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ТЕХНОЛОГИЯ ГИДРОЛИЗА ПРИРОДНЫХ ФЛАВОНОИДОВ 

Проведены исследования по изучению свойств природных и по-

лучению гидрофобных флавоноидных антиоксидантов из флавоноид-

содержащего растительного сырья для использования в пищевой, ме-

дицинской и парфюмерно-косметической промышленности реакцией 

гидролиза природных гликозидных форм полифенолов [1]. 

Предложен способ получения гидрофобных флавоноловых и ан-

тоциановых соединений из флавоноидсодержащего растительного сы-

рья, в качестве которого использовали выжимки ягод черной сморо-

дины, черноплодной рябины, лепестки красных цветов, шелуха репча-

того лука, включающий высушивание, измельчение сырья, экстрагиро-

вание природных флавоноидов, отделение экстракта пигментов и кон-

центрирование с последующим гидролизом гликозидных форм при-

родных флавоноидов путем добавления к экстракту пигментов концен-

трированной ортофосфорной кислоты в количестве 4–6 от содержания 

сухих веществ в экстракте и нагреванием реакционной массы при тем-

пературе 70–80
оС до постоянного содержания сухих веществ в экс-

тракте, с последующим фильтрованием и сушкой выпавших в осадок 

агликоновфлавоноидов [2]. 

Например, агликоны антоцианов из выжимок ягод черной сморо-

дины или черноплодной рябины получают следующим образом: 50 г 

высушенного сырья измельчают и заливают 2н водным раствором со-

ляной кислоты объемом 200 мл (до полного закрытия поверхности 

ягод). Экстрагирование проводят при постоянном перемешивании при 

температуре 70–75
оС с периодическим контролем содержания сухих 

веществ в составе экстракта рефрактометрическим методом. 

При достижении постоянного содержания сухих веществ в со-

ставе экстракта процесс завершается. Полученный экстракт отделяют 

от сырья фильтрованием. Для более полного выделения антоциановых 

соединений из сырья экстрагирование проводят аналогичным образом 

еще раз. После второго экстрагирования извлечение антоцианов пре-

кращают, экстракты объединяют и концентрируют в 2 раза отгонкой 

воды при температуре до 70оС при непрерывном перемешивании до по-

стоянного содержания сухих веществ в реакционной массе. По оконча-

нии гидролиза (в среднем процесс длится 30 мин.) раствор охлаждают, 

а выпавшие в осадок агликоны антоцианов (антоцианидины) отфиль-

тровывают и сушат. 
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Для получения флавонол-агликонов в шелуху исходного сырья 

можно взять шелуху репчатого лука в количестве 5 г, добавить 200 мл 

дистиллированной воды (до полного закрытия поверхности шелухи) и  

провести экстрагирование гликозидных форм флавонолов при темпе-

ратуре 70оС до постоянного содержания сухих веществ в составе экс-

тракта. После второго экстрагирования экстракты объединяют и кон-

центрируют в 3 раза отгонкой воды при температуре 70оС. 

К полученному концентрату добавляют 6% (от содержания сухих 

веществ в составе экстракта) концентрированной ортофосфорной кис-

лоты. Кислотный гидролиз проводят при температуре 80оС при непре-

рывном помешивании до постоянного содержания сухих веществ в со-

ставе экстракта. 

По окончании гидролиза раствор охлаждают и выпавшие в оса-

док агликоныфлавоноидов отфильтровывают и сушат. 

Изучение физических свойств и результаты ИК–исследований 

подтверждают изменения химических структур природных гликозидов. 

По внешнему виду гликозиды флавоноидов являются кристалли-

ческими соединениями темно-красного (антоцианы) или желто-корич-

невого (флавонолы) цветов 

Агликоны флавоноидов представляют собой порошки от шоко-

ладно-коричневого (для антоцианов) до темно-коричневого (для фла-

вонолов) цвета, не растворимые в воде, хорошо растворяются в низших 

спиртах (этиловом и изопропиловом спирте), ацетоне, плохо растворя-

ются в сложных эфирах (этил– и бутилацетате) и других малополярных 

растворителях. 

Получаемые антоциан– и флавонол–агликоны обладают антиок-

сидантными и фотостабилизирующими свойствами, что позволяет их 

использовать не только для окраски и придания антиоксидантных 

свойств жиросодержащим продуктам питания, но и использовать для 

защиты некоторых полимерных материалов медицинского назначения. 
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