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АНТОЦІАНИ ЯК КОМПОНЕНТИ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО  

ХАРЧУВАННЯ 
 

Олійник М.І., аспірантка, Дзюба Н.А, канд. техн. наук, доцент 

Одеський національний технологічний університет, м. Одеса 

 

Як компоненти функціонального харчування активно досліджуються різні біологічно 

активні сполуки, серед яких антоціани привертають особливу увагу. Встановлено, що ці 

сполуки характеризуються широким спектром біологічної дії в організмі людини. Антоціани 

мають антиоксидантну, протизапальну, гепато-, кардіо-, нефро-, нейропротекторну дію, а 

також запобігають пошкодженню ДНК та інгібують перекисне окислення ліпідів. В організмі 

людини антиоксидантні властивості даних поліфенолів реалізуються за допомогою їх прямої 

взаємодії з вільними радикалами або опосередковано через модулювання антиоксидантної 

захисної системи організму. Отже, зростає потреба в отриманні функціонально-активних 

інгредієнтів і терапевтичних засобів для профілактики та лікування різноманітних 

захворювань. Антоціанові сполуки є водорозчинними пігментами, забарвлення яких, 

залежно від структури та рН середовища, може варіювати від червоного та пурпурового до 

синього кольору [1,2]. 

Антоціани, утворюється в результаті загального фенілпропаноїдного та 

флавоноїдного шляхів біосинтезу, активність яких залежить від двох груп генів – 

структурних, що кодують ферменти біосинтезу, і регуляторних, що кодують транскрипційні 

фактори, які тканеспецифічно регулюють експресію структурних генів і визначають, таким 

чином, патерни розподілу пігментів. Додатковою перевагою антоціанів у харчових 

продуктах є «ореол здоров’я», пов’язаний із цим пігментом, про що свідчать численні 

експериментальні платформи та мішені захворювань, включаючи in vitro, доклінічні, клінічні 

тa епідеміологічне дослідження [3,4]. 

Реальна цінність для здоров'я антоціанових пігментів, будь то як натуральні барвники 

або функціональні інгредієнти, залежить від кінцевої біодоступності в організмі людини. 

Після всмоктування в різних відділах шлунково-кишкового тракту флавоноїди у вигляді 

агліконів і їх метаболітів надходять у кровоносне русло, де надають біологічну дію на органи 

і тканини, а також породжують подальшу біотрансформацію та виведення з організму. 

Метаболізм антоціанових сполук проанілізовано у оглядово-аналітичних статтях. Стійкість 

антоціанів протягом усього процесу травлення, їх численні молекулярні структури 

(включаючи флавоноїдний скелет С6-С3-С6, а також численні метаболіти фенольної 

кислоти) та складні схеми руху в організмі дозволяють припустити, що ентерогепатична 

рециркуляція може бути причиною тривалого часу перебування у організмі. Антоціани 

можуть зв'язуватися з білками в харчовій матриці через природне тяжіння між молекулами 

антоціанів середньої полярності та білками, багатими на пролін.  

Харчова промисловість додатково використовує явище стабільного зв'язування для 

навмисної розробки функціональних харчових продуктів та нутрицевтичних інгредієнтів, що 

містять концентровані корисні для здоров'я антоціани та білки. Враховуючи, що стабільність 

та цілісність антоціанів значною мірою залежать від умов навколишнього середовища, 

пігментів, навколишніх ферментів та молекулярних структур, різні дослідні групи 

працювали над створенням нових систем інкапсуляції для продовження як терміну 

придатності (у продуктах харчування), так і стабільності травлення. Як наслідок, комплекс 

білка з антоціанами підвищує максимальну біологічну активність та біодоступність 

антоціанів у порівнянні з антоціанами, що надходять до організму без білкового носія [5]. 

Було проведено декілька досліджень щодо зв'язування антоціанових сполук з 

білковими компонентами. Такий комплекс забезпечує засоби стабілізації та захисту 

антоціанових пігментів у оброблених харчових продуктах. У роботі [6] автори стверджують, 
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що антоціани, які пов'язані з харчовими білками, мають підвищену окисну, колірну та 

термічну стабільність і термін придатності, і вони, як правило, краще захищені від деградації 

в процесі кишкового травлення. Фізико-хімічні властивості, що набувають білки, пов'язані з 

антоціанами, включають поліпшені структурні характеристики (спінюваність, емульгуючі 

властивості) і змінену засвоюваність. Загальний розмір антоціаново-білкових частинок може 

збільшуватися (порівняно з нативними білковими частинками), однак вони можуть 

зменшуватися при більш високих концентраціях антоціанів через ущільнення молекулярних 

структур.  

Регулярне вживання в їжу кольорових їстівних плодів, збагачених антоціанами, та 

продуктів їх переробки сприяє покращенню здоров'я та якості життя людей. Невирішеним 

питанням залишається правильне розуміння того, як інші поліфеноли, невеликі молекули, 

такі як жирні кислоти, глюкоза, різні метаболіти та іони металів, заважають взаємодіям між 

білками та антоціанами, оскільки конкурентні сили зв'язування поліфенолів (або інших 

молекул/мінералів) з певним білком може впливати на утворення комплексів між 

антоціанами та білками [7]. 

Таким чином, дослідження взаємодії антоціанів з іншими речовинами є актуальним 

завданням, зокрема білків та створення технологій виробництва комплексних добавок на 

основі рослинної та білкової сировини, що будуть мати функціональні властивості. 
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