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КОМПЛЕКСНА ПЕРЕРОБКА ЖУРАВЛИНИ ТА 
ВИКОРИСТАННЯ ЇЇ В СКЛАДІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ  

М. П. Скрипников, спеціальність Харчові технології, група 
ТРГм-21 
Г. П. Хомич, д-р техн. наук, професор, професор кафедри 
технологій харчових виробництв і ресторанного господар-
ства – науковий керівник 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Запровадження маловідходних та безвідходних технологій у 
виробництво є надзвичайно важливим напрямом щодо раціо-
нального використання сировинних ресурсів та удосконалення 
сучасних технологій, що позитивно впливатиме на ефективність 
харчової галузі і вирішення соціальних проблем, які стосуються 
задоволення потреб населення харчовими продуктами.  

За офіційними даними міжнародної організації Global 
Footprint Network за останні 50 років показник споживання при-
родних ресурсів зріс приблизно на 190 %, що свідчить про необ-
хідність максимального використання сировинних ресурсів [1], 
але статистичні дослідження показують, що вагома частина пер-
винних ресурсів потрапляє у відходи, виявляючи негативний 
вплив на навколишнє середовище. Комплексне використання 
сировини та екологізація виробництва є актуальним завданням 
не тільки для України, але й для світу в цілому.  

Головні проблеми харчової промисловості полягають також в 
більш широкому залученню в переробну галузь місцевих, нетра-
диційних сировинних ресурсів, до яких відносяться і дикорослі 
плоди та ягоди. Сировинні ресурси України надзвичайно багаті 
різноманітними видами дикорослої сировини. До найбільш 
цінних культур відноситься журавлина болотна.  

Ягоди журавлини містять у своєму складі моно- та поліцук-
ри, клітковину, білки, органічні кислоти, флаваноли, пектинові, 
барвні та дубильні речовини, лейкоантоціани, катехіни. В групі 
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вітамінів: виявлено вітамін С, тіамін, рибофлавін, нікотинову 
кислоту та каротин. Серед органічних мінеральних елементів: 
залізо, марганець, йод, алюміній, мідь, срібло, калій, цинк, хлор, 
сірку, свинець. 

Окрім багатого хімічного складу, журавлині притаманні й 
значні лікувальні властивості. Ягоди володіють протипухлин-
ною дією, підвищують опірність організму до дії рентгенівських 
променів, надають онкостатичну дію.  

Науковцями досліжувалося використання журавлини в тех-
нології отримання харчових продуктів – газованих напоїв, 
соусів, приправ, борошняних виробів [2]. 

Метою досліджень є дослідження комплексної переробки 
ягід журавлини в технології харчових продуктів. 

Досліджували ягоди у стадії споживчої стиглості. Показники 
органолептичної оцінки показали, що ягоди журавлини мали 
червоний колір, кислий смак та притаманний журавлині специ-
фічний слабкий аромат. 

Експериментальними дослідженнями підтверджено, що 
ягоди журавлини – це джерело біологічно активних речовин, їх 
показник біологічної активності дорівнює 2 780 ум. од. акт. Біо-
логічною активністю володіють L-аскорбінова кислота, феноль-
ні та барвні речовини, що містяться в складі журавлини. Титро-
вана кислотність ягід становить 2,68 % і в складі органічних кислот 
визначено наявність лимонної, яблучної, бурштинової кислот. В 
складі цукрів переважають глюкоза (1,72 %) та фруктоза 
(1,85 %). Виявлено у складі ягід поліспирт сорбіт (0,39 %), шо 
свідчить про лікувальні властивості ягід. Дослідивши фракцій-
ний склад фенольних сполук, встановлено переважаючий вміст 
в їх складі антоціанів (62 % від суми флавоноїдних сполук). 

Ягоди журавлини піддавали попередній обробці і вилучали 
сік. Для підвищення соковіддачі використовували ферметативну 
обробку сировини ферментом Rapidase С80. Соковіддача ягід 
підвищилася на 15,0 % в порівнянні з контрольним зразком. 
Значно збільшився в складі соку вміст фенольних речовин. 

Однак, проведені дослідження підтвердили, що обробка м’яз-
ги ягід журавлини ферментними препаратами, хоча і підвищує 
вихід соку та його біологічну активність, але складна для умов 
ресторанного господарства, тому що потребує додаткових вит-
рат на технологічне обладнання, подовжує тривалість процесу 
переробки, що негативно впливає на економічні показники. Для 
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подальших досліджень отримували сік з ягід журавлини попе-
редньо механічно подрібнених. 

Відповідно в процесі переробки ягід журавлини значна час-
тина біологічно активних компонентів (фенольних, барвних, 
пектинових речовин) залишається у відходах, що підтверджує 
необхідність комплексної переробки сировини.  

Розглядали різні шляхи переробки вичавок журавлини, серед 
яких екстрагування, висушування, варіння. 

Екстрагування вичавок проводили водою при кімнатній тем-
пературі, гідромодулі 1 : 1 протягом 180 хв. Раціoнальним спо-
собом переробки відходів є спосіб висушування з отриманням 
порошкоподібної маси, тому щo дає можливість зберігати їх 
тривалий час і використовувати впродовж року. Висушування 
проводили в пароконвектоматі за параметрами: температура – 
60 ºС, тривалість – 2 години та товщина сировинного шару –  
1,5–2,0 см. Третім напрямком переробки вичавок є отримання 
желюючого соку. 

Визначено перспективні напрямки використання вторинних 
продуктів переробки журавлини. Зокрема, водні екстракти в 
технології виробництва напоїв та борошняних виробів; порошки – 
в технології борошняних виробів; желюючий сік – в технології 
кондитерських солодких страв. Найбільш ефективним з точки 
зору використання сировинного ресурсу, а в подальшому і 
зберігання, є висушування вичавок журавлини, отримання з них 
порошків і можливість їх тривалого використання.  

Таким чином, запровадження комплексної переробки ягід 
журавлини підтверджує можливість максимально використати 
ресурсний потенціал рослинної сировини, збільшити вихід гото-
вого продукту, розширити асортиментний ряд продуктів з їх 
використанням і позитивно впливатиме на економіку та еколо-
гію виробництва.  
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