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Аннотация. Изучены химические и физические свойства пигментов 

древесных растений Орловской области.  Определено значение каротиноидов 

для растительных и животных организмов. Опробирована методика выделения  

и получения вытяжек каротиноидов из плодов рябины, боярышника, 

корнеплодов моркови. Проведена сравнительная количественная 

характеристика вытяжек пигментов.  
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Пигменты – это естественные красители, входящие в состав тканей 

растений.  Их содержание от сорта, вида растения, степени его зрелости, а 

также условий роста. Все существующие в природе окраски растений являются 

результатом взаимодействия всех пигментов и зависят, в первую очередь, от 

порядка их размещения в тканях. Выделяют наиболее важные растительные 

пигменты: хлорофилл, антоцианы, каротины.[1,2] 

Самыми распространенными пигментами в мире растений являются 

антоцианы и каротин.[3]  

Каротиноиды придают плодам, листьям, цветкам  жёлто-оранжевый или 

красный цвет. Алые ягоды боярышника, барбариса, земляники и клубники, 

ярко-оранжевые плоды рябины, шиповника, моркови, мандаринов – все это 

богатство цветов объясняется наличием в клеточном соке  этих растений 

различных количеств красящих пигментов – антоциана и каротина.  

Каротиноиды разделяют на каротины и ксантофиллы (окисленная форма 

каротина). Они отличаются функциями, выполняемыми в растительном 

организме: каротиноиды способствуют дополнительному поглощению энергии 

света и  защищают хлорофилл от фотоокисления, а ксантофиллы участвуют в 

образовании кислорода. Само название пигмента «каротин» происходит от 

латинского carota – «морковь», из нее каротин впервые был выделен. 

Каротиноиды являются непредельными углеводородом и имеют общую 

формулу С40H56.  Структурные формулы представлены на рисунке 1. 

 

Рисунок 1 - Структурные формулы каротинов и ксантофиллов различных видов 



Каротины нерастворимы в воде, но растворяется в органических 

растворителях: например, в различных маслах, спиртах.  

Люди с древних времен используют защитное и лекарственное действие 

растительных каротиноидов. Эти пигменты обладают полезными свойствами 

для организма человека: поддерживают иммунную систему, укрепляют сосуды 

и улучшают состав крови. Каротин используют как натуральный пищевой 

краситель и обозначают его на упаковке  как пищевую добавку Е 160а. [4]. 

Учитывая важное значение растительных пигментов, была определена 

цель работы: освоить методику выделения каратиноидов из различных 

растительных объектов. 

В качестве объектов исследования были выбраны корнеплоды моркови, 

ягоды рябины и боярышника (рисунок 2). 

 

Рисунок 2 - Растительные объекты, взятые для исследования каротинов 

 

Спиртовую вытяжку пигментов получали согласно методике, изложенной 

А.П. Кудряшовым.  [5]. (рисунок 3) 
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Рисунок 3 - Получение вытяжек пигментов из растительных образцов ( 1-измельчение, 2-фильтрование) 



Затем  использовали методику разделения пигментов по Краусу. Данный 

метод основан на различной растворимости пигментов в спирте и бензине. 

Данные растворители при сливании не смешиваются и образуют две фазы: 

верхнюю – бензиновую и нижнюю – спиртовую, поэтому происходит 

разделение компонентов смеси.  При этом происходит разделение слоев: 

верхний бензиновый слой становится зеленым, так как в нем содержатся 

хлорофиллы «а» и «b», а также каротин; нижний становится желтым, так как 

содержит ксантофиллы.  (рис. 4.) 

 

 

Рисунок 4 - Растворимость растительных пигментов в спирте и бензине.(1-барбарис, 2-рябина, 3-

морковь). 

 

Во всех образцах (корнеплодах моркови, ягодах рябины и барбариса) 

хлорофилл не был обнаружен.   

В исследуемых растительных объектах содержится различное количество 

каротиноидов.  В образце 1 (ягоды барбариса) преимущественно был 

обнаружен ксантофилл, верхний слой содержал незначительное количество 

каротина. Образец 2 (ягоды рябины) и образец 3 (корнеплоды моркови) 

ксантофилла содержали незначительное количество. Растительные пигменты 

были представлены каротином, причем интенсивность окраски образца 2 менее 

интенсивна, чем в образце 3, из чего можно сделать вывод о меньшем 

количественном содержании каротина в образце 2 по сравнению с образцом 3. 

Таким образом, можно сделать вывод о различном содержании 

каротиноидов в растительных объектах. Данные результаты могут быть 

использованы  при получении каротинов в пищевых и медицинских целях. 
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