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Макаронні вироби – це особлива група зерноборошняних товарів, що 

доступна за ціною та користується попитом серед споживачів. Макаронна 

промисловість України щороку виробляє близько 7 кг різноманітної продукції на 

кожну людину, що перевищує фізіологічну норму споживання (5кг). Асортимент 

макаронних виробів дуже широкий та залежить від якості борошна, технічного 

оснащення підприємств та наявності у складі добавок.  

У Європі щорічно викидають більше 500 тис. т лушпиння цибулі. Відомо, 

що її можна використовувати як сировину для вилучення біологічно активних 

речовин. Лушпиння цибулі містить вітаміни, макро і мікроелементи, фітонциди, 

антиоксиданти та флавоноїди (кверцетин та рутин). Саме тому доцільно 

використовувати лушпиння для підвищення біологічної та харчової цінності 

макаронних виробів. 

Мета роботи – проаналізувати споживні властивості лушпиння цибулі, як 

перспективної сировини, для виготовлення макаронних виробів з підвищеною 

харчовою цінністю. 

Відповідно до регламенту Європейського парламенту та ради ЄС 

№1333/2008 від 16.12.2008 р. «Про харчові добавки», «неперероблений продукт 

харчування» означає продукт харчування, що не зазнав жодної обробки, що 

призвела би до значної зміни початкового стану продукту харчування; для цієї 

цілі вважається, що наступні види обробки не призводять до значної зміни: 

очищення від лушпиння. 

Встановлено, що використання екстрактів лушпиння цибулі є ефективним у 

разі виявлення патологій. Так, екстракт і порошок з лушпиння цибулі підвищує 
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плазмові концентрації кверцетину та ізорамнетіну, покращує антиоксидантний 

захист печінки (порівняно з екстрактом чи порошком з м’якоті цибулі). Екстракт з 

лушпиння цибулі допомагає у разі гіпертонії, порушеннях роботи печінки і 

підшлункової залози, кишечника, ефективний для лікування атеросклерозу, 

астми, покращує загальне самопочуття та апетит, знижує артеріальний тиск. 

Таким чином, лушпиння цибулі (як порошок) та екстракт з лушпиння цибулі 

можна використовувати як перспективну сировину для виготовлення харчових 

продуктів із функціональними властивостями. 

Встановлено, що кверцетин у лушпинні цибулі зумовлює ефективність 

екстракту. Антиоксидантні властивості кверцетину обумовлюють його 

використання у виробництві різних харчових продуктів. Оскільки кверцетин не 

розчиняється у воді, а лише в етанолі й органічних розчинника, використовують 

40 % і 70 % водно-спиртовий екстракт з лушпиння цибулі. Вміст флавоноїдів у 

перерахунку на кверцетин в екстрактах з лушпиння цибулі становив: у водному – 

1,53 %; в 40 % спиртовому – 3,03 %; в 70 % спиртовому – 2,67 %. Тобто найбільш 

повне вилучення флавоноїдних сполук відбувається у разі використання 

екстрагента 40 % спиртового розчину. Проте цей спосіб вилучення корисних 

речовин з лушпиння цибулі є вартісним, тому для виробництва макаронних 

виробів використовувати його не доцільно. 

Для екстрагування кверцетинвмісного лушпиння цибулі можна також 

використовувати електроактивовану воду – католіт, який має лужний показник рН 

(10-12 од.). Встановлено, що в 2 % і 4 % екстракті лушпиння цибулі вміст 

кверцетину відповідно становить 1,52 % і 1,61 %. Виробник несе затрати лише на 

отримання екстракту з лушпиння цибулі, оскільки сировина практично 

безкоштовна. 

Таким чином, асортимент макаронних виробів підвищеної харчової цінності 

можна розширити за рахунок додавання відвару/порошку лушпиння цибулі. 

Встановлено, що за рахунок внесення лушпиння цибулі, харчові продукти мають 

антиоксидантні властивості. Внесення лушпиння цибулі не значно підвищить 

вартість готових виробів, оскільки є відносно дешевою сировиною. 


