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• порівняння результатів експериментів з 
теоретичними розрахунками;

• створення енергозберігаючої конструк-
ції вібротранспортера з новим робочим орга-
ном.
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ПІДВИЩЕННЯ  ХАРЧОВОЇ  ТА  БІОЛОГІЧНОЇ  
ЦІННОСТІ  НАПОЇВ  З  ВИКОРИСТАННЯМ  ВОДНИХ  

ЕКСТРАКТІВ  ІЗ  ВИЧАВОК  ЖУРАВЛИНИ

Л. М. Юрчішина;
Г. М. Рибак, кандидат сільскогосподарських наук

Аналіз ринку безалкогольних напоїв на 
основі дикорослої сировини показав, що ви-
робництво, розширення асортименту та про-
сування їх на продовольчий ринок України 
стримується недостатнім рівнем фундамен-
тальних і прикладних досліджень, відсутніс-
тю організаційно-технологічних принципів їх 
виробництва, використанням у практичній ді-
яльності переважно емпіричних підходів.

В Україні склалася стайка тенденція до зни-
ження виробництва напоїв на основі натураль-
ної сировини – соку, сокових концентратiв, 
рiзноманiтних настоїв, натомість набуло ши-
рокого застосування використання імпорт-
них штучних есенцiй ы фруктово-ягiдних 
композицiй. Це зумовлює необхiднiсть прове-
дення дослiджень, спрямованих на зберiгання 
при переробцi сировини бiологiчно активних 
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речовин, що містяться в її складі, та зменшен-
ня використання штучних ароматизаторiв i 
барвникiв. Досягнути цього можна, насампе-
ред, використанням регiональної сировини, 
у першу чергу, дикорослих плодiв і ягiд. Ди-
коросла сировина, яка сьогодні не знаходить 
широкого застосування, i є тим джерелом 
бiологiчно активних речовин, якi необхiднi 
людинi.

Метою дослiджень було проведення експе-
рименту з метою теоретичного обґрунтування 
та розробки практичних рекомендацій щодо 
використання вiдходiв журавлини (вичавок), 
які утворюються при виробництві соків на 
екстракти для напоїв.

Об’єктом дослiджень було екстрагування 
вичавок журавлини болотної, отримання екс-
тракту із них. 

Вичавки журавлини отримували за спосо-
бом механічного пресування ягід.

З метою максимального вилучення БАР, ви-
чавки екстрагували водою при температурах 20 
та 75 ºС до моменту встановлення постiйного 
показника сухих речовин у екстрагентi. Для 
визначення оптимального гiдромодуля випро-
бували 10 варiантiв: 1:1, 1:2, 1:3, 1:4, 1:5, 1:6, 
1:7, 1:8, 1:9, 1:10 (вiдношення сирих вичавок i 
води вiдповiдно). 

Масову частку титрованих кислот визна-
чали (в переліку на лимону кислоту)-методом 
об’ємного титрування [10]. Вмiст вiтамiну 
С – йодометричним методом, який можна 
використовувати для аналiзу забарвлених 
екстрактiв [9]. 

Вмiст флованоїдiв у ягодах і вичавках з жу-
равлини визначали за допомогою високоефек-
тивної рідинної хроматографії на хроматографi 
фiрми «Agilent Technologies» (модель 1100).

Журавлина – унiкальна ягода. Вона мiстить 
значну кількість біологічно активних речовин 
(БАР): р-активні полі феноли – 780…1860 мг 
на 100 г; вітамін С – 11…26 мг на 100 г, РР-
0,3 мг на 100 г, а також – групи В (В1, В2), 

β-каротин; мінеральні речовини (Са, К, Р, I, Fe, 
Mg) – 0,2 %; органічні кислоти – 3,6 % (ща-
велева, лимонна, яблучна, хінна, урсолова, ка-
вова, янтарна, хлорогенова). До їх складу вхо-
дить бензойна кислота, яка має антисептичну 
дію [1]. У журавлині багато урсолової кисло-
ти, яка генетично і за структурою близька до 
багатьох фізіологічно важливих гормонів [6]. 

Журавлина здавна використовується для 
лікування різних хвороб, поліпшує розумову 
та фізичну працездатність, сприятливо діє на 
серцево-судинну систему, сприяє зниженню 
холестерину в крові, має унікальний ефект в 
лікуванні та профілактиці урологічних хво-
роб. Антиоксидантні, особливо поліфенольні 
компоненти журавлини, за попередніми дани-
ми інгібірують ріст ракових і пухлинних клі-
тин [1, 3].

Її споживають у свiжому та переробленому 
виглядi: лiкери, сиропи, екстракти, квас, морс, 
желе, мармелади, напої, соки [1, 4, 5].

Найкориснiшими для людини є соки, якi 
забезпечують людський органiзм набором 
усiх фізіологічно активних речовин, необхід-
них для нормальної життєдіяльності [7]. Од-
нак при переробці ягід одержують вичавки, їх 
кількість при пресуванні досягає 25 % з вміс-
том сухих речовин 28 %, що спонукає до по-
дальшої їх переробки.

За хiмiчним складом сирi вичавки безумов-
но вiдрiзняються вiд свiжої сировини. Вони 
втрачають певну кількість поживних речовин 
ягiд, проте ще мiстять 1,6 % органiчних кис-
лот; 0,9 мг на 100 г вiтамiну С; 0,5 % пектинiв 
(табл.).

Ягоди журавлини багатi також на флаво-
ноіди – 817,2 мг на 100 г. Бiльшу їх частину 
складу становлять антоціани – 365,2 мг на 
100 г, що від усіх фенольних сполук становить 
45 %; флавони та їхні похідні відповідно – 
249,8 мг на 100 г –30 %; i оксикоричні кислоти 
– 202,2 мг на 100 г – 25 %.

Таблиця

Порівняльна характеристика хімічного складу ягід і вичавок

Назва сировини Сухі речовини,% Титрована 
кислотність,%

Пектинові 
речовини,%

Вітамін С,
мг/100 г

Ягіди журавлини 24,2±0,5 2,7±0,5 0,84±0,05 7,5±0,5
Вичавки із ягід 28,0±0,5 1,6±0,1 0,46±0,05 0,88±0,03
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У вичавках залишається значна кількість 
флавоноідів – 613,7 мг на 100 г. Співвідношен-
ня флавоноідів у них дещо інше, нiж у ягодах. 

Так антоціани становлять 238,5 мг на 100 г 
(38,8 %); відповідно флавони –249,1 мг на 
100 г (40,6 %) ; оксикоричні кислоти – 126,1 мг 
на 100 г (20,6 %).

Вміст р-активних поліфенолів у вичав-
ках порівняно з ягодами нижчий лише на 
204,5 мг%, що підтверджує розподіл їх у ягоді 
– вичавки утримують від 62,2 % оксикорич-
них кислот, 99,9 % флавонів, 65,3 % антоціанів 
(рис.).
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Рис. Розподіл флавоноідів в ягодах і вичавках:  
1 – оксикоричні кислоти; 2 – флавони  

та їх похідні; 3 – антоціани

У вичавках журавлини iндентифiковано  
6 антоціанів, які являють собою глікозиди 
двох агліконів – пеонідину і цианідину з різ-
ними вуглеводами – глюкозою, галактозою 
і арабінозою. На хроматограмі ще 6 піків не 
ідентифіковано. Очевидно, вони являють со-
бою гідрооксибензойні кислоти. Із оксикорич-
них кислот у вичавках було виявлено кавову 
(120,7 мг/л) і ванілінову (5,4 мг/л) кислоти. 
Флавони та їх похідні представлені міріцити-
ном, кверцетинами з вуглеводами – арабіно-
зою, галактозою та кемпферолом.

Наявність високого вмісту антоціанів під-
тверджує високу біологічну активність вича-
вок [8]. Отже, можна стверджувати, що вичав-
ки журавлини (відходи сокового виробництва) 
багатi на біологічно активнi поліфеноли, якi 
мають антиоксидантні та радіозахисні влас-
тивості, а значить, заслуговують на викорис-
тання для отримання певних продуктiв харчу-
вання.

 Одним iз найбiльш розповсюджених спо-
собів вилучення корисних речовин з вичавок 
плодово-ягідної сировини є екстрагування.

Найбiльш ефективно процес екстрагування 
вiдбувся при гiдромодулi 1:1. Однак темпера-
тура проходження процесу суттєво впливає на 
тривалiсть екстрагування та накопичення су-
хих розчинних речовин у екстрактi. Так, при 
температурi 20 °С оптимальний термiн екс-
трагування (вмiст сухих речовин 4 %) стано-
вив 150 хв, а при 75 ºС лише 90 хв. При цьому 
вмiст сухих розчинних речовин в екстрактi 
становив 4,5 %. Отже, оптимальними параме-
трами екстрагування вичавок з журавлини є 
гiдромодуль 1:1 при температурi 75 °С.

При цьому екстракт мiстив 4,5 % сухих роз-
чинних речовин, 0,76 мг на 100 г вiтамiну С, 
поліфенолів – 276 мг на 100 г і мав кисле се-
редовище рН – 3,2. 

 Ми розробили рецептуру фруктового на-
пою, до складу якого входить, окрім екстракту 
журавлини, бананове пюре та цукор. Серед-
ній бал дегустаційних оцінок (оцінювали за 
5-бальною системою) виявився досить висо-
ким 4,8; що свідчить про високі смакові якості 
напою. Він характеризується приємним сма-
ком, ароматом і кольором. Результати фізико-
хімічних показників повністю відповідають 
вимогам нормативних стандартів до якості 
фруктових напоїв і значно переважають їх за 
вмістом біологічно активних речовин. Цей на-
пій можна споживати як десерт чи спраговга-
мовуючий натуральний без штучних барвни-
ків і ароматизаторів.

Отже, результати досліджень показали, що 
журавлина є джерелом біологічно активних 
речовин. Соки та екстракти, отримані із жу-
равлини, можуть використовуватись для зба-
гачення харчових продуктів БАР і підвищення 
їх антиоксидантних властивостей, а переробка 
відходів сокового виробництва дає можливість 
більш повно використати сировину, розшири-
ти асортимент харчових продуктів і поліпши-
ти їх якість. Вичавки журавлини (вiдходи), що 
утворюються при виробництві соку доцiльно 
використовувати для подальшої переробки на 
спраговгамовуючі натуральні напої. 

Наступним етапом досліджень планується 
розширити асортимент фруктових напоїв на 
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основі екстракту із вичавок журавлини, а та-
кож перевірити отримані результати в вироб-
ничих умовах.
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УСТАНОВКА  БАКТЕРИЦИДНОГО  
ЗНЕЗАРАЖЕННЯ  ПИТНОЇ  ВОДИ  

УЛЬТРАФІОЛЕТОВИМ  ВИПРОМІНЕННЯМ

В. І. Ткаченко; Л. В. Берлінова; М. С. Яременко

Ультрафіолетове (УФ) випромінювання 
сьогодні широко використовується в установ-
ках підготовки питної води та знезараження 
стічних вод. Суттєвим моментом у сучасному 
підході до УФ знезараження води є переваж-
не впровадження УФ-опромінювачів на під-
приємствах постачання води споживачам по 
трубопровідних системах. Споживачі такої 
води не гарантовані від попадання в неї (під 
час збору та транспортування до споживача) 
патогенних мікроорганізмів, що спричинено 
незадовільним станом існуючих водопровід-
них систем. Значна частина населення краї-
ни (переважно сільського) використовує для 

різних побутових потреб воду із природних 
во доймищ, яка зовсім не захищена від зара-
ження. Вода часто стає джерелом і розповсю-
джувачем хвороботворних мікроорганізмів. 
Тому знезараження води має проводитись не 
тільки в процесі водопідготовки (на підприєм-
ствах водозабезпечення), але й – безпосеред-
ньо у споживачів – у медичних і дитячих на-
вчальних закладах, на підприємствах харчової 
промисловості, в санаторіях, кафе, ресторанах 
та інших об’єктах, де через заражену воду мо-
жуть інфікуватися люди. Одним із способів 
вирішення бактерицидної безпеки населення, 
на наш погляд, є широке впровадження УФ-


