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ДОСЛІДЖЕННЯ ПРОЦЕСУ ЕКСТРАГУВАННЯ
КВЕРЦЕТИНВМІСНОЇ СИРОВИНИ
ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ
Т.М. Іванова 
К.В. Зусько
А.М. Куц, канд.техн. наук 
Н.М. Грегірчак, канд. техн. наук 
Л.В. Пешук, д-р с-г наук,
Національний університет харчових технологій

Попередньо відібрано і проаналізовано кверцетинвмісну рослинну сировину, яка 
є безпечною і доступною для технології м ’ясних продуктів, в тому числі соси­
сок. Встановлено оптимальні параметри екстрагування рослинної сировини 
(гідромодуль, тривалість і температура екстрагування) залежно від вмісту 
сухих речовин у готових екстрактах, виведено рівняння регресії для визначе­
ння їх вмісту з урахуванням умов екстрагування. Визначені мікробіологічні, 
органолептичні показники екстрактів лушпиння цибулі та мати-й-мачухи, а 
також готових виробів із додаванням цих екстрактів.
Ключові слова: кверцетинвмісна сировина, екстрагування, лушпиння цибулі, 
сухі речовини, органолептичні та мікробіологічні показники.

Постановка проблеми. На сьогодні велика частка продуктів, особливо 
жировмісних, піддається псуванню через недотримання технологічних режимів

© Т.М. Іванова, К.В. Зусько, А.М. Куц, Н.М. Грегірчак, Л.В. Пешук, 2017
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виготовлення чи правил зберігання, а також через високий вміст жиру. Для 
м’ясних продуктів гальмівну дію на процес окиснення спричиняють фенольні 
компоненти коптильного диму, нітрит натрію та аскорбінова кислота та ін. 
Проте перераховані добавки застосовують не для всіх м’ясних виробів і не всі 
вони проходять процес копчення. Тому пошук ефективних, простих, доступних і 
безпечних антиоксидантів для виробництва різних груп м’ясних продуктів є 
досить актуальним.

Нині при виробництві м’ясних виробів використовують як синтетичні 
антиоксиданти, так і природні. Отримані з рослинної сировини природні анти­
оксиданти, на відміну від хімічно синтезованих, не проявляють негативного 
побічного впливу на організм людини, а навпаки, покращують якісні характе­
ристики продукту [1]. Одним із найбільш поширених і потужних джерел речо­
вин з антиоксидантними властивостями є кверцетин, який є коштовним препа­
ратом. Тому пошук і дослідження нативної кверцетинвмісної сировини досить 
перспективний. Значна кількість кверцетину міститься в лушпинні цибулі (до 
40000 мг/кг) [2], а також є складовою хімічного складу лікарської рослини мати- 
й-мачухи [3].

Численними дослідженнями доведено, що лікарська рослинна сировина є 
невичерпним джерелом натуральних біологічно активних речовин (БАР), які 
навіть у мінімальній кількості сприятливо впливають на організм людини. Одним 
із найпростіших способів вилучення цільових компонентів з рослинної сировини 
є екстрагування. Це процес, який не потребує коштовного устаткування та мате­
ріалів, але відрізняється високою ефективністю [4—6]. Тому він був застосова­
ний для отримання екстрактів з кверцетинвмісної рослинної сировини.

Попередньо нами було відібрано і проаналізовано кверцетинвмісну росли­
нну сировину, яка є безпечною і доступною для технології м’ясних продуктів, в 
тому числі сосисок [7]. У попередніх дослідженнях кількість кверцетину в 
екстрактах досліджувалось за однакових гідромодулів (1:25) і було встановлено, 
що в екстракті лушпиння цибулі кверцетину 1,53%, а в екстракті з мати-й- 
мачухи — 1,52%. На наступному етапі було досліджено вміст сухих речовин 
(СР) у даних екстрактах і встановлено, що він відрізняється для кожної 
рослинної сировини, навіть за однакових гідромодулів і способів екстрагування. 
Саме тому було проведено варіювання вище описаних факторів, підібрано опти­
мальні умови екстрагування і визначено кількість кверцетину в готових екстрактах.

Матеріали і методи. Предмет дослідження — лушпиння цибулі (ДСТУ 3234­
95 «Цибуля ріпчаста свіжа. Технічні умови») та листя лікарської рослини мати-й- 
мачуха (лат. Tussilago farfara L.) (ГОСТ 13382-67 «Лист мать-и-мачехи. Тех­
нические условия»).

Вміст сухих речовин в отриманих екстрактах визначали рефрактометричним 
методом. Органолептичні показники екстрактів оцінювали відповідно до ДСТУ 
7099:2009 «Продукція безалкогольної промисловості. Методи визначання орга­
нолептичних показників та об’єму продукції». Відбір проб сосисок для органо­
лептичних досліджень і підготовку їх до аналізу здійснювали відповідно до 
вимог ДСТУ 4823.2:2007 «Продукти м’ясні. Органолептичне оцінювання показ­
ників якості. Частина 2. Загальні вимоги».

Мікробіологічні дослідження екстрактів здійснювали за методиками, за­
твердженими Міністерством охорони здоров’я і державними стандартами. 
Кількість мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів
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(КМАФАнМ), дріжджів і пліснявих грибів визначали за стандартними методами 
досліджень [8].

Мікробіологічні дослідження проводили відразу після приготування і охоло­
дження екстрактів, а також через 8, 24 та 72 год зберігання. Зразки зберігали при 
температурі 0...6° С.

Результати та їх обговорення. Екстрагування рослинного матеріалу, що 
має клітинну структуру, є складним фізико-хімічним процесом, на перебіг якого 
суттєво впливають такі чинники: природа екстрагенту, ступінь подрібнення 
рослинного матеріалу, температура і тривалість процесу, різниця концентрацій 
сухих речовин у системі, співвідношення сировина : екстрагент [9].

Водні екстракти кверцетинвмісної сировини отримували шляхом екстракції. 
Параметри екстрагування варіювали в межах: гідромодуль — від 1:10 до 1:50, 
температура — від 80 до 100 °С, тривалість процесу — від 5 до 20 хв. Вміст 
сухих речовин визначали кожні 5 хв. Процес вважали завершеним, коли вміст 
сухих речовин не змінювався впродовж наступних 5— 10 хв. Екстракти 
охолоджували до кімнатної температури, відфільтровували та досліджували.

Експериментально були встановлені оптимальні параметри екстрагування СР 
із лушпиння цибулі (рис. 1): гідромодуль 1:25, тривалість екстрагування 15 хв за 
температури 90... 100° С. В отриманому екстракті вміст сухих речовин склав 0,6%. 
Проте рецептури м’ясних продуктів обумовлюють лімітовану кількість рідини 
(води чи екстракту). Враховуючи, що кверцетин є термостійкою речовиною, було 
прийнято рішення упарювати отриманий екстракт (за температури 90— 100°С, у 
10 разів). Після упарювання теж було визначено концентрації сухих речовин в 
екстракті, який склав 10,7% і кількість кверцетину — 1 г/дм3.

0=8 
£ 0,6 
б  0,4 
.2 0,2 
ж о

5 10 15 20 5 10 15 20 5 10 15 20Тривалість
екстрагування, хв

гідромодуль гідромодуль гідромодуль 
1 :1 4 ' 1 :2 5 ' 1 :5 0 '

□  80°С ■  90°С В 100°С

Рис. 1. Вміст СР в екстракті лушпиння цибулі, %, залежно від гідромодуля, 
тривалості і температури екстрагування

При екстрагуванні лікарської рослини мати-й-мачухи при збільшенні гідро­
модуля вміст сухих речовин збільшувався, але екстрагенту майже не лишалось, 
тому збільшення кількості сировини було недоцільним (рис. 2).

Встановлено, що для екстрагування СР із лікарської трави мати-й-мачухи 
оптимальними умовами є: гідромодуль зі співвідношенням сировини до екстра­
генту 1:10, тривалість екстрагування 15 хв за температури 9 0 .1 0 0 °  С (рис. 2). 
За таких умов вміст СР в отриманому екстракті склав 4,9%, а кількість кверце­
тину в отриманому екстракті — 3,2 г/дм3.
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Рис. 2. Вміст СР в екстракті лікарської рослини мати-й-мачухи, %, 
залежно від гідромодуля, тривалості і температури екстрагування

Були також проаналізовані органолептичні показники водних екстрактів 
лушпиння цибулі та мати-й-мачухи (табл. 1).

Таблиця 1. Органолептичні показники екстрактів рослинної сировини

Назва показника Екстракти
Лушпиння цибулі Мати-й-мачухи

Зовнішній вигляд Т емно-коричневий Темно-зелений

Аромат Свіжий, з нотками цибулі Яскраво виражений, сильний, 
специфічний, властивий сировині

Смак Г армонійний, з присмаком 
цибулі

Яскраво виражений, 
трав’янистий, характерний 

для даної рослинної сировини

З табл. 1 видно, що органолептичними показниками отримані екстракти 
мали показники властиві даному виду рослинної сировини і можуть бути 
рекомендовані для внесення у рецептури м’ясних продуктів. Тому також були 
проведені дослідження органолептичних показників готових виробів (сосисок) з 
додаванням досліджуваних кверцетинвмісних екстрактів.

Органолептична оцінка сосисок (рис. 3) показала, що в експериментальних 
зразках сосисок з використанням екстракту лушпиння цибулі було відмічено 
приємний аромат і рожевий колір. Проте, сосиски з використанням екстракту з 
лікарської рослини мати-й-мачуха мали легкий присмак та аромат даної трави, 
що не дуже властиво для даного виду продукту.

Зовнішній вигляд 
5,2.

Загальна оцінка

Запах

Вигляд на розрізі

Консистенція

Смак

■ Контроль

■Сосиски з 
екстрактом 
лушпиння 
цибулі 
Сосиски з 
екстрактом 
мати-й- 
мачухи

Рис. 3. Органолептичні показники сосисок з використанням кверцетинвмісних екстрактів
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Враховуючи деякі особливості умов збирання та зберігання кверцетинвмісної 
сировини, складаються сприятливі умови для розвитку мікрофлори в екстрактах з 
неї. Тому необхідним було проведення мікробіологічної оцінки стабільності 
технологічних властивостей даної сировини у виробничих умовах.

Так, мікробіологічний аналіз екстрактів з рослинної сировини показав, що 
протягом 72 год зберігання при 0...6° С, вони відповідають встановленим 
санітарно-мікробіологічним нормативам та є безпечними для подальшого їх 
використання в рецептури м’ясних продуктів (табл. 2).

Бактерій групи кишкової палички та золотистого стафілокока в досліджених 
екстрактах не виявлено, що свідчить про дотримання санітарно-гігієнічних норм 
під час їх отримання.

Таблиця 2. Мікробіологічні показники визначення КМАФАнМ, дріжджових і 
пліснявих грибів у кверцетинвмісних водних екстрактах за температури 0..6° С

Види
екстрактів

Тривалість
зберігання

Число мікроорганізмів, КУО/ см3
Вимоги згідно з 

нормативними документами
КМАФАнМ*

Дріжджові і 
плісняві 
гриби *КМАФАнМ*

Дріжджові і 
плісняві 
гриби *

Екстракти отриманні при 90° С

Екстракт
лушпиння

цибулі

свіжовиготов­
лені

1,0 ■ 105 0 0 -fc
.

1,0 ■ 102 <102

8 год 1,0 ■ 102 <102
24 год

О(N(N 20,06,

72 год 2,8 ■ 103 20,08,

Екстракт мати- 
й-мачухи

свіжовиготов­
лені 1,6 ■ 102 <102

8 год 1,9 ■ 102 <102
24 год 2,5 ■ 102 20,07,

72 год 2,7 ■ 103 20,08,

Екстракти отриманні при 100° С

Екстракт
лушпиння

цибулі

свіжовиготов­
лені

1,0 ■ 107 1,0 ■ 105

<10* <102

8 год <101 <102
24 год 3,0 ■ 101 1,0 ■ 102
72 год 4,2 ■ 102 2,0 ■ 102

Екстракт мати- 
й-мачухи

свіжовиготов­
лені <101 <102

8 год <101 <102
24 год 1,0 ■ 101 1,0 ■ 102
72 год 7,0 ■ 101 1,0 ■ 102

П рим ітка. * стат. рівень значимості p  < 0,05.

За даними табл. 2 можна зробити висновок, що краще проводити екстра­
гування за температури 100° С, оскільки кількість мезофільних аеробних і фа­
культативно-анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ), дріжджів та пліснявих 
грибів в екстрактах навіть через 72 год з моменту виготовлення знаходилась в 
межах встановлених норм.

Висновки. Підібрано оптимальний гідромодуль, тривалість та температуру 
екстрагування сухих речовин і кверцетину із лушпиння цибулі й лікарської
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рослини мати-й-мачуха. За мікробіологічними показниками встановлено, що 
екстракти мали тривалість зберігання не менше 72 год і можуть викорис­
товуватись у технології м’ясних виробів. За органолептичними показниками 
сосиски, вироблені з додаванням екстракту лушпиння цибулі, мали приємний 
смак і аромат, у той час як сосиски з екстрактом мати-мачухи набували специ­
фічного смаку та аромату, що є не властивим для даного виду продукту.
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ИССЛЕДОВАНИЕ ПРОЦЕССА ЭКСТРАГИРОВАНИЯ
КВЕРЦЕТИНСОДЕРЖАЩЕГО СЫРЬЯ
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ
Т.Н. Иванова, К.В. Зусько, А.М. Куц, Н.Н. Грегирчак, Л.В. Пешук
Национальный университет пищевых технологий

Предварительно отобрано и проанализировано кверцетинсодержащее расти­
тельное сырье, которое является безопасным и доступным для технологии 
мясных продуктов, в том числе сосисок. Установлены оптимальные пара­
метры экстрагирования растительного сырья (гидромодуль, продолжитель­
ность и температура экстрагирования) в зависимости от содержания сухих 
веществ в готовых экстрактах, выведено уравнение регрессии для опреде­
ления содержания сухих веществ в зависимости от условий экстрагирования. 
Определены микробиологические, органолептические показатели экстрактов 
шелухи лука и мать-и-мачехи, а также готовых изделий с добавлением этих 
экстрактов.
Ключевые слова: кверцетинсодержащее сырье, экстрагирование, луковая 
шелуха, сухие вещества, органолептические и микробиологические показатели.
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