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ВЛИЯНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ФАКТОРОВ НА ПРОЦЕСС  
ЭКСТРАКЦИИ ПЛОДОВ РЯБИНЫ ЧЕРНОПЛОДНОЙ 

 
Статья посвящена вопросу создания экстракта из плодов рябины черноплодной для использования в 

продуктах быстрого приготовления на основе зернового сырья как источник биологически активных веществ. 
Рассмотрен химический состав плодов рябины черноплодной и её влияние на организм человека. Проанализи-
ровано влияние различных факторов (температуры, продолжительности экстракции, гидромодуля) на физиче-
ские характеристики экстрактов для получения продукта с высокими физико-химическими, биологическими и 
органолептическими показателями. Установлены оптимальные технологические параметры получения экстрак-
тов из плодов рябины черноплодной. 
 

Рябина черноплодная, экстракция, физико-химические свойства экстрактов, экстрактивность. 
 

Введение 
Питание – важнейший фактор внешней среды, 

определяющий правильное развитие, состояние здо-
ровья и трудоспособность человека. На сегодняш-
ний день организация питания населения на научно-
гигиенической основе является актуальной пробле-
мой. Решение этой задачи осуществляется по таким 
направлениям, как: 

– повышение качества, биологической ценности 
и вкусовых достоинств продуктов питания; 

– совершенствование ассортимента, внедрение 
новых эффективных способов производства про-
дукции с учётом рационального использования сы-
рья; 

– разработка комбинированных пищевых про-
дуктов сбалансированного питания, а также функ-
ционального назначения. 

Мониторинг структуры ассортимента пищекон-
центратной промышленности показывает перспек-
тивность разработки ассортимента продуктов сба-
лансированного питания на основе зернового сырья 
(хлопья, подушечки и т.д.). Преимущества продук-
тов быстрого приготовления как наиболее доступ-
ных продуктов питания для большей части населе-
ния очевидны. Они являются удобными для обога-
щения полезными для здоровья человека биологиче-
ски активными веществами [1]. 

Одним из источников биологически активных 
веществ являются растения. Специфическая особен-
ность растений состоит в том, что они способны 
синтезировать огромное количество самых разнооб-
разных химических соединений, относящихся к раз-
личным классам. Но лечебными свойствами обла-
дают лишь те из них, которым присуща физиологи-
ческая (биологическая) активность. Оказывая на 
организм то или иное фармакологическое действие, 
такие биологически активные вещества способны 
остановить или предотвратить патологические со-
стояния, нормализировать и поддерживать жизне-
деятельность организма [2]. 

К сожалению, в большинстве случаев рацион че-
ловека не способен удовлетворить его потребности 
в витаминах, минеральных веществах, флаваноидах, 
антоцианах и др. Современные технологии позво-
ляют вносить растительные экстракты во многие 

пищевые продукты, таким образом, человек получа-
ет полезные для организма вещества постепенно в 
течение дня естественным путём через напитки и 
другие продукты питания [3]. Мы предлагаем ис-
пользование экстракта плодов рябины черноплод-
ной в производстве продуктов быстрого приготов-
ления для обогащения их биологически активными 
веществами, такими как углеводы, минеральные 
вещества, полифенолы, витамины, и т.д. 

Плоды рябины черноплодной содержат в своём 
составе: углеводы – 10 %, органические кислоты – 
1,3 %, пектиновые вещества – 0,75 %; дубильные 
вещества – 0,6 %, аскорбиновую кислоту (витамин 
С) – 15 мг/%, цитрин (витамин Р) – 2000 мг/%, каро-
тин – 2 мг/%, рибофлавин – 0,13 мг/%, фолиевую 
кислоту – 0,1 мг/ %, никотиновую кислоту (витамин 
РР) – 0,5 мг/%, витамин Е, токоферолы – 1,5 мг/%, 
филлохинон – 0,8 мг/%, пиродоксин – 0,06 мг/%, 
ниацин – 0,3 мг/%, тиамин – 0,01 мг/%, а также ами-
гдалин, кумарины, рутин, кверцетин, кверцитрин, 
гесперидин, катехины, цианидин и его гликозиды, 
сорбит и другие соединения. Из макро- и микроэле-
ментов в большом количестве содержатся железо, 
марганец, йод, а также соли молибдена, бора, мар-
ганца, меди [4]. Рябина черноплодная хорошо со-
храняет витамины, повышает защитные силы орга-
низма, возбуждает аппетит, увеличивает кислот-
ность и переваривающую способность желудочного 
сока. В свежем виде плоды рябины черноплодной и 
ее сок снижают артериальное давление при гипер-
тонической болезни. У людей с нормальным давле-
нием крови такого действия обычно не наблюдают 
[4]. 

Анализ литературных источников [3] показал, 
что химический состав рябины черноплодной осве-
щен достаточно полно, но отсутствуют данные про 
кинетику прохождения процесса экстракции данно-
го вида плодов, а также оптимальных параметров 
этого процесса. 

Учитывая, что процесс экстрагирования – основ-
ная стадия получения экстрактов из сырья расти-
тельного происхождения, а содержание экстрактив-
ных веществ является одной из важных характери-
стик, которая дает возможность установить качество 
экстракта, получаемого из растительного сырья, 
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нами исследован процесс экстр
ноплодной. Известно, что процесс извлечения эк
трактивных веществ зависит от ряда факторов, т
ких как гидромодуль, продолжительность экстра
ции и температур

При переработке экстрактов 
массообменн
экстрактов и физико
[5]. Поэтому 
годняшний день является исследование физико
химических свойств экстрактов 
ной в процессе экстракции
высокими биологическими и органолептическими 
свойствами.

 
Объект и методы исследования
Объектом исследования служили 

плоды рябины черноплодной
нове. Экстракцию проводили методом мацерации 
[6]. Измельченные плоды до размера 
экстрагировали водой, 
ным экстрагентом
сепарированию тканей и разрыву клеточных стенок 
экстрагируемого сырья, облегчая тем самым течение 
диффузионного процесса [3]
цесса экстракции сырье отжимали и определяли 
экстрактивность 
высушивания до постоянной массы
показателя перехода сухих веществ в воду. Для и
следования влияния технологических факторов на 
процесс экстракции были
торы: температура, продолжительность экстракции, 
гидромодуль. Для чистоты эксперимента использ
вали постоянное количество измельченных плодов 
рябины черноплодной, которое составило 10

Полученные экстракты анализировали
принятым методикам, которые имеют наибольшее 
распространение в экспериментальных исследов
ниях. Так, 
относительную плотность пикнометрическим мет
дом, кинематическую вязкость с помощью вискоз
метров различных диаметров, а ма
димых сухих веществ 
дом. 

 
Результаты и их обсуждение
С целью определения оптимального 

тракции плодов рябины
таких основных технологических факторов, 
температура, продолжительнос
ромодуль на кинетику экстрагирования веществ в 
воду, а также показатели качества экстракта.

При исследовании влияния технологических 
факторов на процесс извлечения экстрактивных в
ществ из рябины черноплодной было установлено, 
что большое влияние имеет температура экстраге
та. Результаты исследовани
нии сырья до экстрагента (вода) 1:10 и продолж
тельностью 60 минут 
Результаты изменения содержания экстрактивных 
веществ в экстракте рябины чернопло
зависимости от температуры
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трактивных веществ зависит от ряда факторов, т
гидромодуль, продолжительность экстра

а экстракта [5]. 
При переработке экстрактов происходят тепл

ые процессы, влияющие на свойства 
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годняшний день является исследование физико
химических свойств экстрактов рябины чернопло

в процессе экстракции для создания экстракта с 
ысокими биологическими и органолептическими 

Объект и методы исследования 
Объектом исследования служили 

плоды рябины черноплодной и экстракты на их
кстракцию проводили методом мацерации 

[6]. Измельченные плоды до размера 
которая служит универсал

, она также способствует лучшему 
сепарированию тканей и разрыву клеточных стенок 
экстрагируемого сырья, облегчая тем самым течение 
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в полученном экстракте 
высушивания до постоянной массы
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процесс экстракции были выбраны следующие фа
торы: температура, продолжительность экстракции, 
гидромодуль. Для чистоты эксперимента использ
вали постоянное количество измельченных плодов 
рябины черноплодной, которое составило 10

ченные экстракты анализировали
ятым методикам, которые имеют наибольшее 

распространение в экспериментальных исследов
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метров различных диаметров, а масс

 рефрактометрическим мет

Результаты и их обсуждение 
С целью определения оптимального 

тракции плодов рябины нами исследовано влияние 
новных технологических факторов, 

температура, продолжительность настаивания, ги
ромодуль на кинетику экстрагирования веществ в 
воду, а также показатели качества экстракта.

При исследовании влияния технологических 
факторов на процесс извлечения экстрактивных в
ществ из рябины черноплодной было установлено, 

е влияние имеет температура экстраге
та. Результаты исследования при сталом 
нии сырья до экстрагента (вода) 1:10 и продолж
тельностью 60 минут представлены в табл. 1.
Результаты изменения содержания экстрактивных 
веществ в экстракте рябины чернопло
зависимости от температуры представлены на рис. 1.
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веществ в зависимости от температуры
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жание полифенолов в экстрактах из растительного 
сырья, тогда как температура выше 95 °С сущес
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Рис. 3. Кинетика изминения содержания экстрактивных 

веществ в зависимости от гидромодуля
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тительного сырья следует проводить при гидром
дуле, обеспечивающем оптимальные условия их 
извлечения [5].

Мы рекомендуем использование гидромодуля 
соотношении сырья к воде 1:15, данный гидром
дуль обеспечивает высокий вых
веществ с незначительными затратами на упарив
ние. 
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SUMMARY 
 

V.A. Terletskaya, E.V. Rubanka, I.N. Zinchenko 
 

INFLUENCE OF TECHNOLOGICAL FACTORS ON THE PROCESS  
OF BLACK CHOKEBERY EXTRACTION 

 
The article is devoted to the development of extraction technology for black chokeberry as a source of bioactive 

substances used in quick-serve grain-basis products. The influence of different factors (temperature, extraction time, 
hydromodulus) on the physical, biological and organoleptic property of extracts is considered. As a result the optimal 
technological parameters for black chokeberry extracts have been established. 
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