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Целью исследований является определение параметров экстрагирования плодово-ягодного и ле-
карственно-технического сырья и оценка пищевой ценности полученных экстрактов. В качестве 
основных объектов исследования были выбраны: лимонник китайский, актинидия коломикта, эле-
утерококк колючий, родиола розовая, аралия маньчжурская, подорожник, брусника. Установлены 
оптимальные параметры экстрагирования: продолжительность – 40 ч, температура – 40 

0
С, 

гидромодуль – 1:10. В результате работы определены физико-химические показатели полученных 
экстрактов. Полученные результаты свидетельствуют, что при включении экстракта в состав 
напитка в количестве 10–20% позволит обеспечить 25 % суточной потребности витамина С при 
разовом потреблении 250 см

3
 напитка. 
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The aim of the research is to define parameters for extraction of fruit and medicinal and technical raw mate-
rials and assessment of the nutritional value of the obtained extracts. The main objects of study were select-
ed: Chinese Magnolia vine, Actinidia kolomikta, Eleutherococcus senticosus, Rhodiola rosea, aralia Manchu, 
plantain, cranberries. The optimal parameters of extraction: duration – 40 h, temperature 40 
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ВВЕДЕНИЕ 
Загрязнение окружающей среды, огром-

ная информационная и нервно-эмоциональная 
нагрузка, привело к возникновению конфликта 
между социальной жизнью общества и есте-
ственными условиями существования челове-
чества как вида [1–3]. Активное внедрение 
промышленных технологий производства пи-

щи, рационализация питания в условиях по-
стоянного дефицита времени привело к тому, 
что из меню были исключены важные компо-
ненты, к которым организм человека адапти-
ровался в течение веков, и впервые стали 
фактически естественной составляющей его 
организма [4].  

Ситуация усугубилась проявляющимся в 
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течение многих десятилетий дефицитом про-
дуктом питания. Сочетание воздействия ука-
занных факторов и множественный характер 
дефицита компонентов питания являются при-
чинами проявления психосоматической деза-
даптации и как следствие – естественное уве-
личение численности групп населения, имею-
щих сформированы хронические заболевания 
(атеросклероз, диабет и т.д.) или относящихся 
к группе риска.  

Одним из перспективных направлений ис-
следований для решения вышеуказанной за-
дачи является разработка и внедрение в про-
изводство напитков функционального назначе-
ния на основе источников растительных адап-
тогенов, повышающих сопротивляемость орга-
низма к неблагоприятным факторам среды, 
ускоряющих достижение адаптации и повы-
шающих скорость репаративных процессов. 

Растительные адаптогены содержат зна-
чительное количество биологически активные 
соединения: катехины, антоцианы, лейкоциа-
ны, относящиеся к фенольным соединениям, 
витамины С, Е, Р, группы В [5,6]. Напитки со-
держащие такие экстракты, улучшают обмен-
ные процессы, повышают активность и сопро-
тивляемость организма, оказывают благотвор-
ное влияние на состояние здоровья [7,8,9,10]. 

Цель проведенного исследования – опре-
деление параметров экстрагирования расти-
тельного сырья и оценка пищевой ценности 
полученных экстрактов.  

 
ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 
В качестве основных объектов исследова-

ния были выбраны: лимонник китайский, акти-
нидия коломикта, элеутерококк колючий, роди-
ола розовая, аралия маньчжурская, подорож-
ник, брусника. 

В работе использовались стандартные и 
общепринятые методы исследования, приня-
тых в пивобезалкогольных и консервной про-
мышленности. Органолептическую оценку экс-
трактов проводили по ГОСТ ISO 13299-2015. 
Содержание полифенольных веществ мето-
дом Еруманиса, основанный на реакции этих 
веществ с лимоннокислым железо-аммонием 
(III)  в щелочной среде. Определение витамина 
С в экстрактах определяли согласно ГОСТ 
24556-89. Гранулометрический состав измель-
ченного определяют рассевом 100 г сухой 
смеси через сито из сетки проволочной ткан-
ной № 1,2–1,4, со стандартными диаметрами 
ячеек по ГОСТ 15113.1-77. Массовую долю 
растворимых веществ определяли ГОСТ ISO 
2173-2013 Продукты переработки фруктов и 
овощей. Рефрактометрический метод опреде-
ления растворимых сухих веществ. Микробио-
логическое благополучие продуктов оценива-
лось исходя из требований, изложенных в Тех-
ническом регламенте Таможенного союза 

021/2011 «О безопасности пищевой продук-
ции». В статье приведены средние данные, 
обработанные методами математической ста-
тистики. 

 
ОБСУЖДЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТОВ 
Экстракты из плодово-ягодного и ЛТС ши-

роко используются для различных видов 
напитков. Они могут быть получены в концен-
трированной форме для длительного хранения 
и в виде водных вытяжек непосредственно на 
предприятиях перед изготовлением напитков. 
Одним из важнейших факторов при выборе 
параметров и режимов получения раститель-
ного экстракта является максимальное сохра-
нение активности биологически активных ве-
ществ.  

Из высушенного дикорастущего расти-
тельного сырья биологически активных ве-
ществ извлекаются в основном экстракцией. 
Экстракция осуществляется водно-спиртовым 
раствором, водой, углекислотой, фреоном и 
рядом других экстрагентов. Для извлечения 
масел используются жирорастворяющие экс-
трагенты. Для получения пихтового масла и 
флоренты в качестве экстрагента используют 
острый пар. Однако в абсолютном большин-
стве случаев для извлечения БАВ из дикорас-
тущего растительного сырья достаточным экс-
трагентом является вода.  

Для экстрагирования сухих некоторых ви-
дов дикорастущего растительного сырья ис-
пользовали метод диффузии с последующим 
концентрированием. Гранулометрический со-
став некоторых видов измельченного расти-
тельного сырья представлен в табл. 1. Пред-
ставленные данные табл. 1 свидетельствуют о 
том, что 61,5–64,6% гранул имеют размер  
0,5 мм. 

Известно, что основными факторами, су-
щественно влияющих на процесс экстрагиро-
вания, являются продолжительность процесса, 
температура.  

Достоверно установлено, что при высоких 
температурах экстрагирования могут усилить-
ся процессы полимеризации фенольных со-
единений, приводящие к помутнению вытяжки, 
а также могут инактивироваться биологически 
активные вещества растительного сырья, то 
процесс экстрагирования проводили при тем-
пературе с интервалом от 30 до 45 

0
С.  

В качестве растворителя использовали 
воду, поскольку полифенольные вещества, 
входящие в состав анализируемого сырья яв-
ляются водорастворимыми соединениями. 

Экстрагирование проводили в течение  
45 ч при соотношении сырье: экстрагент 1:10 с 
периодическим перемешиванием смеси с ин-
тервалом в 30 мин. 

В процессе экстрагирования контролиро-
вали массовую долю сухих веществ (рис. 1). 
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Таблица 1  
Гранулометрический состав измельченных сухих видов  растительного сырья 

 
Table 1  

Granulometric composition of the crushed dry plant materials 
 

Показатель 
Размер фракции, мм 

3,0 2,0 1,0 0,5  0,5 

Лимонник китайский, % 0,9 1,5 5,7 64,6 27,3 

Актинидия коломикта, % 1,1 2,5 8,4 61,5 26,5 

Элеутерококк колючий, % 1,2 1,8 5,9 63,9 27,2 

Родиола розовая, % 1,3 2,1 7,8 62,1 26,7 

Аралия маньчжурская, % 1,1 2,3 6,2 61,8 28,6 

Подорожник, % 1,0 2,2 6,5 62,0 28,3 

Брусника, % 0,9 1,9 6,1 59,6 31,5 

 

 

 

a b 

  

c d 

2,4

2,6

2,8

3,0

3,2

3,4

3,6

3,8

4,0

4,2

152025
303540

3032343638404244

В
ы

х
о
д

 с
у
х
и
х
 в

е
щ

е
с
тв

Продолжительность, ч. Температура, 
0 С

АКТИНИДИЯ

2,4 

2,6 

2,8 

3,0 

3,2 

3,4 

3,6 

3,8 

4,0 

2,6

2,8

3,0

3,2

3,4

3,6

3,8

4,0

4,2

4,4

15

20

25

30

35

40

30
32

34
36

38
40

42
44

В
ы

х
о
д

 с
у
х
и
х
 в

е
щ

е
с
т
в

П
родолж

ительность, ч Температура,
 0  С

Элеутерокок

2,6 

2,8 

3,0 

3,2 

3,4 

3,6 

3,8 

4,0 

4,2 

2,4

2,6

2,8

3,0

3,2

3,4

3,6

3,8

4,0

4,2

15

20

25

30

35

40
45

30
32

34
36

38
40

42
44

В
ы

х
о
д

 с
у
х
и

х
 в

е
щ

е
с
тв

Тем
пе

ра
ту

ра
,

 0
 С

Продолжительность, ч

Родиола

2,4 

2,6 

2,8 

3,0 

3,2 

3,4 

3,6 

3,8 

4,0 



Н.В. Бабий 

 
ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ПРОДУКТОВ 

 
105 

  
 

  
e f 

 

g 

Рис. 1. Зависимость изменения массовой доли сухих веществ  
от продолжительности экстрагирования и температуры:  

a – лимонника китайского  (у= –1,64+0,01х1+0,31х2– 0,0044 х2
2
, r

2
=0,78); 

b – актинидии коломикта (у=22,87+0,0234х1 – 1,168х2+0,0167 х2
2
, r

2
=0,91); 

c – элеутерококка колючего (у=3,1+0,0277х1+0,0142х2– 0,005 х2
2
, r

2
=0,87); 

d – корней родиолы розовой (у=18,81+0,02345х1– 0,888х2+ 0,0127 х2
2
, r

2
=0,77); 

e – корней аралии маньчжурской  (у=–6,533+0,02345х1+0,56 х2– 0,008 х2
2
, r

2
=0,90); 

f – подорожника  (у=18,95+0,0223х1– 0,888х2– 0,00127 х2
2
, r

2
=0,92); 

g –брусники (у=8,853+0,0172х1– 0,0256х2+0,043 х2
2
, r

2
=0,94) 

Fig. 1. The dependence of the mass fraction of dry substances 
the duration of extraction and temperature: 

a schisandra (I= -1,64+0,01х1+0,31х2– 0,0044 х22, r2=0,78); 
b – Actinidia kolomikta (=of 22.87+0,0234х1 – 1,168х2+0,0167 х22, r2=0,91); 

c – Eleutherococcus senticosus (=3,1+0,0277х1+0,0142х2– х22 0,005, r2=0,87); 
d – roots of Rhodiola rosea (=18,81+0,02345х1– 0,888х2+ 0,0127 х22, r2=0,77); 

e – the roots of aralia (y=-6,533+0,02345х1+0,56 x2– 0,008 х22, r2=0,90); 
f – plantain (y=18,95+0,0223х1– 0,888х2– 0,00127 х22, r2=0,92); 

g –the cranberries (y=8,853+0,0172х1– 0,0256х2+0,043 х22, r2=0,94) 
Полученные результаты позволили опре-

делить оптимальные параметры экстрагирова-
ния: продолжительность – 40 ч, температура 
40 

0
С, гидромодуль 1:10. 
Экстракты, полученные при данных режи-

мах экстрагирования, были проанализированы 
по основным физико-химическим показателям 
(табл. 2). 

Полученные данные позволяют утвер-
ждать, что выбранные параметры экстрагиро-

вания являются оптимальными, поскольку со-
храняют максимальное количество биологиче-
ски активных веществ (85–91%) по всем ана-
лизируемым показателям. Концентрирование 
полученных экстрактов проводили с помощью 
роторно-распылительного аппарата до содер-
жания массовой доли сухих веществ 55%, ра-
бочем давлении в аппарате 4,9 кПа и темпера-
турой греющего агента (вода) 85–90 

0
С. Ис-

пользование данного оборудования позволяют 
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проводить концентрирование в щадящих тем-
пературных режимах, позволяющих благо-
творно влиять на сохранность БАВ в дикорас-
тущем сырье. 

Полученные экстракты оценивали по ор-
ганолептическим показателям после разбав-
ления их водой. Вкусоароматические дескрип-
торы полученных экстрактов приведены на 
рис. 8–14. 

Экстракты на основе аралии маньчжур-
ской, лимонника китайского, родиолы розовой, 
элеутерококка колючего имел терпкий вкус, это 
объясняется переходом достаточно большого 
количества полифенольных веществ из сырья. 
Жгучий вкус экстракта из лимонника китайского 

объясняется повреждением семян при дроб-
лении. Поскольку плоды лимонника китайского 
содержат достаточно большое количество 
кислот и низкое содержание сахаров, то полу-
ченный экстракт характеризуется достаточно 
кислым вкусом. Экстракт на основе актинидии 
коломикта имеет более высокие органолепти-
ческие показатели. Данный экстракт имел бо-
лее сладкий вкус, что объясняется достаточно 
высоким содержанием сахаров в исходном сы-
рье. В аромате присутствовали нотки крыжов-
ника. Экстракты из корней родиолы розовой и 
элеутерококка колючего характеризуются 
очень терпким вкусом, и достаточно выражен-
ным ароматом.  

 
Таблица 2 

Физико-химические показатели и состав экстрактов некоторых видов 
анализируемого сырья 

 
Table 2 

Physico-chemical parameters and composition of extracts of some species 
analyzed raw materials 

 

Наименование сырья 

Массовая доля 

Растворимых 
сухих веществ, % 

Полифенольные 
вещества, мг/100 г 

Витамина С, 
мг/100 г 

Корни элеутерококка 4,1 ± 0,2 46,6 ± 0,1 0,83 ± 0,02 
Корни родиолы розовой 4,2 ± 0,2 70,4 ± 0,2 1,68 ± 0,03 
Лимонник китайский 4,5 ± 0,1 23,2 ± 0,2 4,82 ± 0,02 
Актинидия коломикта 4,3 ± 0,2 14,8 ± 0,1 4,19 ± 0,03 
Корни аралии маньчжурской 4,0 ± 0,2 104,1 ± 0,2 6,34 ± 0,02 
Подорожник 4,1 ± 0,2 16,1 ± 0,1 2,31 ± 0,01 
Брусника 4,2 ± 0,1 17,9 ± 0,1 3,18 ± 0,02 
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Рис. 14. Органолептический профиль экстракта: из a – лимонника китайского; 
b – актинидии коломикта; c– элеутерококка колючего; d – родиолы розовой;  

e – аралии маньчжурской; f– из подорожника; g– брусники 
Fig. 14. The organoleptic profile of the extract from a schisandra; 

b – Actinidia kolomikta; c– Eleutherococcus senticosus; d – Rhodiola rosea;  
e – aralia; f– psyllium husk; g– the cranberries 

Проанализирован химический состав по-
лученных экстрактов по основным показателям 
(табл. 3). Данные, представленные в табл. 3, 
свидетельствуют о том, что концентрирование 
водной вытяжки увеличивает содержание фи-
зиологически активных веществ в единице 

продукта. 
Далее были проанализированы микро-

биологические показатели экстрактов в про-
цессе хранения при комнатной температуре  
18 ± 3 

0
С (табл. 4).  

 
Таблица 3 

Химический состав полученных экстрактов 
 

Table 3 
The chemical composition of obtained extracts 

 

Показатель 

Показатель 

Массовая доля  
растворимых 
веществ, % 

Массовая доля 
полифенольных 
веществ, мг/дм

3
 

Массовая доля 
витамина С, 

мг/100 г 

Плотность, 
г/см

3
 

Лимонник китайский 55 ± 1,0 422,2 ± 0,1 57,84 ± 0,02 1,2645 

Актинидия коломикта 55 ± 1,0 266,2 ± 0,2 50,28 ± 0,03 1,2571 

Элеутерококк колючий (корни) 55 ± 1,0 845,8 ± 0,1 9,96 ± 0,02 1,2569 

Родиола розовая (корни) 55 ± 1,0 1267,2 ± 0,1 20,16 ± 0,01 1,2572 

Аралия маньчжурская (корни) 55 ± 1,0 1875,8 ± 0,2 75,95 ± 0,01 1,2588 

Подорожник 55 ± 1,0 289,1 ± 0,1 27,72 ± 0,02 1,2579 

Брусника 55 ± 1,0 324,3 ± 0,1 38,22 ± 0,03 1,2652 
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Таблица 4 
Микробиологические показатели анализируемых экстрактов 

 
Table 4 

Microbiological parameters analyzed extracts 
 

Срок хранения 

Показатель 

КМАФАнМ, 
КОЕ/ см

3
,  

не более 

БГКП (колиформы), 
не допускаются  

в массе продукта, г 

E.coli, 
не допускаются  

в массе продукта, г 

Плесени 
КОЕ/г, не 

более 

1 2 3 4 5 

Лимонник китайский 

в день выработки 0 
Не обнаружены Не обнаружены 

0 

через 3 месяца 2 7 

Актинидия коломикта 

в день выработки 0 
Не обнаружены Не обнаружены 

0 

через 3 месяца 1 8 

Элеутерококк колючий (корни) 

в день выработки 1 
Не обнаружены Не обнаружены 

0 

через 3 месяца 2 9 

Родиола розовая (корни) 

в день выработки 1 
Не обнаружены Не обнаружены 

0 

через 3 месяца 2 9 

Аралия маньчжурская (корни) 

в день выработки 0 
Не обнаружены Не обнаружены 

0 

через 3 месяца 1 6 

Подорожник 

в день выработки 0 
Не обнаружены Не обнаружены 

0 

через 3 месяца 1 7 

Брусника 

в день выработки 0 
Не обнаружены Не обнаружены 

0 

через 3 месяца 2 9 

Допустимые уровни  
по ТР ТС 021/2011 

5·10
4 

0,1 1,0 100 

 
Полученные экстракты по микробиологи-

ческим показателям соответствовали требова-
ниям безопасности в соответствии с Техниче-
ским регламентом Таможенного союза 
021/2011 «О безопасности пищевой продук-
ции» приложение 2. 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
Полученные результаты позволяют 

утверждать, при включении экстракта в состав 

напитка в количестве 10–20% позволит обес-
печить 25% суточной потребности витамина С 
при разовом потреблении 250 см

3
 напитка. По-

лифенольные вещества, содержащиеся в экс-
тракте, обеспечивают дополнительную цен-
ность для потребителей. Полученные экстрак-
ты могут быть использованы при производстве 
фитонапитков как функциональные составля-
ющие. 
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