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Ягоди жимолості голубої є новим функціональним продуктом харчування 
завдяки високому вмісту високоцінних вторинних метаболітів, таких як 
антоціани, фенольні кислоти, іридоїди та інші (Martinez, 2021). Антоціани та 
лейкоантоціаніни представляють основний клас поліфенольних сполук у ягодах 
цієї культури (Chaovanalikit& Wrolstad, 2004). Вміст антоціанів у плодах Lonicera 
caerulea L. можна порівняти з вмістом цих сполук у бузині, чорноплідній 
горобині, ожині, терені (Paulovicsová et al., 2009; Rop et al., 2010). 

 Сушіння має важливе значення в харчовій промисловості, зокрема завдяки 
даному процесу знижуються витрати на зберігання. Даний процес перероблення 
прискорює втрату води і, отже, запобігає росту бактерій, патогенних грибів та 
інших шкодочинних мікроорганізмів (Senica et al., 2020). Однак під час 
традиційного сушіння фрукти зазнають фізичних, структурних та хімічних змін, 
що впливає на їх якість, а також на колір, смак і харчову цінність (Di 
Scala&Crapiste, 2008). Тому, для збереження значної кількості біологічно 
активних речовин, в тому числі антоціанів, застосовують ліофілізацію (Karam et 
al, 2016), даний спосіб сушіння є сучасною технологією, яка дозволяє 
максимально зберегти товарні та споживчі показники якості.  

Дослідження, щодо вивчення змін фітоактивності плодів жимолості 
голубої виконувалися в Інституті садівництва НААН України впродовж  2022 р. 
Об’єктами досліджень були плоди жимолості голубої сортів Каріна, Аврора та 
Дует.   

Ліофілізацію ягід жимолості голубої проводили при температурі мінус 10 
°С протягом 12 годин та температурі сушіння плюс 55 °С протягом 15 годин в 
сублімаційній сушарці CC-0.2. 

Вмісту антоціанів у свіжих та сублімованих ягодах визначали 
спектрофотометричним методом при довжині хвилі 530 нм.  

Згідно отриманих даних свіжі плоди жимолості голубої містять  антоціанів 
у мг/100 г сухої маси – 1026,6 – сорт Каріна, 934,6 (Дует) та 1007,8 (Аврора). 
Дещо схожу кількість антоціанів у свіжих ягодах жимолості голубої відмічали 
вчені із Польщі, а саме від 840 до 4110 мг/100 г сухої речовини (Auzanneau et al., 
2018).  

Встановлено, що в процесі сублімаційного сушіння у ягід жимолості 
голубої сорту Дует вміст антоціанів зберігся на рівні 85 %, і склав 798,5 мг/100 г 
сухої маси. Тоді, як при початково більшому вмісті антоціанів у ягодах Каріни 
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та Аврори відмічена більша їх втрата. Зниження кількості антоціанів було на 25 
та 35 % до вмісту у свіжих плодах. Іх вміст у сублімованих ягодах становив 773,6 
та 651,0 мг/100 г сухої маси відповідно. Схожі дані, проте в порошках, 
виготовлених із ягід смородини чорної, відмічали Sadowska A. et al. (2019), де 
збереження обговорюваних фіторечовин було на рівні 73,6 %, і це значно більше 
ніж у порошках, виготовлених із сухофруктів отриманих з допомогою 
конвективної та розпилювальної сушки (відсоток збереження склав 22,7 та 34,6 
% відповідно).  

Отже, отримані дані доводять, що сублімаційне сушіння дозволяє 
максимально зберегти вміст антоціанів у готовому продукті, у нашому випадку 
сублімованих плодах жимолості голубої. 
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