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Визначення фітохімічного складу пелюсток Hibiscus sabdariffa L., за 

багатьма дослідженнями, показав наявність в них наступних антоціанів: ціані-

дин-3-О-глюкозид, ціанідин-3-О-самбубіозид, дельфінідин-3-О-самбубіозид, 

мальві-дин-3-О-глюкозид петунідин-3-О-глюкозид, дельфінідин-3-О-глюкозид. 

Присутність антоціанів в складі пелюстків рослини надає їй інтенсивне 

червоне забарвлення [1]. Антоціани володіють антиоксидантною активністю, 

що призводить до зниження пероксидного окиснення та знешкодження 

вільних радикалів [2, 3].

Найбільш широке застосування екстрагентів для вилучення антоціанів 

з відповідної сировини знайшли такі розчинники, як вода, метанол, етанол та 

водно-етанольна суміш з додаванням певної кількості хлористоводневої кисло-

ти. Використання кислот у водно-етанольній суміші сприяє проникненню роз-

чинника у тканини рослин, крім того відбувається збільшення стабільності екс-

трактів, перешкоджаючи появі грибів, які руйнують антоціани шляхом їх роз-

щеплення. Кисле середовище екстрактів призводить до того, що антоціани пе-

реважно знаходяться у формі катіону флавілію [4, 5].

В нашій експериментальній роботі в якості екстрагента використовувався 

етиловий спирт 70%, в який для підкислювання середовища додавали певну 

кількість відповідних кислот. В роботі були використані наступні кислоти: хло-

ристоводнева, лимонна, аскорбінова та саліцилова. Вміст антоціанів в відповід-

них екстрактах визначали спектрофотометричним методом за стандартною ме-

тодикою [6, 7].

Максимум поглинання спектрів відповідних екстрактів реєструється при 

540 нм, що відповідає максимуму поглинання ціанідину-3-О-глікозиду. Найбі-

льша кількість вилучених антоціанів – 11,6 мг/г сухої сировини – 

спостерігається в екстракті, який містить лимонну кислоту; в екстракті з хлори-

стоводневою кислотою міститься 10,4 мг/г сухої сировини антоціанів; в екстра-

кті з аскорбіновою кислотою – 8,0 мг/г сухої сировини, в екстракті з саліцило-

вою кислотою – 7,2 мг/г сухої сировини.
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Також нами було вивчено стабільність вилучених антоціанів при збері-

ганні екстрактів протягом чотирьох тижнів в темному прохолодному місці. Бу-

ло встановлено, що найбільша кількість антоціанів руйнується в присутності 

аскорбінової кислоти: вміст антоціанів знизився на 15 %. Найменшого впливу 

зазнали антоціани в присутності саліцилової кислоти, їх кількість знизилась 

всього на 5 %.

Таким чином, було досліджено, що використання етилового спирту з ли-

монною кислотою призводить до максимального вилучення антоціанів з 

Hibiscus sabdariffa L., а в присутності саліцилової кислоти відбувається най-

менша втрата антоціанів через чотири тижні після зберігання екстракту.
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