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Звіт Організації Об’єднаних Націй підкреслює, що щорічно понад 1 мільярд 

порцій їжі перетворюється на харчові відходи. 13% всього продовольства втрачається 

на етапі експортування та близько третина при виробництві. Для скорочення даних 

відходів переважно використовують синтетичні консерванти, однак вони можуть мати 

згубну дію на харчові продукти. Тому разом зі зростаючою активністю на екологічну 

чисту продукцію, необхідно розширювати пошук натуральних консервантів серед 

рослин з антиоксидантною та протимікробною дією, зокрема рослини родини 

Malvaceae володіють вказаними властивостями і можуть бути використані як 

перспективні консерванти. 

Метою даного дослідження було оцінити потенціал рослин родини Malvaceae, як 

джерел речовин, що запобігають псуванню та окисленню продуктів харчування. 

Об’єкти дослідження: рослини родини Malvaceae та їх екстракти, які сприяють 

збереженні свіжості продуктів харчування. 

Malva sylvestris L. лікарська рослина, що використовується у сучасній та 

народній медицині та національних кухнях народів Середземного моря та Близького 

Сходу.  

Науковці з Університету Харчових технологій та Сільськогосподарської академії 

(Болгарія) розробили пакувальні захисні плівки з пектину або ксантану або 

карбоксиметилцелюлози з доданим водно-етанольним екстрактом квітів Malva sylvestris 

L. Дані плівки володіли фунгіцидною та протидріжджовою діями також вони 

зберігають вологість хліба [1]. 

Hibiscus sabdariffa L. (гібіскус) – рослина, яка визнана безпечною та широко 

використовується у харчових продуктах, переважно як барвник, але екстракти гібіскусу 

можуть продовжувати час зберігання певних харчових продуктів. Дослідники з 

Автономного університету Чіуауа (Мексика) виявили, що отриманий ультразвуковою 

обробкою екстракт з чашечок Hibiscus sabdariffa L. пригнічував ріст патогенних 

бактерій та продовжив термін зберігання яловичого м’яса. Крім того, даний екстракт, 

ще може слугувати як маринад [2]. 

Вчені з Політехніки штату Кано (Нігерія) дослідили, що спиртовий та водний 

екстракти чашечок Hibiscus sabdariffa L. можуть розширити термін зберігання 

ананасового соку на 18 та 15 днів, відповідно, хліба на 14 та 13 днів, томатного соусу на 

16 та 13 днів, молока на 6 та 5 днів [3]. 

Дослідники Університету Басри (Ірак) довели, що додавання Hibiscus sabdariffa 

L. у склад традиційної страви кюфта з курятини знижує пероксидне число, відсоток 

вільних жирних кислот, загальну кількість колонієутворючих одиниць (КУО), кількість 

психрофільний бактерій при зберіганні продукту у холодильнику [4]. 

Насіння Hibiscus cannabinus L. (кенаф) використовується для виробництва 

сільськогосподарських товарів та як джерело білків у кормовій промисловості. 

Науковці Університету Пунтра Малайзія (Малайзія) виділили насіння кенафу, як 

перспективне джерело природних консервантів. Після білків насіння розщеплюються 

до пептидів за допомогою Lactobacilli sp. (Lactobacillus casei). Дані пептиди H. 

cannabinus проявляють антибактеріальну активність проти Salmonella typhimurium, 



65 

VІIІ Міжнародна науково-технічна конференція «Стан і перспективи харчової науки та промисловості» 

присвячена 30-річчю заснування кафедри харчової біотехнології і хімії ТНТУ імені Івана Пулюя 

 
 

 

 

Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus, Bacilus subtilis, 

Streptococcus pyogenes – типові харчові патогенні бактерії [5]. 

Sida acuta володіє широкою фармакологічною дією, зокрема антивірусною, 

протираковою, антиоксидантною, антиалергічною діями завдяки алкалоїдами; 

флавоноїди рослини мають високу антиоксидантну дію, яка є основою в 

протигрибковій дії даних метаболітів. Командою вчених під керівництвом Юсуфа К. С. 

(2021) було досліджено, що водний екстракт листя Sida acuta інгібував ріст патогенів, 

які спричиняють псування Carica papaya (папая) – Aspergillus niger, Penicillium 

expandum, Mucos spp., Rhizopus stolonifera, що було визначено тестуванням in vitro [6].  

Водно-етанольний екстракт S. acuta знижував окиснення арахісової олії у роботі 

Ененче Д. та ін. (2023). Додавання 200 мг/л до олії покращувало гідролітичну 

активність, зменшувало втрату поліненасичених жирів, даний екстракт є потенційним 

замінником синтетичного консерванту Бутильований гідрокситолуол [7]. 

Theobroma cacao – це тропічне дерево плоди, якого є джерелом какао, тоді як 

інші частини рослини не використовуються. Вченими Університету науки і технологій 

імені Кваме Нкруми (Гана) було описано, що очищений етилацетатний екстракт листя 

T. cacao демонструє протифугніцидну активність проти ізолятів, що спричиняють 

псування Dioscorea rotundata Poir (ямсу) під час експортування. Даний екстракт мав 

вищу активність порівняно з комерційним фугніцидом Mancozeb [8]. Крім того водний 

екстракт даної рослини діє на подібні патогени, які вражають Musa acuminata (банан) [9].  

Grewia sp. – рослини, яка володіють широкою фармакологічною дією. Плоди 

рослини використовуються у кухнях Південної Азії, де рослини поширені. Науковці з 

Університуту короля Сауда (Саудівська Аравія) підвищили термін придатності 

яловичих бургерних котлет шляхом додавання висушених плодів Grewia tenax. Дані 

плоди у концентраціях 4% та 6% від загальної кількості продукту знижують рН, 

кількість продуктів окиснення ліпідів та КУО, завдяки збільшення концентрації 

фенольних сполук, флавоноїдів та антиоксидантній активності [10]. 

Група індійських і пакистанського дослідників визначили, що етанольний 

екстракт плодів Grewia asiatica (0,7%) у складі сиру каларі понижує кількість 

вторинних продуктів окиснення ліпідів: 0,80±0,01 до 0,92±0,02 мг малондиальдегіду/кг 

після 21 дня експерименту порівняно з контролем; вміст вільних жирних кислот 

скоротився з 0,29±0,01 до 0,20±0,01 % олеїнової кислоти; КУО знизився з 4,15±0,12 до 

3,75±0,11 log10/г [11]. 

Рослини родини Мальвові відома високими вмістами слизів: у таксоні 

Bomabacaceae вони накопичуються у вигляді камедей, які визнанні у традиційній 

медицині за антиоксидатні та протизапальні властивості. Дані камеді були використані 

вченими з Національного університету Чонґам (Південна Корея) у створенні плівки з 

ефірною олією листя кориці. Даний матеріал є економічно вигідним та він інгібує 

окиснення ліпідів (утворення гіпероксидів та малондиальдегіду) у зразках лососю під 

час зберігання у холодильнику протягом 15 днів [12]. 

Durio zibethinus Murr., як і у випадку з T. cacao тільки плоди рослини 

використовуються, тоді як інші частини рослини можуть бути утилізовані, як джерело 

целюлози, геміцелюлози, лігніну, пектину. Результати дослідження вчених із 

Університету Таммасат (Тайланд) показують, що при покриванні курячих яєць 

пектином, виділеним зі шкірок D. zibethinus, і додаванням нізину, знижується втрата 

жовтків та білків та рН білка за рахунок покриття пор. А нізин, який було додано як 

антибактеріальний засіб інігібував ріст бактерій: кількість КУО після 35 днів 

зберігалася на рівні 0 КУО/мл, порівняно контрольними яйцями не покритими даною 

плівкою - 4,53*102 КУО/мл [13]. 

Індонезійські науковці дослідили, що рідкий дим отриманий з шкірок дуріана 

збільшив термін зберігання курячих мітболів з 32 год (контроль – без диму) до 36 год 
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при температурі 300 ℃ та розбавленням 3% дистильованою водою, що підтверджено за 

кількістю КУО [14]. 

Отже, проаналізовані дані свідчать, що рослини та їх екстракти можуть бути 

використані, як натуральні консерванти для ряду харчових продуктів: м’ясних і 

молочних, рибних, хлібобулочних виробів, а також для рослинних продуктів та яєць. 
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