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Работа выполнена в рамках темы НИР №625108 «Разработка линейки функциональных продуктов с 
применением растительных экстрактов и культур микроорганизмов для нейрогармонизации при 
воздействии стресса, физических и нервно-эмоциональных нагрузок на систему иммунитета». 
 

Введение 
Листья розмарина богаты фенольными соединениями, такими как: розмариновая 

кислота, карнозоловая кислота и карнозол, а также эфирные масла, придающие растению 
характерный аромат [1]. Именно полифенольные соединения обуславливают выраженные 
антиоксидантные свойства экстрактов розмарина [2], поэтому он представляет большой 
интерес как природный источник БАВ. Выбор метода экстракции в пищевой 
промышленности имеет особое значение. Ограничения, связанные с использованием спирта, 
включают необходимость его удаления, дополнительные расходы на энергию, контроль 
остаточного содержания и законодательные и технологические требования к обороту 
спиртосодержащих компонентов [3]. Водная экстракция более практична и безопасна. Вода, 
как пищевой компонент, легко интегрируется в существующие технологические схемы. 
Актуальность данного исследования заключается в необходимости разработки безопасной и 
технологически обоснованной методики получения водного экстракта розмарина с высоким 
содержанием биологически активных соединений для последующего подбора режимов его 
сушки. 

 
Основная часть 

Экстракцию проводили в диапазоне температур 50–80°C, а также варьировали 
продолжительность ультразвуковой обработки (0–30 мин) и соотношения сырья к 
растворителю (от 1:10 до 1:30). Перед ультразвуковой обработкой образцы предварительно 
нагревали до заданной температуры на водяной бане. Общее время экстракции составляло 30 
минут независимо от применения ультразвука. Для подбора оптимальных параметров 
экстракции воспользовались методом математического моделирования с использованием 
трёхфакторного плана Бокса-Бенкена. В качестве откликов оценивали:антиоксидантную 
активность, суммарное содержание полифенолов и содержание сухих веществ. 
 

Выводы 
В результате исследования были подобраны оптимальные показатели для экстракции, 

которые обеспечивали наибольший выход сухих веществ и полифенольных соединений. 
Температура составила 65℃, гидромодуль 1:10 с выдержкой 30 минут без использования 
ультразвука. 
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