичавків фруктів і ягід має важливе промислове, 
економічне та соціальне значення. Впровадження безвідходної технології переробки фруктів 
і ягід дозволить отримувати ряд продуктів, необхідних різним галузям харчової 
промисловості (молочній, кондитерській, пиво-безалкогольній, виноробній). Реалізація 
продуктів переробки вичавків дозволить підвищити ефективність переробних підприємств, 
знизити собівартість основної продукції, а також стимулювати їх експортну орієнтацію. 
Виробництво напоїв на основі екстрактів з вичавків з високим вмістом фенольних 
антиоксидантів дозволить підвищити антиоксидантний статус організму людини і завдяки 
цьому знизити ризик виникнення хвороб цивілізації (ожиріння, інсулін незалежний цукровий 
діабет, гіпертонічну хворобу, атеросклероз, метаболічну імунодепресію, онкологічні 
захворювання, психічну вікову депресію, аутоімунні захворювання).

Одним з найбільш поширених способів вилучення фенольних сполук з вичавків 
фруктів і ягід є екстрагування, основу якого становить процес дифузії. 

Відомо, що найбільш значимими факторами інтенсифікації екстрагування є 
підвищення ступеня подрібнення сировини, використання оптимального співвідношення 
екстрагента і сировини, динамічні умови (перемішування) та природа екстрагента.

Тому в процесі досліджень вивчали вплив вищеперерахованих факторів на вилучення 
фенольних сполук з вичавків чорниці, чорної смородини і вишень.

Екстрагування проводили при температурі 20...25 °С. В якості екстрагентів 
використовували водні розчини етилового спирту з об'ємною часткою спирту 20…96 %.
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ВОЛОГІ ВИЧАВКИ ФРУКТОВО-ЯГІДНОЇ СИРОВИНИ

Безалкогольні, слабоалкогольні напої, вина Фруктові та ягідні сиропи 

Водно-спиртовий екстракт

Екстрагування (гідромодуль 1:1, етиловий спирт 96 %, ступінь подрібнення 0,01 см)

З метою інактивації окиснювальних ферментів вичавки фіксували паром і висушували 
до повітряно-сухого стану.

Ступінь подрібнення вичавків варіювали від 0,05 до 0,1 см.
Інтенсифікували процес екстрагування шляхом періодичного перемішування суміші. 
Для визначення оптимальних параметрів екстрагування визначали динаміку 

вилучення фенольних і барвних сполук. Екстрагування проводили до настання рівноваги 
фаз.

На першому етапі досліджень визначали оптимальну концентрацію водного розчину 
етилового спирту. Ступінь подрібнення вичавків становила 0,05 см, гідромодуль 1:20.

Аналіз отриманих даних дозволив зробити висновок про те, що найбільшу здатність 
до вилучення з вичавків фенольних і барвних сполук мають водні розчини етилового спирту 
з об'ємною часткою спирту 40,0...60,0 %.

На другому етапі досліджень визначали вплив підвищення ступеня подрібнення 
вичавків до 0,01 см на вилучення фенольних сполук. В якості екстрагенту використовували 
водний розчин етилового спирту з об'ємною часткою спирту 60 %, гідромодуль 1:20.

Аналіз отриманих даних показав, що подрібнення вичавків до 0,01 см скорочує 
процес екстрагування від 4 діб до 4 годин. Максимальне накопичення фенольних і барвних 
сполук в екстрагенті зафіксовано через 4 години екстрагування вичавків чорної смородини. 

Аналогічні дослідження були проведені з подрібненими вичавками вишні і чорниці. В 
якості екстрагенту використовували водний розчин етилового спирту з об'ємною часткою 
спирту 60 %, гідромодуль 1:20.

Фізико-хімічні показники отриманих водно-спиртових екстрактів наведені в табл. 1.
Таблиця 1 – Показники якості фруктових та ягідних екстрактів

Назва екстракту

Масова концентрація 
сполук, мг/дм3

Об’ємна 
частка 

етилового 
спирту, %

Водневий 
показник,

од. рН

ОВ-
потенціал, 

мВфенольних барвних 

Чорносмородиновий 4685,0 1500,0 57,1 3,20 160,0
Чорничний 4890,0 2000,0 57,1 2,90 165,0
Вишневий 4170,0 1380,0 57,1 2,85 175,0

Аромат і смак отриманих водно-спиртових екстрактів відповідають виду фруктово-
ягідної сировини.

Проведені дослідження відкривають можливість раціональної переробки фруктово-
ягідних вичавок на водно-спиртові екстракти, які можна використовувати в різних галузях 
харчової промисловості. Варіюючи значенням гідромодулю, можна отримувати екстракти з 
різною концентрацією фенольних сполук. Так, для вологих вичавків можна рекомендувати 
гідромодуль 1:1, в якості екстрагента – етиловий спирт без розведення.

На підставі результатів фізико-хімічних і органолептичних досліджень були визначені 
напрямки використання отриманих водно-спиртових екстрактів (рис. 1).

Рис. 1 ‒ Напрямки використання водно-спиртових екстрактів з вичавків
фруктово-ягідної сировини
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Висновки. Доведено, що вичавки, отримані після вилучення соку з ягід і фруктів, 
характеризуються високим вмістом біологічно активних сполук, зокрема фенольних, що 
визначає необхідність їх подальшої переробки.

Визначено оптимальні параметри екстрагування вологих вичавків фруктів і ягід: 
екстрагент – етиловий спирт з об'ємною часткою спирту 96 %, ступінь подрібнення вичавків 
– 0,01 см, тривалість екстрагування – 4 год.

Запропоновано два напрямки використання фруктово-ягідних екстрактів: перший ‒ 
для виробництва сиропів, другий ‒ як купажний матеріал для напоїв та вин.

 
СЕКЦІЯ «ТОВАРОЗНАВСТВО ТА МИТНА СПРАВА» 

 
 

ОЦІНЮВАННЯ ЯКОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ В УМОВАХ 
ГЛОБАЛІЗАЦІЇ ЕКОНОМІКИ

Бочарова О.В., проф., д.т.н., Данилова О.І, канд. хім. наук, с.н.с.
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Вступ України в СОТ обумовлює необхідність при проведенні товарознавчих 
досліджень прийняття до уваги відповідних угод щодо харчових продуктів та законодавства 
України. Дійсно, оцінювання якості вітчизняних та імпортних продуктів харчування на 
відповідність вимогам державним стандартам призвело б до порушення угоди «Про технічні
бар’єри у торгівлі» (ТБТ). Саме тому прийнято Закон України «Про основні принципи та 
вимоги до безпечності та якості харчових продуктів», в якому визначено необов'язковість 
стандартів. До міжнародних документів щодо харчових продуктів необхідно віднести 
стандарти ІSО та Codex Alimentarius (CA). Кодекс містить стандарти на окремі продукти, а 
також загальні стандарти, які регламентують питання маркування, харчової гігієни, 
процедури дослідження безпечності харчових продуктів. 

Для оцінювання якості харчових продуктів, необхідно зважити на класифікацію, 
надану у відповідному ISO та визначити категорію продукту згідно з CODEX STAN 192-
1995, rev.7-2006. У випадку наявності міжнародних стандартів, при оцінюванні якості 
харчового продукту перевіряють відповідність показників якості вимогам CA або ISO. 
Відповідність показників якості вимогам інших стандартів є необов’язковою. Доцільно 
зважити, що показники якості продукту, виробленого за ДСТУ, мають відповідати вимогам 
цього документа, якщо ці вимоги не суперечать міжнародним. Стандарти ISO або CA на 
деякі харчові продукти відсутні, тому в світі застосовують різноманітні стандарти. З цього 
випливає доцільність визначення показників якості таких продуктів, вироблених в Україні, 
саме за українськими національними стандартом, та враховуючи існуючі міжнародні вимоги, 
зокрема, щодо харчових добавок, регламентованих документом CODEX STAN 192-1995. 

При оцінювання вмісту у продукті ГМО, необхідно врахувати, що Законом України 
«Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» визначено 
необхідність відзначення на маркуванні наявності ГМО у випадку перевищення цим 
показником значення 0.9 % хоча б для одного інгредієнта.

Таким чином, для оцінювання якості харчових продуктів, необхідно: 
визначити класифікаційні характеристики дозволені харчові добавки за CODEX 

STAN 192-1995, rev.7-2006;
провести аналіз якості на відповідність міжнародних стандартів; 
провести аналіз якості на відповідність вимогам того документу, за яким продукт 

вироблений
оцінити продукт на наявність ГМО.
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