
160                       ISSN 0536 – 1036. ИВУЗ. «Лесной журнал». 2018. № 6 

 ХИМИЧЕСКАЯ ПЕРЕРАБОТКА ДРЕВЕСИНЫ 

 
 
УДК 665.944.54:665.584.22 
DOI: 10.17238/issn0536-1036.2018.6.160 

 
ПОЛУЧЕНИЕ НАСТОЙКИ ИЗ ЯГОД ГОЛУБИКИ ВЫСОКОРОСЛОЙ  
И ИССЛЕДОВАНИЕ ЕЕ ВЛИЯНИЯ  

НА СВОЙСТВА КОСМЕТИЧЕСКОЙ ЭМУЛЬСИИ
 

 

Е.А. Флюрик, канд. биол. наук, доц. 

Ж.В. Бондаренко, канд. техн. наук, доц. 

Н.В. Валовень, магистр биол. наук 
Белорусский государственный технологический университет, ул. Свердлова, д. 13а, 
Минск, Беларусь, 220006; е-mail: FlurikE@mail.ru, bondarenko_zhanna@belstu.by, 
nadya-valoven@mail.ru 

 
Исследовано влияние продолжительности настаивания (1–7 суток) и концентрации экс-
трагента (этилового спирта – 30, 40, 70 %) на содержание флавоноидов и антоцианов в 
настойке из ягод голубики сорта Блюкроп. Соотношение сырья и экстрагента для по-
лучения ягодной настойки – 1 : 10. Установлено, что для обеспечения большего содер-
жания анализируемых биологически активных компонентов в настойке экстрагирова-
ние необходимо осуществлять 70 %-м этиловым спиртом в течение 5 суток. При дан-
ных параметрах процесса содержание флавоноидов и антоцианов в экстракте составля-
ло соответственно около 2810,0±121,3 и 313,8±8,3 мг/100 г сырья. Исследовано влияние 
расхода настойки ягод голубики на свойства косметической эмульсии, содержащей рас-
тительное масло. Образцы эмульсии получали по способу «горячий/горячий». Настойку 
вводили в эмульсию после охлаждения до 40...45 °С и дополнительно диспергировали. 
Для изучения устойчивости эмульсии к окислению при добавлении настойки ягод об-
разцы подвергали ускоренному старению – выдерживали в термостате при температуре 
40...42 °С. Устойчивость оценивали по изменению перекисного и кислотного чисел 
эмульсии. Показано, что в количестве 1...5 масс. %  настойка не влияет на коллоидную 
стабильность эмульсии, которая сохраняет однородность после центрифугирования в 
течение 5 мин при частоте вращения ротора 6000 мин

–1
. При добавлении настойки ягод 

голубики эмульсия приобретает розоватый оттенок и легкий ягодный аромат, которые 
усиливаются с увеличением количества введенного компонента. В количестве  
3...5 масс. % настойка ягод голубики повышает устойчивость косметической эмульсии к 
окислению за счет содержащихся в ней природных антиоксидантов.  
 
Ключевые слова: ягоды голубики, сорт Блюкроп, настаивание, флавоноиды, антоцианы, 
свойства эмульсии, окисление. 

Введение 

Флора Земли  огромная, неиссякаемая кладовая лекарственных 

средств, являющаяся наиболее доступным и дешевым источником их получе-

ния. На земном шаре произрастает свыше 400 000 видов растений, на терри-
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тории  бывшего СССР – около 17 000  видов, из которых свыше 500  лекар-

ственные [6]. В Республике Беларусь, согласно оценкам академиков 

В.И. Парфенова, И.Д. Мишенина и др., насчитывается свыше 4 300 растений, 

из них лечебное применение могут иметь 265 видов дикорастущих или куль-

турных высших растений [3]. 

Основным материальным ресурсом леса, используемым людьми в 

большинстве стран и регионов мира, является древесина, но не менее важны и 

другие ресурсы – грибы, ягоды. Они используются не только в пищу, но и 

широко применяются в различных отраслях промышленности, поскольку со-

держат разнообразные природные биологически активные вещества (БАВ).  

В последние годы отмечается увеличение производства косметических 

продуктов, содержащих в своем составе натуральные БАВ. Это связано с ро-

стом спроса на средства, которые обеспечивают не только уход за кожей 

(смягчение, увлажнение и др.), но и содержат компоненты, оказывающие до-

полнительное функциональное воздействие (регенерация кожи, стимуляция 

синтеза коллагена и т. д.). Особое внимание уделяется косметическим сред-

ствам с антиоксидантами [13], которые способствуют защите клеток кожи от 

окислительного стресса, негативного воздействия УФ-излучения, а следова-

тельно, и преждевременного старения. 

Среди активных веществ, обеспечивающих многофункциональное 

воздействие косметических средств на кожу, первое место занимают вещества 

растительных экстрактов, настоев, получаемые из растительного сырья (цвет-

ки, стебли, семена, плоды и др.) с использованием различных растворителей 

[13]. Содержащиеся в сырье биологически активные ингредиенты обогащают 

кожу питательными веществами, снижают признаки ее старения, улучшая 

внешний вид, помогают бороться с вредными факторами окружающей среды 

и др. Однако действие того или иного экстракта зависит от его состава и 

присутствующих в нем активных компонентов, что определяется использу-

емым для выделения БАВ экстрагентом и исходным сырьем.  

Одними из важнейших биологически активных компонентов в составе 

косметических эмульсий являются ненасыщенные жирные кислоты, которые 

способствуют регенерации кожного покрова, восстановлению водного балан-

са кожи, поддержанию ее барьерных функций и др. Источник ненасыщенных 

жирных кислот – растительные масла. Однако ненасыщенные жирные кисло-

ты, как и растительные масла, легко подвергаются окислению, этот процесс 

усиливается при повышении температуры, поэтому необходимо обязательно 

использовать в составе эмульсий антиоксиданты. Одновременное введение в 

состав эмульсий растительных экстрактов и растительных масел может поло-

жительно повлиять на ее устойчивость к окислению за счет присутствия ком-

плекса природных антиоксидантов.  

Цель данного исследования – получение и исследование влияния 

настойки ягод голубики высокорослой на свойства косметической эмульсии, 

содержащей рапсовое масло. 

Голубика – ветвистый полукустарник или кустарник, имеющий иногда 

стелющийся стебель. В отличие от черники, стебель этого растения древесне-

ет почти доверху. По внешнему виду (особенно из-за схожести листьев) их 

можно спутать, но голубика имеет более светлый стебель и другую форму 

цветоложа на ягоде: у черники оно ровное, почти круглое, у голубики более 

изломанное. Корневая система мочковатая, корневые волоски отсутствуют. 
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Листья длиной до 3 см обратнояйцевидные или продолговатые, плотные, тон-

кие. Цветы мелкие, пятизубчатые, поникающие, венчик кувшинчатый белый 

или розоватый. Плоды синие с сизым налетом, сочные, съедобные, мякоть 

зеленоватая. По вкусу ягоды черники и голубики сильно отличаются. Сок у 

голубики бесцветный. 

Голубика относится к широко и традиционно используемым растени-

ям, однако в фармакопею не включена. Флавоноиды, антоцианы, дубильные 

и другие вещества, содержащиеся в составе плодов голубики, обусловлива-

ют их разнообразное благоприятное воздействие на организм человека. По-

лифенольные соединения растения характеризуются обширным спектром 

действия, например они способны повышать прочность стенок капилляров 

(Р-витаминная активность) за счет антиоксидантного влияния, что важно 

при лечении хронической венозной недостаточности, гипертонии и других 

сердечно-сосудистых заболеваний, связанных с увеличением проницаемости 

кровеносных капилляров [5, 14]. Антоцианы голубики вовлечены в широкий 

диапазон биологических воздействий, включая антиокислительное, проти-

вовоспалительное и противораковое. Они способны уменьшить риск воз-

никновения сердечно-сосудистых заболеваний как вазопротектор, 

оказывают влияние на артериальное давление, приводят к снижению содер-

жания липопротеинов низкой плотности в виде бляшек [15, 18]. Полифе-

нольные соединения являются участниками окислительно-восстанови-

тельных процессов, регулируют работу желез внутренней секреции и обла-

дают противоопухолевым действием, а также относятся к природным анти-

оксидантам и могут замедлять окислительные процессы [11, 16, 17].  

Активно культивировать голубику в Республике Беларусь стали в нача-

ле XXI в., после того как вступили в стадию полного плодоношения первые 

промышленные насаждения данной культуры. Этому предшествовала иссле-

довательская работа по определению наиболее пригодных и хозяйственно-

ценных сортов. В результате многолетней селекционной работы были отобра-

ны и выведены сорта, обладающие важнейшими биологическими и хозяй-

ственными признаками [9]. 

Многолетними исследованиями были доказаны перспективность выра-

щивания в Беларуси голубики высокорослой (Vaccinium corymbosum L.) и 

преимущество этого вида перед местным видом – голубикой топяной 

(Vaccinium uliginоsum). Определен перечень сортов голубики, которые имеют 

стабильные урожаи и высокое товарное качество ягод, установлены климати-

ческие зоны ее промышленного выращивания в регионе, разработана техно-

логия ее возделывания.  

Наиболее популярен и широко культивируется в регионе сорт голубики 

высокорослой – Блюкроп (Bluecrop). 

Сорт Блюкроп получен Ф.В. Ковиллом и М. Фриманом в 1934 г. в ре-

зультате скрещивания сортов GM-37 (Jersey × Pioneer) × CU-5 (Stanley × June). 

Отобран в 1941 г. и введен в производство в 1952 г. 

Кусты этого сорта в условиях Беларуси достигают высоты 1,8...2,0 м. 

Листья темно-зеленые, средней величины, продолговатой заостренной формы. 

Грозди длинные. Ягоды крупные, 17...20 мм в диаметре, слегка сплющены, 

синие с сильным светло-голубым налетом, упругие, собраны в небольшие 

свободные кисти (рис. 1). 
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Рис. 1. Голубика сорта Блюкроп: а – внешний вид; б – в разрезе 

         Fig. 1. Bleukrop blueberry: а – habitus; б – in section 

 

Сорт отличается устойчивостью к болезням, не боится засухи и морозов 

до –34 °C (цветки – до –7 °C). Кусты требуют регулярной обрезки, иначе яго-

ды мельчают. 

Блюкроп – среднеспелый сорт, ягоды созревают в конце июляавгусте, 

созревание неодновременное, плодоношение очень обильное, регулярное, 

урожайность 2...4 кг с куста. Плоды пригодны для домашних заготовок и за-

морозки, ягоды хорошо хранятся и транспортируются [7, 12]. С 2005 г. сорт 

включен в Государственный реестр фармакопеи Республики Беларусь. 

 

Объекты и методы исследования 

 

Для исследования использовали ягоды голубики сорта Блюкроп, со-

бранные в июле 2016 г. в Пуховичском районе Минской области Республики 

Беларусь.  

Одним из методов выделения БАВ, таких как флавоноиды и антоцианы, 

из природных растительных объектов является настаивание с использованием 

различных растворителей. Для получения настойки из ягод голубики в каче-

стве экстрагента применяли этиловый спирт концентрацией 30, 40 и 70 %, что 

позволило извлекать спирторастворимые вещества, к которым относятся ан-

тоцианы и флавоноиды. Соотношение сырья и экстрагента 1 : 10. 

В соответствии с ГОСТ 24027.2–80 «Сырье лекарственное раститель-

ное. Методы определения влажности, содержания золы, экстрактивных и ду-

бильных веществ, эфирного масла», определяли влажность растительных об-

разцов, по Государственной фармакопее Республики Беларусь [1] – плотность 

полученной настойки ягод голубики. 

Количественное определение суммы флавоноидов в пересчете на квер-

цетин и абсолютно сухое вещество (а. с. в.) проводили спектрофотометриче-

ским методом [10]. Для этого в мерную колбу вместимостью 25 мл помещали 

2 мл настойки, 1 мл 1 %-го раствора хлорида алюминия в 95 %-м этиловом 

спирте и доводили объем раствора до метки 95 %-м этиловым спиртом. Опти-

ческую плотность исследуемого раствора измеряли через 20 мин после его 

приготовления на спектрофотометре «Specord M40» (Carl Zeiss, ГДР) в кювете 

с толщиной слоя 1 см при длине волны 430 нм. В качестве раствора сравнения 
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использовали раствор, приготовленный в мерной колбе вместимостью 25 мл и 

состоящий из 2 мл настойки и 95 %-го этилового спирта. 

Содержание суммы флавоноидов (%) в настойке: 

   
                

                  
  

где   – оптическая плотность исследуемого раствора; 764,6 – удельный пока-

затель поглощения комплекса кверцетина с хлоридом алюминия при длине 

волны 430 нм;   – масса сырья, г; W – потеря массы сырья в процессе высу-

шивания, %. 

Содержание антоцианов определяли спектрофотометрическим методом 

в соответствии с методикой, приведенной в [2]. Для приготовления раствора к 

0,5 мл настойки ягод голубики прибавляли 2,0 мл раствора 0,4 М хлороводо-

родной кислоты и 2,1 мл 70 %-го этилового спирта. Раствор сравнения содер-

жал 0,5 мл настойки, 2,0 мл раствора 0,4 М хлороводородной кислоты, 2,0 мл 

70 %-го этилового спирта и 0,1 мл пергидроля. Растворы выдерживали в тече-

ние 15 мин в темном месте. Их оптическую плотность измеряли на спектро-

фотометре «Specord M40» (Carl Zeiss, ГДР) в кювете с толщиной слоя 1 см 

при длине волны 550 нм.  

Содержание суммы антоцианов (%) в настойке: 

   
   

     
       

  

где    – оптическая плотность испытуемого раствора;    – объем раствора для 

спектрофотометрирования, мл;      
   – удельный показатель поглощения циа-

нидин-3,5-дигликозида,      
   = 453;    – объем настойки, взятой для опреде-

ления, мл;    – относительная плотность настойки, г/см
3
. 

Образцы эмульсии с настойкой из ягод голубики получали способом 

«горячий/горячий», который предусматривал отдельную подготовку водной и 

масляной фаз, последующее их смешивание и диспергирование при темпера-

туре 75...80 °С. Введение настойки осуществляли после охлаждения эмульсии 

до температуры 40...45 °С и проводили дополнительное диспергирование. Со-

став эмульсии: самоэмульгирующая основа «Липодерм 4/1», рапсовое масло, 

глицерин, настойка из ягод голубики, консерванты и вода. Оценку органолеп-

тических и физико-химических показателей образцов эмульсии проводили в 

соответствии с СТБ 1673–2006 «Кремы косметические. Общие технические 

условия».  

Для оценки влияния настойки голубики на устойчивость эмульсии к 

окислению образцы подвергали ускоренному старению (выдерживание в тер-

мостате при температуре 38...40 °С в течение 3 недель) и анализировали изме-

нение перекисного и кислотного чисел, отражающих накопление в системе 

первичных и вторичных продуктов окисления. Перекисное и кислотное числа 

определяли в соответствии с методиками, приведенными в работе [4]. 

Относительная погрешность определения содержания флавоноидов и 

антоцианов в настойке из ягод голубики, а также перекисного и кислотного 

чисел состаляла не более 5 %. 
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Результаты исследования и их обсуждение 

 

Фактор времени при производстве настоек и экстрактов имеет суще-

ственное значение, поэтому было исследовано влияние продолжительности 

экстрагирования и концентрации этилового спирта на содержание флавонои-

дов и антоцианов в образцах настойки ягод голубики сорта Блюкроп. Резуль-

таты исследований представлены на рис. 2. Для более наглядного восприятия 

информации, полученные значения содержания антоцианов и флавоноидов 

пересчитаны в миллиграммах на 100 г сырья. 

 

 
 

Рис. 2. Количественное содержание суммы флавоноидов (а) и антоцианов (б)  

                                в зависимости от продолжительности настаивания 

Fig. 2. Quantitative content of flavonoids (а) and anthocyanins (б) sum depending  

                                                         on infusion duration 
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Из представленных результатов видно, что сумма флавоноидов достиг-

ла максимума на 5-е сутки при использовании 40 и 70 %-го этилового спирта 

(соответственно 2639,0±101,7 и 2810,0±121,3 мг/100 г), а содержание антоци-

анов – на 6-е сутки при использовании 70 %-го этилового спирта (396,0± 

±7,4 мг/100 г). Таким образом, большее содержание анализируемых биологи-

чески активных компонентов в настойках голубики достигнуто при использо-

вании 70 %-го этилового спирта, что связано с его большей экстрагирующей 

способностью. Процесс настаивания необходимо проводить в течение 5 суток, 

чтобы обеспечить большее содержание в них флавоноидов и антоцианов. По-

лученные нами данные о содержании флавоноидов и антоцианов в настойках 

из ягод голубики сорта Блюкроп согласуются с литературными [8, 16, 18]. 

В дальнейших исследованиях было изучено влияние количества вве-

денной водно-спиртовой настойки из ягод голубики на физико-химические 

показатели образцов эмульсии, содержащей рапсовое масло. Данные при-

ведены в таблице. 

Показатель 
Расход настойки ягод голубики, масс. % 

0 1 3 5 

pH 5,51 5,60 5,82 6,05 

Кислотное число, мг KОН/г 2,10 2,08 2,05 2,01 

Перекисное число, ммоль 1/2 O/кг 3,39 4,81 5,17 5,35 

 

В ходе исследований установлено, что введение настойки из голубики 

повлияло на цвет образцов, они приобрели розовый оттенок, который 

усиливался с увеличением количества введенной настойки. Кроме того, у 

образцов эмульсии появился приятный ягодный аромат. Анализ коллоидной 

стабильности образцов эмульсии, проведенный по методике, изложенной в 

ГОСТ 29188.3–91 «Изделия косметические. Методы определения стабильно-

сти эмульсии», показал, что в рамках изученных параметров настойка из ягод 

голубики не повлияла на данный показатель, все полученные образцы были 

устойчивы при центрифугировании (продолжительность – 5 мин, частота 

вращения ротора – 6000 мин
–1

). Для оценки влияния настойки из ягод голуби-

ки на окисление эмульсии образцы были подвергнуты ускоренному старению 

– выдерживанию в термостате при температуре 38...40 °С в течение 3 недель. 

Устойчивость образцов к окислению устанавливали на основании изменения 

перекисного и кислотного чисел (рис. 3). 

Из представленных на рис. 3 данных видно, что при увеличении про-

должительности старения перекисное число возрастает для всех исследуемых 

образцов эмульсии, что отражает накопление в них перекисей и гидропереки-

сей (первичных продуктов окисления). Однако при расходе настойки из ягод 

голубики 3 и 5 масс. % показатель практически не изменяется в течение 1 и 2 

недель соответственно. Это свидетельствует о том, что присутствующие в 

настойке природные антиоксиданты в течение данного периода обеспечивают 

защиту эмульсии от окисления. 

Анализ кислотного числа показывает, что в эмульсии без настойки ягод 

голубики в течение 2 недель показатель немного возрастает, что говорит о 

дополнительном образовании кислот, а в образцах эмульсии с настойкой из 

ягод голубики в течение 2 недель ускоренного старения исследуемый показа-

тель практически не изменяется. Это указывает на то, что кислоты, как вто-
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ричные продукты окисления, в образцах не образуются, и этот факт подтвер-

ждает антиоксидантное действие настойки из ягод голубики. Уменьшение 

кислотного числа образца эмульсии без настойки и с настойкой в количестве 

5 % после 3 недель ускоренного старения можно объяснить вторичными пре-

вращениями кислот, содержащихся в образцах.  

 

 

Рис. 3. Зависимость перекисного (а) и кислотного (б) чисел образцов 

эмульсии от продолжительности старения и количества введенной 

                          настойки, масс. %: 1 – 0; 2 – 1; 3 – 3; 4 – 5 

Fig. 3. Dependence of peroxide (а) and acid (б) numbers of emulsion sam-

ples from duration of aging and amount of injected tincture, % wt: 1 – 0; 

                                                2 – 1; 3 – 3; 4 – 5 

 

Выводы 

 

1. Для получения настойки из ягод голубики с бóльшим содержанием 

биологически активных компонентов – флавоноидов и антоцианов – процесс 
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настаивания необходимо осуществлять в течение 5–6 суток с использованием 

70 %-го этилового спирта.  

2. Настойка из ягод голубики в составе косметической эмульсии, со-

держащей рапсовое масло, в количестве 3 и 5 масс. % не влияет на  стабиль-

ность эмульсии, придает ей розовый оттенок и легкий ягодный аромат, повы-

шает устойчивость к окислению и сохраняет свойства косметического про-

дукта.  
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We have studied the effect from maceration duration (1–7 days) and extraction solvent con-

centration (ethanol – 30, 40, 70 %) on the content of flavonoids and anthocyanins in Blue-

crop blueberry tincture. The ratio between raw material and extraction solvent for the berry 

tincture preparation was 1:10. It was determined that extraction must be done by 70 % etha-

nol for 5 days in order to ensure a larger volume of analyzed bioactive components in the 

tincture. Under these extraction conditions the content of flavonoids and anthocyanins in the 

extract was about 2810.0±121.3 and 313.8±8.3 mg/100 g of raw material consequently. We 

have studied the effect from northern blueberry tincture consumption on the properties of 

cosmetic emulsion containing vegetable oil. Emulsion samples were received according 

”hot/hot” procedure. The tincture was introduced into the emulsion after its cooling to 40–

45 °C and additionally dispersed. The samples were exposed to the accelerated aging (ther-

mostat incubation at a temperature of 40–42 °C) in order to study emulsion stability to oxi-

dation on addition of the northern blueberry tincture. Stability was evaluated on the basis of 

change of emulsion peroxide and acid numbers. It was shown that the tincture of 1–5 % wt 

does not effect on colloidal stability of emulsion which retains homogeneity after centrifug-

ing for 5 min at 6000 min
–1

. With introduction of berry tincture the emulsion gets a pinky 

colour and slight berry aroma, which become stronger with increase of the added component 

amount. The northern blueberry tincture of 3–5 % wt increases resistance of cosmetic emul-

sion to oxidation due to presence of natural antioxidants. 
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