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Фізико-хімічні показники
Титрована 
кислотність, оТ 95±1 105 ± 1
Активна 
кислотність, од. рН 5,3±0,05 5,25 ± 0,05
Масова частка 
сухих речовин, % 14,27±0,05 14,42 ± 0,05
Масова частка 
білка, % 2,45±0,05 2,42 ± 0,05

Мікробіологічні показники
Бактерії групи 
кишкової палички 
в 1 г продукту

відсутні відсутні

Незалежно від того, яка ваша основна мета – збільшити м'язову масу, зменшити 
жирові відкладення або притупити голод – сироватковий напій буде вкрай корисним. 

Отримані сироваткові напої характеризуються однорідною консистенцією з 
присмаком фруктово-ягідних наповнювачів та мають підвищену біологічну та енергетичну 
цінність за рахунок внесення ізоляту сироваткового білку та сокової складової.
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Всі частини софори японської містять безліч корисних речовин. Як медичну сировину 
заготовляють ледь розпущені квіти (рис. 1), незрілі жовтувато-зелені плоди (рис. 2). Сушать 
їх в добре провітрюваному, прохолодному приміщенні. Використовувати заготовки (рис. 3) 
потрібно протягом 12 місяців [1]. 

      

Рис. 1 – Квіти софори              Рис. 2 – Незрілі плоди             Рис. 3 – Зрілі висушені
                  японської                        софори японської                   плоди софори японської
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Бутони софори містять у великій кількості рутин, алкалоїди, глікозиди, вітамін С, 
марганець, молібден, мідь, цинк, нікель, калій, кальцій, селен, магній і залізо. В її плодах 
також присутні флавоноїди, рутин, макро- і мікроелементи. Настоянку з її свіжих плодів 
застосовують для лікування забитих місць, опіків, екземи, лишаїв і фурункулів, як 
протизапальний, кровоспинний і протинабряковий засіб [2].

Софора японська входить до складу багатьох косметичних препаратів, завдяки 
високому вмісту в ній рутина – речовини, що захищає клітини від вільних радикалів і 
уповільнює окислення вітаміну С. Рутин стимулює процес оновлення клітин шкіри і 
збільшує тривалість їх життя. 

Екстракт софори, що входить до складу косметичних продуктів, володіє високими 
регенеруючими і антиоксидантними властивостями. Він допомагає колагену шкіри зберігати 
еластичність, сприяє зміцненню шкіри, регулює ліпідний баланс [3]. Біофлавоноїди – похідні 
рутина – зберігають здоров'я і молодість шкіри, запобігаючи її передчасному старінню. Крім 
рутина в софорі у великій кількості містяться жирна олія, алкалоїди, вітаміни і мінерали. 
Екстракт софори японської входить до складу косметичних засобів антивікової серії, по 
догляду за волоссям, проблемною шкірою та по догляду за шкірою рук, стоп і губ, для 
лікування і профілактики тріщин. Екстракт софори японської є компонентом лікарських 
засобів для боротьби з жирною себореєю шкіри голови. Його вводять до складу шампунів і 
бальзамів проти лупи. Він не тільки регулює діяльність сальних залоз, але прекрасно живить 
і очищає шкіру голови, сприяючи інтенсивному росту і зміцненню волосся. Креми і 
лосьйони з екстрактом софори дуже добре підходять для жирної та комбінованої шкіри. 
Вони звужують розширені пори і регулюють жировий баланс. Софора має противокуперозну
дію. Вона зміцнює периферичні судини, знижуючи їх ламкість і проникність, сприяє 
активізації обміну речовин в клітинах шкіри [3].

У зв'язку з цим, актуальним напрямком є дослідження софори японської з метою 
отримання з неї олії та екстрактів з подальшим використанням у косметичних продуктах.

Література
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Рукола – популярна у всьому світі рослина [1]. Ця зелена трава (рис. 1) з екзотичним 
пряним горіхово-гірчичним ароматом здатна додати оригінальності навіть звичайній страві. 
Але не тільки за смакові якості її так цінують і широко культивують. Рукола ще й дуже 
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