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В експериментах in vivo, у клінічних дослідженнях доведено ефективність 

використання картопляного соку при диспепсичних розладах ШКТ, як інгібітора протеїнази 

для зниження ваги, при попередженні дерматиту, індукованого протеазою, корисний при 

серцево-судинних захворюваннях [1]. Екстракт цибулі має протигіпертензивний та 

кардіопротекторний ефект [2]. Використання нутріцевтиків з картоплі і цибулі у раціонах 

дієтичного харчування пацієнтів із даними патологіями обмежується вкрай несприятливими 

органолептичними властивостями. Мета роботи  полягає в представленні факторів 

удосконалення аромату цибулевого екстракту, смаку і кольору картопляного екстракту (соку). 

Утворення аромату в багатьох випадках має ферментативну природу. Наприклад, 

основний аромат цибулі  утворюється через низку внутрішньоклітинних ферментативних 

реакцій при порушенні цілісності клітинної оболонки, у результаті яких з сірковмісних 

амінокислот утворюється 1-пропенсульфенова кислота, яка перегруповується до сульфін (Z)-

пропанетіал S-оксиду – летке з’єднання з характерним ароматом. Інактивація відповідних 

ферментів дозволяє запобігти реакціям утворення аромату. З цією метою очищену цибулю 

термостатували в розчинах, які містять інгібітори ферментів, які утворюють аромат. Розчини 

були виготовлені з солі кухонної, рослинних джерел танінів, лимонної кислоти, амінокислот 

(для конкурентного інгібування) та ефірних олій. Досліджували заморожування цибулі в 

розчинах для більш ефективного інгібування цих ферментів. В результаті були виготовлені 

пюреподібні зразки свіжої цибулі без специфічного цибулевого запаху з домішками 

лимонного присмаку.  Ці зразки використовували для подальшого виготовлення нутрицевтиків. 

Особливістю екстракту з сирої картоплі є швидке потемніння та відсутність смаку і 

аромату. Запобігти ферментативному потемнінню можливо шляхом використання рослинних 

пероксидаз або шляхом купажування картопляного соку з паростками пшениці, листям 

хрону, плазмою томатів та кавунів, які використовуються окремо як джерело біологічно 

активних компонентів. Сік сирої картоплі містить 5-ліпоксигеназу – фермент, який має 

високу спорідненість до фосфоліпідів мембранного матриксу завдяки наявності в його будові 

N-кінцевого β-складчастого домену [3], приймає участь в ліпоксигеназному шляху утворення 

ароматів подібних до свіжої зелені. Плазма томатів та кавунів містить мінеральні речовини, 

які є потужними активаторами ферментативних процесів, сік паростків пшениці та листя 

хрону завдяки вмісту хлорофілу ініціюють реакції утворення смакових та ароматичних 

компонентів. Активація ліпоксигенази картоплі призводить до уповільнення 

ферментативного потемніння, що суттєво покращує колір вилучених екстрактів. 

За результатами проведених досліджень доведена перспективність факторів впливу на 

ферментативні процеси утворення ароматів цибулі, шляхом їх інгібування та застосування 

паростків пшениці, листя хрону, плазми томатів, кавунів в технології отримання екстрактів з 

картоплі. 
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