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Получение вкусоароматической добавки на основе водного экстрагирования 
шелухи чеснока сорта «Юбилейный Грибовский»

Рыбин Г.В., Данилин С.И., Матвеев Д.А., Матвеев А.С., Иванова Э.С.

Аннотация. Известно, что в шелухе чеснока содержится большое количество 
биологически активных веществ и функциональных компонентов. Однако в данный 
момент при переработке чеснока практически вся шелуха утилизируется, не подвергаясь 
переработке. Поэтому для наиболее полной переработки чеснока актуальна задача 
разработки технологии получения из шелухи биологически активных веществ 
с дальнейшим использованием их для получения вкусоароматической добавки, 
используемой при производстве продуктов здорового питания. Наиболее перспективной 
технологией для этого является экстрагирование. Для определения наиболее эффективного 
метода проведения данного процесса производилось сравнение экстрагирования 
нагревом с постоянным помешиванием и вакуум-импульсного экстрагирования, при 
одинаковых условиях (время эксперимента равное 60 минут, температура равная 60±3°С, 
гидромодуль 1:50, экстрагент – дистиллированная вода). В результате было получено, 
что вакуум-импульсное экстрагирование были получены графики зависимости выхода 
сухих экстрактивных веществ от времени, на основании которых был сделан вывод о 
том, что вакуум-импульсная технология позволяет сократить время проведения процесса 
на 10 минут. Таким образом мы видим, что вакуум-импульсная технология является 
эффективной и, следовательно, имеет смысл проводить дальнейшие исследования по 
усовершенствованию технологии и аппаратного оформления.
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Obtaining a flavoring additive based on aqueous extraction of garlic husks of the 
Yubileiny Gribovsky variety

Rybin G.V., Danilin S.I., Matveev D.A., Matveev A.S., Ivanova E.S.

Abstract. It is known that garlic peel contains a large amount of biologically active substances 
and functional components. However, at the moment, during the processing of garlic, almost all 
the husks are utilized without being processed. Therefore, for the most complete processing of 
garlic, the task of developing a technology for obtaining biologically active substances from the 
husk with their further use to obtain a flavoring additive used in the production of healthy foods 
is an urgent task. The most promising technology for this is extraction. To determine the most 
effective method for carrying out this process, a comparison was made of extraction by heating 
with constant stirring and vacuum-pulse extraction, under the same conditions (experiment time 
= 60 minutes, temperature = 60±3°C, hydromodulus = 1:50, extractant - distilled water) . As 
a result, it was found that vacuum-pulse extraction yield graphs of dry extractives versus time 
were obtained, on the basis of which it was concluded that vacuum-pulse technology can reduce 
the process time by 10 minutes. Thus, we see that the vacuum-pulse technology is effective and, 
therefore, it makes sense to conduct further research to improve the technology and hardware 
design.

Keywords: Yubileiny Gribovsky garlic, husks, stems, biologically active substances, extraction, 
hydromodule, dry water-soluble substances.
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Введение

В настоящее время всё более актуальной ста-
новится задача комплексной и наиболее полной 
переработки растительного сырья. Сейчас при 
производстве пищевой продукции, в большинстве 
случаев, побочные продукты (например, шкур-
ки яблок, шелуха лука и чеснока и т.п.) попросту 
утилизируются. Однако, в них может содержаться 
большое количество полезных биологически ак-
тивных (БАВ) и функциональных веществ, даже 
возможно таких, которых нет в составе основного 
продукта. 

При этом стоит вопрос о целесообразности 
такого производства поскольку, если содержание 
полезных веществ очень мало, а процесс их извле-
чения сложный и дорогостоящий, то такое произ-
водству попросту будет не рентабельным. 

Чеснок является одним из самых распростра-
нённых растений тамбовской области, применяе-
мых в пищу. В его шелухе содержатся биофлавоно-
ид кварцетин и пектины, которые используют для 
лечения заболеваний сердца, ЖКТ, а также очище-
ния крови, регенерации тканей и омоложения кожи 
[1]. Поэтому усовершенствование наиболее полной 
переработки чеснока является актуальной задачей 
для нашего региона. 

Наиболее подходящим и перспективным в дан-
ном случае является вакуумное экстрагирование 
[2-6]. То есть процесс, при котором растительное 
сырьё помещают в растворитель (экстрагент), кото-
рый, в свою очередь проникает в поры материала, 
растворяет БАВ и посредством диффузии и массо-
переноса перемещает растворённые вещества из 
клетки в раствор. Причём в качестве экстрагента 
перспективным является вода. 

Этот процесс удобен тем, что выделяемые ве-
щества практически не смешиваются с экстраген-
том, в следствие чего можно получать их в любой 
удобной форме (Растворёнными в экстрагенте, в 
виде эмульсии или в виде порошка).

Целью работы являлось описание эффектив-
ных режимов вакуумного экстрагирования шелухи 
чеснока для применения в технологии производ-
ства вкусоароматической добавки на ее основе. 

Объекты и методы исследований

Исследования проводились на шелухе чес-
нока сорта «Юбилейный Грибовский». Качество 
полученного экстракта определялось посредством 
измерения количества сухих растворимых экстрак-
тивных веществ в растворе. В качестве экстрагента 
использовали дистиллированную воду по ГОСТ Р 

58144-2018. Помимо непосредственно технологии 
экстрагирования на качество экстракта оказывает 
существенное влияние то, как было подготовлено 
сырьё, в частности, сушка и измельчение. Но при 
этом важно не перегревать материал, поскольку, в 
следствие этого будет происходить потеря БАВ и, 
как следствие, снижение качества экстракта. Также 
важно обеспечить экстрагенту наиболее полный до-
ступ ко всей поверхности растительного материала, 
для чего применяется измельчение. При этом важно 
найти баланс, при котором частицы будут достаточно 
мелкими, чтобы экстрагент смог полностью пропи-
тать материал, и достаточно крупными, чтобы не 
сбиться в несмачиваемый комок, образование кото-
рого существенно снизит площадь соприкосновения 
экстрагента с материалом. В данном исследовании 
шелуха и стебли на сегменты с длиной и шириной 
также 5 мм (поскольку в данном случае контролиро-
вать третий параметр не представляется возможным). 

Для определения количества сухих экстрактив-
ных веществ в шелухе и стеблях чеснока проводилось 
экстрагирования шелухи в дистиллированной воде с 
гидромодулем Г=1:50, нагревом до 60±3°С и поме-
шиванием в течение часа. Чтобы отследить динамику 
изменения содержания БАВ в растворе каждые 10 
минут отбиралась проба и измерялось содержание 
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a flavoring additive based on aqueous extraction of garlic husks of the Yubileiny Gribovsky 
variety. Innovative Machinery and Technology [Innovatsionnaya tekhnika i tekhnologiya]. 
2022. Vol. 9. No. 2. pp. 36–41. EDN: TPVFEI. (In Russ.).

Рис. 1. Общий вид экспериментальной экстракционной 
установки
1 – экстрактор; 2 – термопара; 3, 5, 14, 15 – клапан; 4, 
13 – трубопровод; 6 – дистиллятор; 7 – трехпозиционный 
клапан; 8 – емкость сбора дистиллята; 9 – вакуумметр; 10 
– ЖВН; 11 – электродвигатель; 12 – выпариватель



38 ISSN 2414-9845 (Online) • ISSN 2410-0242 (Print) • Инновационная техника и технология. 2022. Т. 9. № 2

Рыбин Г.В., Данилин С.И., Матвеев Д.А., Матвеев А.С., Иванова Э.С.

сухих экстрактивных веществ при помощи высоко-
точного рефрактометра ИРФ 454-Б2М. 

С целью определения наиболее эффективной 
технологии производства экстрактов, шелуха и стебли 
также экстрагировались вакуум-импульсным методом 
на экспериментальной установке, представленной 
на рис. 1. [7, 8]

После чего сравнивалась динамика выхода сухих 
растворимых веществ. При таком способе, материал 
сначала помещается в вакуумную камеру и подвер-
гается воздействию кратковременных вакуумных 
импульсов, которые способствуют раскрытию пор 
материала и равномерному распределению его в ва-
куумной камере. После этого в камеру поступает 
нагретая дистиллированная вода, организуется вакуум 
и процесс происходит при такой же температуре 
экстрагента и гидромодуле, что и в первом случае. 

Также было произведено определение органо-
лептических показателей, чтобы определить потен-
циал экстракта как вкусоароматической добавки. 

Результаты и их обсуждение

На основания проведённых экспериментов 
были получены следующие графики зависимостей 
концентрации в растворе сухих водорастворимых 
экстрактивных веществ от времени f = C(t) (рис.2). 
Из графиков мы видим, что содержание БАВ в ше-
лухе и стеблях чеснока достаточно велико и, следо-
вательно, имеет смысл не выбрасывать её, а также 
перерабатывать получая функциональные продук-
ты.

После проведения органолептических испы-
таний было установлено, что полученный экстракт 
шелухи чеснока при проведении экстрагирования с 
гидромодулем Г=1:50 обладает довольно слабыми 
вкусовыми качествами, однако, довольно сильным 
чесночным запахом, что позволяет такой экстракт 
использовать в качестве ароматической добавки 
при изготовлении, например, хлебобулочных и ма-
каронных изделий, заменяя данным растительным 

аналогом синтетические ароматизаторы. Чтобы 
получить добавку, обладающую, помимо запаха, 
ещё и вкусом чеснока – следует смешать экстракт 
шелухи и экстракт непосредственно зубчиков чес-
нока в соотношении, которое необходимо для по-
лучения требуемого вкуса готового продукта. Наши 
эксперименты показывают, что для производства 
хлебобулочных и макаронных изделий достаточно 
соотношения – 80% экстракта шелухи к 20% экс-
тракта зубчиков чеснока (оба экстракта получены с 
Г=1:50). При таком соотношении привкус чеснока 
дополняет вкус конечного продукта, не вытесняя 
основной вкус изделия, что подтверждено испыта-
ниями. [9, 10]

Также стоит обратить внимание на то, что экс-
тракты зубчиков и побочных продуктов переработ-
ки чеснока отличаются по цвету. Исходя из чего 
можно сделать вывод о том, что в шелухе и стеблях 
чеснока содержатся уникальные БАВ, которые те-
ряются если оболочку утилизировать, а не перера-
батывать. 

С целью достижения наибольшей экономиче-
ской и энергетической эффективности для получе-
ния таких экстрактов предлагается использовать 
вакуум-импульсную технологию, которая позволя-
ет проводить данный процесс за 30 минут. При дан-
ной технологии происходит низкотемпературное 
кипение жидкости, в следствие чего достигается 
практически полный выход БАВ за минимальное 
время. И их максимальное сохранение за счёт ща-
дящей технологии. 

Надежность и энергетическая экономичность 
установки обеспечивается грамотным подбором 
и использованием машин, организующих вакуум. 
Лучше всего для процессов экстрагирования подхо-
дят жидкостнокольцевые насосы с кинематическим 
замыканием и регулируемой степенью внутреннего 
сжатия. [11, 12]

С течением времени хранения чеснок может 
значительно терять содержащиеся в нём БАВ, по-
этому наибольшей эффективности можно достиг-
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Рис. 2 - Графики зависимостей концентрации в растворе сухих водорастворимых экстрактивных веществ от времени 
f = C(t).
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нув проводя переработку всех побочных продуктов 
сразу после уборки. Однако это не представляется 
возможным. Поэтому дальнейшей перспективой 
исследования является отслеживание динамики по-
тери БАВ с течением времени, а также усовершен-
ствование технологии экстрагирования. [13]

Выводы

На основании данных, представленных в ста-
тье можно сделать вывод о том, что побочные про-

дукты переработки чеснока вместо утилизации 
можно перерабатывать с помощью экстрагирова-
ния. При этом с целью наибольшей экономической 
эффективности процесса необходимо делать это ва-
куум-импульсным способом. Так при экстрагиро-
вании шелухи чеснока с гидромодулем Г=1:50 этот 
способ позволяет достигать того же результата на 
10 минут раньше. 
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