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Аннотация. В статье рассматривается возможность использования 

порошка из сухих цветков липы в качестве источника антиоксидантов при 

производстве продуктов питания. Порошок исследован на комплекс природных 

антиоксидантов: аскорбиновая кислота, бета-каротин и полифенолы, определено 

суммарное содержание водорастворимых антиоксидантов. В результате 

исследований выявлено, что из исследуемых антиоксидантов порошок из сухих 

цветков липы выступает источником бета-каротина и полифенольных 

соединений. 
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Цветки липы обладают широким спектром полезных свойств для 

организма человека, которые определены ее биохимическим составом. 

Содержащиеся в липе эфирное масло, включающее в себя комплекс 

флавоноидов и гликозидов, обладает бактерицидным действием; аскорбиновая 

кислота, известная как сильное иммуномодулирующее вещество, способствует 

поддержанию проницаемости сосудистых стенок в нормальном состоянии; 

каротин важен для поддержания функций зрения и здорового состояния кожи [1, 

3, 4].  

Содержание флавоноидов, аскорбиновой кислоты и каротина в составе 

цветков липы влияют на ее антиоксидантную ценность, которая важна при 

создании новых продуктов питания с ее использованием, так как именно 

антиоксиданты играют важную роль в защите современного организма человека 

от воздействия негативных факторов окружающей среды. Поэтому так важно 

изыскивать новые источники природных антиоксидантов среди 

малораспространенного сырья [2, 5, 7]. 

В Мичуринском государственном аграрном университете активно ведутся 

исследования по разработке новых видов продуктов питания для здорового и 

функционального питания с акцентом на антиоксидантную ценность. Для 

повышения антиоксидантной ценности пищевых продуктов эффективно 

используются травы и продукты их переработки [6, 8-10]. 

Цель исследования – определить количество основных антиоксидантов и 

их суммарное содержание в порошке из цветков липы для рекомендации к 

использованию при создании продуктов питания различного назначения. 

В задачи исследования входило определение содержания аскорбиновой 

кислоты, бета-каротина, флавоноидов (катехины, антоцианы, флавонолы) и 

суммарного содержания антиоксидантов (ССА), а также сухих веществ в 

порошке из липы. 

В таблице 1 представлены значения суммарного содержания 

водорастворимых антиоксидантов и сухих веществ в порошке из сухих цветков 

липы. 



Таблица 1 

Содержание водорастворимых антиоксидантов и сухих веществ в порошке из сухих 

цветков липы 

Наименование показателя Порошок из сухих цветков липы 

Массовая доля сухих веществ, % 90,0 

ССА, мг/100г 1147,7 

 

Как и большинство лекарственных трав цветки липы обладают 

антиоксидантным действием, что и доказывает полученный результат 

исследования порошка из сухих цветков липы на суммарное содержание 

водорастворимых антиоксидантов. Так, в порошке значение ССА в пересчете на 

кверцетин составило 1147,7 мг/100 г при содержании сухих веществ 90%. 

Для исследования антиоксидантного состава порошка из сухих цветков 

липы в нем были определены часто встречающиеся в природе антиоксиданты 

такие, как витамин - аскорбиновая кислота и вторичное растительное соединение 

- бета-каротин.   

В таблице 2 представлены результаты исследования порошка из сухих 

цветков липы на содержание аскорбиновой кислоты и бета-каротина. 

 

Таблица 2 

Содержание аскорбиновой кислоты и бета-каротина в порошке из сухих цветков липы 

Наименование показателя Порошок из сухих цветков липы 

Аскорбиновая кислота, мг/100 г 12,1 

Бета-каротин, мг/100 г 14,3 

   

Порошок из цветков липы главным образом стоит рассматривать в 

качестве источника жирорастворимого антиоксиданта бета-каротина. При 

адекватном уровне потребления взрослым организмом человека бета-каротина 5 

мг в сутки 35 г порошка из сухих цветков липы удовлетворяет эту потребность 

на 100%. По водорастворимому антиоксиданту аскорбиновой кислоте 

отмечается низкое содержание ее в исследуемом порошке. 



Антиоксидантная ценность по водорастворимым антиоксидантам порошка 

из сухих цветков липы в большей степени определяется полифенольным 

комплексом. 

Полифенольный комплекс порошка из сухих цветков липы исследован по 

содержанию антоцианов, флавонолов и катехинов (таблица 3)  

 

Таблица 3 

Полифенольный комплекс порошка из сухих цветков липы 

Наименование показателя Порошок из сухих цветков липы 

Антоцианы, мг 77,6 

Флавонолы, мг 201,7 

Катехины, мг 551,3 

 

Из исследуемых полифенолов в порошке из сухих цветков липы 

преимущественно содержатся катехины в количестве 551,3 мг/100г, что 

составляет 66 % от общего количества определенных флавоноидов. Наименьшее 

содержание отмечено по антоцианам 77,6 мг/100г – 9% от общего количества 

определенных флавоноидов. Среднее положение в этом ряду занимают 

флавонолы 201,7 мг/100г – 24 % от общего количества определенных 

флавоноидов. 

Адекватный уровень потребления взрослым организмом человека 

антоцианов, флавонолов и катехинов составляет соответственно 50, 30 и 200 мг 

в сутки. Порошок из сухих цветков липы способен удовлетворить потребность в 

перечисленных антиоксидантах на 100% в количествах соответственно 64, 15, 36 

г. 

Таким образом, порошок из сухих цветков липы может использоваться при 

разработке новых видов продуктов питания с целью повышения их 

антиоксидантного статуса. 
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