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Одним із перспективних підходів до створення функціональних напоїв є використання 
екстрактів пряно-ароматичних рослин, які відзначаються винятковими властивостями, 
багатим хімічним складом та є джерелом таких біологічно активних речовин як ефірні 
олії, вітаміни, фенольні сполуки, органічні кислоти, фітонциди, що надають напоям 
не лише приємного смаку і аромату, але й забезпечують комплексний позитивний вплив 
на здоров’я людини. У статті досліджено біологічну активність екстрактів таких 
пряно-ароматичних рослин як м’ята перцева (Mentha piperita), шавлія лікарська (Salvіa 
offіcіnalіs L.) та базилік звичайний (Ocimum basilicum L.) з метою їхнього використання 
у створенні функціональних напоїв. Встановлено, що збільшення температури та трива-
лості процесу екстракції сприяє підвищенню вмісту сухих речовин в отриманих екстрак-
тах. Проаналізовано антиоксидантні та потенційно корисні для здоров’я властивості 
екстрактів. Цільовий результат полягає не лише в підтвердженні ефективності біоло-
гічно активних компонентів екстрактів, а й у визначенні їх впливу на органолептичні вла-
стивості напоїв, такі як смак, аромат і колір. Особливу увагу приділено взаємодії біоло-
гічно активних речовин екстрактів та фруктових соків, що може посилювати їхні корисні 
властивості. Дослідження підтвердили, що поєднання екстрактів м’яти, шавлії та бази-
ліку з фруктовими соками сприяє підвищенню антиоксидантного потенціалу та  може 
позитивно впливати на стан здоров’я споживачів. Результати проведених досліджень 
підтверджують перспективність використання екстрактів пряно-ароматичних рослин 
у розробці функціональних напоїв із підвищеною біологічною цінністю, які мають не лише 
високі органолептичні характеристики, а й корисні для організму людини властивості, 
що відповідає сучасним трендам здорового харчування.

Ключові слова: функціональні напої, пряно-ароматична сировина, екстракти, соки-на-
півфабрикати, вимірювання біологічної активності, показники якості.

Bilenka I. R., Lazarenko N. A., Diduch G. V. Study of biological activity and quality 
indicators of extracts of spice-aromatic raw materials for the creation of functional drinks

One of the promising approaches to the creation of functional drinks is the use of extracts 
of aromatic plants, which are distinguished by exceptional properties and a rich chemical 
composition. They are a source of such biologically active substances as essential oils, vitamins, 
phenolic compounds, organic acids, phytoncides, which have a positive effect on human health. 
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The article studies the biological activity of extracts of aromatic plants such as mint (Mentha 
piperita), sage (Salvіa offіcіnalіs L.) and basil (Ocimum basilicum L.) for the purpose of using them 
in the creation of functional drinks. It was found that an increase in the temperature and duration 
of the extraction process contributes to an increase in the content of dry substances in the obtained 
extracts. Antioxidant and potentially health-promoting properties of the extracts were analyzed. 
The target result is not only to confirm the effectiveness of the biologically active components 
of the extract, but also to determine their effect on the organoleptic properties of drinks, such 
as taste, aroma and color. Particular attention is paid to the interaction of biologically active 
substances of extracts and fruit juices, which can enhance their beneficial properties. Studies 
have confirmed that the combination of mint, sage and basil extracts with fruit juices helps to 
increase the antioxidant potential and has a positive effect on the health of consumers. The 
results of the studies confirm the prospects of using extracts of spicy and aromatic plants in 
the development of functional drinks with increased biological value, possessing not only high 
organoleptic characteristics, but also beneficial properties for the human body, meeting modern 
trends in healthy eating.

Key words: functional drinks, spicy and aromatic raw materials, extracts, semi-finished 
juices, measurement of biological activity, quality indicators.

Постановка проблеми. Зростаючий інтерес до функціональних напоїв зумов-
лений потребою у харчових продуктах, що не лише втамовують спрагу, а й спри-
яють зміцненню здоров’я, підвищенню імунітету та профілактиці захворювань. 
Водночас споживачі віддають перевагу натуральним компонентам, що мають 
доведену біологічну активність і можуть покращувати загальне самопочуття.

Одним із перспективних напрямів у створенні функціональних напоїв є вико-
ристання екстрактів пряно-ароматичної сировини. Такі рослини, як м’ята, шавлія 
лікарська, базилік звичайний та інші, містять широкий спектр біологічно актив-
них сполук, включаючи ефірні олії, поліфеноли, флавоноїди та антиоксиданти. 
Вони не тільки надають напоям приємного аромату і смаку, але й проявляють 
антимікробну, протизапальну, тонізуючу та імуностимулюючу дію.

Використання екстрактів пряно-ароматичних рослин у технології функціо-
нальних напоїв є актуальним, так як дозволяє створювати продукти з покраще-
ними сенсорними характеристиками, водночас підвищуючи їхню харчову цін-
ність та корисні властивості. Саме тому дослідження біологічної активності та 
якісних показників екстрактів є важливим етапом у розробці нових функціональ-
них напоїв, які відповідають сучасним тенденціям здорового харчування.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Результати аналізу літературних 
джерел свідчать про збільшення попиту на напої, збагачені такими біологічно 
активними речовинами як вітаміни, поліфенольні сполуки, ефірні олії, джерелом 
яких є ехінацея, звіробій, коріння солодки та аїру, м’ята, меліса, чабрець, полин, 
календула, ромашка, кропива та ін. [1]. Використанню трав як нових тенденцій 
у виготовленні функціональних та лікарських напоїв присвятили багато вчених. 
Проведені дослідження щодо антиоксидантних та антимікробних ефектів рослин-
них екстрактів, отриманих з квітів таких рослин як хвощ польовий (Equisetum 
arvense), хміль звичайний (Humulus lupulus), чорнобривці дрібноквіткові (Tagetes 
patula), бузина (Sambucus), кульбаба лікарська (Taraxacum officinale) у якості нових 
тенденції при виготовлені функціональних та лікарських напоїв [2].

Процедура екстракції біологічно активних сполук з рослинних матриць є вирі-
шальним кроком у розробці нових корисних біопродуктів для повсякденного 
життя. Науковцями зроблено порівняння різних доступних методів ідентифікації 
біоактивних сполук, таких як сапоніни, карбонові кислоти, ефірні олії, білки та 
амінокислоти, алкалоїди в рослинних екстрактах. Досліджені методи швидкого 
скринінгу біологічно активних сполук, присутніх у рослинних екстрактах, доз-
волили зробити висновок щодо їх наявності у біопродуктах, отриманих методом 



292
Таврійський науковий вісник № 2

ультразвукової екстракції [3]. Дослідження нелетких та летких біоактивних речо-
вин, а також антиоксидантної здатності водних екстрактів шавлії лікарської (Salvia 
officinalis L.), чебрецю дикого (Thymus serpyllum L.), лавра благородного (Laurus 
nobilis L.), їх дво- та трикомпонентних сумішей показало високий вміст фенольних 
сполук у діапазоні від 0,97 до 2,79 г/л зразку, серед яких найбільш поширеними 
були флавоноли. Завдяки високій антиоксидантній активності ці водні екстракти 
є, як стверджують автори, перспективним потенціалом для виробництва функціо-
нальних напоїв [4]. Додавання екстракту орегано та чабрецю дикого до грушевого 
соку дозволило підвищити його антиоксидантну активність [5].

Екстрагування біологічно-активних речовин меліси та календули, глоду, 
коріння солодки, квіток липи та бузини, меліси, деревію звичайного з метою виго-
товлення безалкогольних, функціональних та лікувально-профілактичних напоїв 
досліджувало багато українських вчених [6–10]. Підтверджена доцільність вико-
ристання екстрактів рослинної сировини, зокрема меліси та розмарину, а також 
соків плодів чорноплідної горобини для збагачення біологічно активними речови-
нами напою функціонального призначення [11].

Метою дослідження є оцінка біологічної активності та показників якості 
екстрактів пряно-ароматичної сировини для доведення доцільності їх викори-
стання при виготовленні функціональних напоїв. Для вирішення поставленої 
мети необхідно виконати наступні завдання:

–	 дослідити вплив температури та тривалості екстрагування на вміст сухих 
речовин в екстрактах;

–	 провести оцінку біологічної активності екстрактів та соків-напівфабрикатів;
–	 вивчити сумісність поєднання екстрактів пряно-ароматичної сировини 

з соками-напівфабрикатами;
–	 проаналізувати органолептичні показники екстрактів для визначення їхньої 

придатності щодо використання у функціональних напоях.
Виконання цих завдань дозволить отримати науково обґрунтовані дані щодо 

використання пряно-ароматичних екстрактів у функціональних напоях, сприя-
тиме покращенню їхньої якості та корисності для здоров’я споживачів.

Виклад основного матеріалу. При розробці функціональних напоїв доцільно 
звертати увагу на використання рослинної сировини з підвищеною біологічною 
активністю, яка в основному залежить від вмісту антиоксидантних речовин. Таким 
джерелом є пряно-ароматична сировина, зокрема м’ята перцева (Mentha piperita), 
шавлія лікарська (Salvіa offіcіnalіs L.), базилік звичайний (Ocimum basilicum L.).

Біологічна активність зразків визначалася за зміною швидкості окислення 
NAD · Н2 до NAD у контрольному та досліджуваних зразках з урахуванням коефі-
цієнта розведення [12].

В якості функціональних інгредієнтів інтерес викликає рослинна сировина, 
біологічно активні речовини якої мають низьку токсичність і алергенність, комп-
лексну дію на організм людини та може застосовуватися довгий час без побічних 
ефектів [13, 14].

Шавлія лікарська, м’ята перцева та базилік звичайний звичайний характеризу-
ються значним вмістом речовин, які мають високу фізіологічну активність: віта-
мінів, мікро- і макроелементів, антиоксидантів та ін., а також виявляють спазмо-
літичні, в’яжучі, протизапальні, бактерицидні та антисептичні властивості [15].

При визначенні оптимальних параметрів екстракції важливо не тільки вста-
новити необхідні умови для максимального вилучення сухих речовин з вихідної 
сировини, а й зберегти біологічно активні речовини.
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Екстракцію рослинної сировини зазвичай проводять етиловим спиртом, 
олією або водою [16]. Вміст етилового спирту та ефірних олій, що переходять 
в екстракти з сировини при застосуванні у ролі розчинника яких виступає спирт, 
небажані. Тому було обрано в якості екстрагенту водне середовище.

Згідно з літературними даними [16] щодо впливу параметрів екстракції на її 
ефективність, температуру варіювали від 40 °С до 60 °С, а екстракцію проводили 
протягом 6 годин. Завдяки такому температурному режиму біологічно активні 
речовини, зокрема аскорбінова кислота, не піддаються руйнуванню.

Показники вмісту сухих речовин визначали кожну годину протягом шести 
годин екстрагування. Через аналогічні проміжки часу досліджували біологічну 
активність у системі нікотинамідаденіндинуклеотид відновлений NAD  ⋅  H2 – 
фероцианід калію K3Fe(CN)6 у фосфатному буфері.

Вибір цієї методики обумовлений тим, що NAD є коферментом з універсальною 
біологічною роллю і являє собою першу ланку в ланцюзі переносу електрону і про-
тону від окислювального субстрату до кисню. В організмі людини концентраційне 
відношення NAD/NAD  ⋅ Н2 являє собою одну із найважливіших ланок всередині 
клітинної регуляції енергетичного обміну і розглядається як одна із програм генера-
ції аденозинтрифосфорної кислоти в клітині. Здатність різних біологічно активних 
речовин викликати неензиматичне окислення NAD ⋅ Н2 до NAD і одночасно віднов-
лювати Fe+3 до Fe+2 показує, що ці речовини можуть підвищувати загальні антиокси-
дантні властивості продукту. Використання даної методики для оцінки біологічної 
активності екстрактів дозволяє виявити вплив біологічно активних компонентів 
листя шавлії лікарської, м’яти перцевої та базиліка звичайного на живий організм.

При приготуванні екстрактів з сушеної пряно-ароматичної сировини вико-
ристовували гідромодуль 1:100, при цьому сировину подрібнювали до розмірів 
часток 1–2 мм, витримували у діапазоні температур 40–60 °С протягом 6 годин. 
Потім екстракти охолоджували та фільтрували.

Залежність масової частки сухих речовин (СР) у водних екстрактах шавлії 
лікарської, м’яти перцевої, базиліка звичайного від таких факторів, як темпера-
тура та тривалість екстрагування, проілюстровано на рис. 1 – рис. 3.

З даних наведених на рис. 1 – рис. 3 видно, що збільшення температури та три-
валості процесу екстрагування підвищує вміст сухих речовин в екстрактах дослі-
джуваних пряно-ароматичних рослин, максимум яких був досягнений за 5 годин 
екстрагування при температурі 50 °С.

З метою визначення, як впливає підвищення масової частки сухих речовин на 
вміст активних компонентів, що посилюють антиоксидантну, антимікробну або 
інші функціональні властивості екстрактів, у роботі досліджували зміну біоло-
гічної активності екстрактів через кожну годину екстрагування при температурах 
40 °С, 50 °С та 60 °С протягом 6 годин.

На рис. 4 – рис. 6 відображено вплив температури та тривалості екстрагування 
на біологічну активність (БА) водних екстрактів пряно-ароматичних рослин.

З наведених на рис. 4 – рис. 6 даних видно, що найвищий показник біологіч-
ної активності водних екстрактів досліджуваної сировини має місце при екстра-
гуванні протягом 5 годин у воді температурою 50 °С, при яких мало місце опти-
мальне значення сухих речовин (рис. 1 – рис. 3). При збільшенні екстрагування 
до 6 годин, для екстрактів шавлії лікарської та м’яти перцевої цей показник був 
незмінним та незначно зменшився для базиліку звичайного (рис. 6). Це поясню-
ється тим, що існує межа, після якої подальше збільшення сухих речовин не при-
зводить до пропорційного зростання біологічної активності, оскільки можливе 
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досягнення насичення або навіть зниження активності через взаємодію компо-
нентів, як наприклад, агрегація поліфенолів, утворення осаду.

Так як для створення функціональних напоїв підвищеної біологічної цінно-
сті перспективним є використання, крім екстрактів пряно-ароматичних рослин, 
соків-напівфабрикатів, – проводили дослідження біологічної активності яблуч-
ного, апельсинового соків та чорносмородинового нектару в порівнянні з біо-
активністю екстрактів шавлії лікарської, м’яти перцевої та базиліку звичайного. 
Результати наведено на рис. 7.

Експериментальні дані наведені на рис. 7 свідчать, що здатність біологічно 
активних речовин рослинної сировини, яку можна пропонувати для створення 
напоїв функціонального призначення, окислювати NAD·Н2 до NAD є різною.

Рис. 2. Залежність масової частки сухих речовин у водних екстрактах м’яти 
перцевої від температури та тривалості екстрагування

Рис. 1. Залежність масової частки сухих речовин у водних екстрактах шавлії 
лікарської від температури та тривалості екстрагування
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Рис. 3. Залежність масової частки сухих речовин водних екстрактів базиліка 
звичайного від температури та тривалості екстрагування

Рис. 4. Залежність біологічної активності водних екстрактів шавлії лікарської 
від температури та тривалості екстрагування

Рис. 5. Залежність біологічної активності водних екстрактів м’яти перцевої 
від температури та тривалості екстрагування
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Рис. 6. Залежність біологічної активності водних екстрактів базиліка звичайного 
від температури та тривалості екстрагування

Рис. 7. Показники біологічної активності напівфабрикатів

Згідно з даними, наведеними на рис. 7 видно, що екстракти рослинної сиро-
вини мають достатньо високі показники біологічної активності, зокрема екстр-
акт шавлії (БА = 1060 ум. од.), що пов’язано з вмістом таких антиоксидантів, як 
розмаринова, урсолова кислоти, вітаміни Р та РР, фітонциди, флавоноїди та ін. 
По зрівнянню з цим, екстракти м’яти перцевої та базиліку мали показники менші 
майже в 2 рази. Біологічна активність м’яти перцевої зумовлена наявністю таких 
антиоксидантів, як хлорогенова, урсолова кислоти, терпеноїди, рутин, геспери-
дин, олеанолова та аскорбінова кислоти, флавоноїди тощо. До біоактивних речо-
вин екстракту базиліка звичайного відносяться L-аскорбінова кислота, а також 
3,4-диоксикорична, розмаринова, та ферулова кислоти, антоціани та ін.

Соки-напівфабрикати характеризувались високими показниками біологіч-
ної активності за рахунок вмісту кверцетину, L-аскорбінової кислоти, вітамінів 
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групи В, вітаміну РР, флавоноїдів, каротиноїдів та ін. Найвищий показник біоло-
гічної активності встановлено у яблучному соці-напівфабрикаті (975 ум. од). Такі 
напівфабрикати, як сік апельсиновий та нектар чорносмородиновий мали показ-
ники біологічної активності менші у 3,9 та 2,4 рази відповідно.

З метою використання досліджених екстрактів пряно-ароматичної сировини 
було визначено такі основні їх органолептичні показники, як колір, аромат, смак 
і консистенція, що залежать від концентрації сировини, температури екстракції та 
часу екстрагування. Проводили оцінку даних показників для зразків з часом екс-
трагування 5 годин при температурі 50 °С оскільки було встановлено, що такий 
режим є оптимальним з точки зору біологічної активності. Результати дослі-
дження наведено в таблиці 1.

Таблиця 1
Результати органолептичної оцінки водних екстрактів 

пряно-ароматичної сировини
Назва

показника
Екстракт шавлії 

лікарської
Екстракт м’яти 

перцевої
Екстракт базиліку 

звичайного
Колір від світло-коричневого 

до золотисто-
бурштинового

від світло-зеленого 
до жовтуватого 
з зеленкуватим 
відтінком

від світло-
коричневого до 
зелено-коричневого

Аромат інтенсивний, 
трав’янисто-камфорний, 
з легкими деревними та 
пряними нотками

яскраво виражений 
ментоловий, 
свіжий, з легкими 
камфорними нотками

теплий, пряний, з 
нотами гвоздики, 
анісу та легким 
камфорним відтінком

Смак гіркуватий, терпкий, 
з характерними 
пряними відтінками

освіжаючий, 
з характерною 
ментоловою гірчинкою

злегка солодкуватий, 
з гірчинкою та 
пряним післясмаком

Консистенція прозора, злегка 
каламутна рідина

прозора, злегка 
каламутна рідина 

прозора, злегка 
каламутна рідина

Дослідження органолептичних показників є важливим для виготовлення напоїв 
у закладах ресторанного господарства, оскільки воно забезпечує високу якість, 
гармонійний смак, аромат і привабливий вигляд, що впливає на задоволення гос-
тей і репутацію закладу. Отримані дані підтверджують доцільність використання 
екстрактів досліджених пряно-ароматичних рослин для створення функціональ-
них напоїв, які будуть поєднувати в собі корисні властивості та відмінні органо-
лептичні характеристики.

Висновки. У ході дослідження встановлено, що біологічна активність водних 
екстрактів шавлії лікарської, м’яти перцевої та базиліка звичайного змінюється 
залежно від температурного режиму екстракції. Максимальні показники біоло-
гічної активності екстрактів пряно-ароматичних речовин спостерігалися при 
температурі 50 °C протягом 5 годин екстрагування. Це свідчить про оптимальні 
умови вилучення корисних компонентів, що може бути використано у техноло-
гіях створення функціональних напоїв. Дослідження напівфабрикатів яблучного, 
апельсинового соків та чорносмородинового нектару також підтвердило їх біоло-
гічну активність, що дозволяє розглядати ці інгредієнти як перспективні складові 
функціональних напоїв. Поєднання водних екстрактів досліджених пряно-арома-
тичних рослин із фруктовими соками-напівфабрикатами може значно покращити 
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їхні функціональні та органолептичні властивості. Правильний підбір пропорцій 
дозволить збалансувати смак, аромат і біологічну активність функціональних 
напоїв. Отримані результати можуть бути використані для подальшої розробки 
технологічних процесів створення напоїв із підвищеною біологічною цінністю та 
покращеними органолептичними характеристиками.
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