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Аннотация. Использование лимонной кислоты в процессе экстракции 

полифенольных соединений из плодов жимолости голубой позволит снизить 

токсичность растворителей для человеческого организма, а так же проблемы 

очистки полученного экстракта. Цель исследований являлось изучение 

технологических параметров экстракции полифенольных соединений из плодов 

жимолости водным раствором лимонной кислоты. Оптимальные условия 

протекания экстракции полифенольных соединений из сушеных плодов 

жимолости водным раствором лимонной кислоты являлись: температура 60°C, 

время протекания процесса 300 минут, гидромодуль 1/35. 
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Полифенолы, содержащиеся в плодах жимолости, обладают 

потенциальной биологической активностью, включая антиоксидантное, 

антибактериальное и противовоспалительное действие. Основными 

полифенольными соединениями в плодах жимолости являются антоцианы. 

Плоды жимолости традиционно перерабатывают в напитки, джемы, фруктовые 

вина и закуски. Одним из перспективных методов переработки плодов 

жимолости – производство экстрактов [4, 8]. 

Большой антиоксидантной активностью отличается большинство 

плодово-ягодного сырья, что позволяет создавать особо ценные продукты 

питания [1-3]. Большинство полифенольных соединений связаны с 

макромолекулярными веществами, такими как пищевые волокна и клеточные 

стенки растений, что создает трудности для извлечения данных соединений. 

Обычные методы экстракции полифенольных соединений из жимолости 

голубой предлагают использовать этиловый спирт или метанол подкисленный 

соляной кислотой [5]. Однако использование соляной кислоты в процессе 

экстракции, которая является неорганической  кислотой, создает определенные 

проблемы, включая остатки реагентов и сложную очистку отработанной 

кислоты. Использование лимонной кислоты в процессе экстракции 

полифенольных соединений из плодов жимолости голубой позволит снизить 

токсичность растворителей для человеческого организма, а так же проблемы 

очистки полученного экстракта. В пищевых продуктах лимонная кислота 

выполняет несколько функций, таких как регулирование кислотности, 

консервирование, обеспечение антиоксидантных свойств, усиление вкуса и 

аромата, а также проявляет антибактериальную активность [6-7].  

Цель исследований являлось изучение технологических параметров 

экстракции полифенольных соединений из плодов жимолости водным 

раствором лимонной кислоты.  

В качестве объектов исследований использовали сушеные плоды 

жимолости сорта Синяя птица. Сушку плодов жимолости осуществляли 

конвекционным способом при температуре теплоносителя 60 ºС до конечной 

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/bioactive-compound
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влажности продукта 7-8 %. Исследования содержания полифенольных 

соединений проводили методом Folin – Ciocalteu. В качестве экстракционной 

смеси использовали водный раствор лимонной кислоты (pH=2,0). Перед 

экстракцией сушеные плоды рябины измельчали до фракции 1,0-2,0 мм. 

Производство экстрактов осуществляли на водяной бане в учебно-

исследовательской лаборатории продуктов функционального питания с 

использованием научного оборудования ЦКП Мичуринского ГАУ «Селекция 

сельскохозяйственных культур и технологии производства, хранения и 

переработки продуктов питания функционального и лечебно-

профилактического назначения». 

При изучении влияния температуры  на выход полифенольных 

соединений использовали гидромодуль 1/30. Время экстракции составляло 180 

минут. С увеличением температуры экстракции с 40 °C до 60 °C выходы 

полифенолов увеличивался и достигал  максимума при температуре 60 °C. 

Однако   при повышении температуры экстракции свыше 60 °C наблюдали 

уменьшение содержания полифенольных соединений (рис.1.). Высокие  

температуры  вызывают деградацию структур полифенольных соединений, что 

снижает эффективность экстракции. Температура экстракции 60 °C  определена 

как оптимальная. 

 

Рисунок 1 – Выход полифенольных соединений из плодов жимолости в зависимости от температуры. 

Исследования по влиянию соотношения растительной матрицы к 

растворителю проводили при температуре экстракции 60 °C в течение 180 мин. 

При соотношении твердое вещество: жидкость 1:35 выход полифенольных 
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соединений достигал своего максимума (рис.2). Избыточное  количество 

растворителя не приводило к значительному увеличению выхода 

полифенольных соединений. Таким образом, оптимальное соотношение 

твердое вещество: жидкость определено на уровне 1:35.  

 

Рисунок 2 – Выход полифенольных соединений из плодов жимолости в зависимости от соотношения 

растительной матрицы и растворителя. 

Исследования по влиянию температуры на выход полифенольных 

соединений из плодов жимолости проводили при температуре 60 °C и 

гидромодуле 1/35. Выход полифенолов неуклонно возрастал с увеличением 

времени экстракции и достигал максимума через 240 минут, но значительно 

снижался через после 300 минут (рис.3).  

 

Рисунок 3 – Выход полифенольных соединений из плодов жимолости в зависимости от времени 

протекания процесса. 

Более длительное время экстракции могло привести к разрушению и 

деградации структур полифенольных соединений. На основе полученных 

данных установлено оптимальное время экстракции – 300 минут. 
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На основе полученных данных установлено, что оптимальные условия 

протекания экстракции полифенольных соединений из сушеных плодов 

жимолости водным раствором лимонной кислоты являлись: температура 60°C, 

время протекания процесса 300 минут, гидромодуль 1/35. 

Работа выполнена с использованием научного оборудования ЦКП 

Мичуринского ГАУ «Селекция сельскохозяйственных культур и технологии 

производства, хранения и переработки продуктов питания функционального и 

лечебно-профилактического назначения». 
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Abstract. The use of citric acid in the process of extracting polyphenolic 

compounds from blue honeysuckle fruit will reduce the toxicity of solvents to the 

human body, as well as the problems of purifying the resulting extract. The aim of the 

research was to study the technological parameters of extracting polyphenolic 

compounds from honeysuckle fruit using an aqueous solution of citric acid. The 
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optimal conditions for the extraction of polyphenolic compounds from dried 

honeysuckle fruit using an aqueous solution of citric acid were: temperature 60°C, 

process duration 300 minutes, hydromodule 1/35. 

Keywords: extraction, citric acid, fruit, honeysuckle, polyphenolic 

compounds. 
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