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Мікрохвильова екстракція біологічно активних речовин з рослинної си-

ровини пов’язана з дією електромагнітних хвиль, які проникають у внутрішню 

структуру сировини, викликаючи інтенсивний диполь-дипольний обертальний 

рух рідини екстрагента та рідини сировини, що посилює тертя між молекулами, 

збільшуючи кінетичну енергію і, як наслідок, нагріваючи сировину та екстра-

гент. Порушення клітинного матриксу сировини [1] призводить до підвищення 

проникності клітинних мембран і більш швидкого вивільнення біологічно акти-

вних компонентів в середовище екстрагенту. Даний метод активно вивчається 

як один з методів інтенсифікації процесів екстрагування та отримання високого 

вмісту цільового продукту [2]. 

Каротиноїди та хлорофіл є основними пігментами, що відіграють важли-

ву роль у процесі фотосинтезу, який є ключовим процесом для виробництва ор-

ганічних речовин у рослинах. В якості біологічно активних речовин каротиної-

ди та хлорофіл володіють потужними антиоксидантними властивостями, захи-

щаючи клітини від пошкоджень, спричинених вільними радикалами [3, 4]. Ви-

лучені з рослинної сировини пігменти, завдяки своїм властивостям, активно 

застосовуються в складі лікарських, косметичних засобів та БАДів. 

Мета нашого дослідження полягала у вивченні впливу мікрохвиль на 

процес вилучення пігментів зі свіжого листя та насіння Plantago major L. Рос-

линна сировина була зібрана у червні 2023 року. Екстракцію проводили за до-

помогою 70 % етилового спирту, співвідношення сировини до екстрагенту ста-

новило 1:20. Відповідні екстракти піддавались дії мікрохвиль протягом 40, 60, 

80 та 100 с. Після обробки мікрохвилями екстракти залишали у темному місці 

при кімнатній температурі протягом десяті діб в щільно закритих скляних фла-

конах. Після фільтрування, за стандартними методиками проводили кількісне 

визначення вмісту каротиноїдів та хлорофілу [5, 6]. 

За отриманими експериментальними даними було встановлено, що мак-

симальна кількість каротиноїдів вилучається з листя та насіння відповідно, 

12.0±0,4 мг/100 г та 13.8±0,5 мг/100 г сухої сировини, завдяки впливу мікрох-



13 
 

виль протягом 80 с. Подальше збільшення часу оброблення не призводить до 

підвищення вмісту цільового продукту. Інша динаміка спостерігається при ви-

лученні хлорофілу. Хлорофіл є відносно термолабільною сполукою, яка зазнає 

руйнувань під впливом підвищеної температури. Оптимальна температура для 

вилучення хлорофілу – 50–60 ℃, подальше збільшення температури призводить 

до зниження цільового продукту внаслідок його руйнування [7]. В нашому ви-

падку найбільша кількість загального хлорофілу як з листя (64.5±1.5 мг/100 г 

сухої сировини), так і з насіння (28.8±0.2 мг/100 г сухої сировини) вилучається 

при впливі мікрохвиль на екстракт протягом 40 с. Більш тривала дія мікрохвиль 

призводить до збільшення температури та зниження вмісту хлорофілу. Треба 

зазначити, що зменшення загальної кількості хлорофілу у відповідних екстрак-

тах відбувається завдяки істотному зниженню вмісту α-хлорофілу у порівнянні 

з його β-формою. 

Таким чином, каротиноїди максимально вилучаються при обробці мікро-

хвилями відповідних екстрактів впродовж 80 с., а хлорофіл – впродовж 40 с. 

Внаслідок дотримання таких режимів обробки екстрактів з листя виділяється у 

більшій кількості хлорофіл, а з насіння – каротиноїди. 
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