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Введение.  

В современной науке о пище отмечается стремительный прогресс в разработке методов 

экстракции антоцианов из растительного сырья. Эти биологически активные соединения, 

известные своими антиоксидантными свойствами, привлекают внимание исследователей и 

производителей функциональных пищевых продуктов. Настоящий обзор направлен на 

рассмотрение различных методов экстракции антоцианов, включая инновационные 

подходы, которые являются весьма актуальными в настоящее время [1]. 

Обзор литературы по термодинамике и кинетике деградации антоцианов в различных 

условиях тепловой обработки может служить ценным исходным пунктом для оптимизации 

параметров экстракции. Также важно рассмотреть влияние способа экстракции на 

стабильность и качество антоцианов. 

Научная значимость разработки новых способов экстракции антоцианов 

подчеркивается их потенциалом для разработки инновационных функциональных пищевых 

продуктов с улучшенными потребительскими характеристиками и биологической 

ценностью. 

 

Основная часть.  

Перспективным методом является применение ионных жидкостей в качестве 

растворителей. Эти жидкости обладают уникальными свойствами, которые способствуют 

эффективному извлечению антоцианов из растительного материала. В сравнении с 

традиционными растворителями, ионные жидкости могут обеспечить более высокую 

экстрактивную способность и извлечение антоцианов, а также дополнительные 

преимущества в сохранении их биологической активности [2]. 

Существуют методы, использующие ультразвуковые волны и микроволновое 

излучение. Эти физические воздействия способствуют более эффективному разрушению 

клеточных структур, что улучшает доступность антоцианов для экстракции. В результате 

применения таких методов можно ожидать повышения выхода антоцианов и сохранности 

их биологически активных свойств [3]. 

Следующий инновационный метод, который заслуживает внимания, основан на 

использовании электромагнитных полей. Эти поля не только инактивируют ферменты, 

такие как бетта-глюконазы, но и способствуют интенсификации массопереноса антоцианов. 

Этот подход не только повышает эффективность процесса, но также обеспечивает более 

высокий уровень сохранности биологически активных соединений. 

 

Выводы.  

Сравнительный анализ инновационных подходов и традиционных методов экстракции 

антоцианов позволяет выделить перспективные направления для дальнейших исследований 

и разработок в области производства функциональных пищевых продуктов с высоким 

содержанием биологически активных соединений. 
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