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АНТОЦІАНИ ІЗ КВІТІВ CLITORIA TERNATEA 
 
В роботі показано перспективна доцільність використання у харчовій промисловості кліторії трійчастої 

(Clitoria ternatea L.). Особливе місце серед біологічно активних речовин в рослинній сировині кліторії трійчастої,  
займають антоціанові барвники фенольної природи, які відносяться до біофлавоноїдів (С6-С3-С6). Вони 
обумовлюють забарвлення квітів від блакитного до синього кольору. Ці пігменти рослин – антоціани – добре 
розчиняються у воді. Найважливіші фактори, від яких залежить стабільність антоціанів – ферменти, 
температура, кисень, pH, іони важких металів, аскорбінова кислота, світло тощо. Від вмісту кислот і величини 
pH залежить інтенсивність та різноманітність забарвлення в харчових продуктах. Одні й ті ж антоціани в 
кислому середовищі дають червоне забарвлення, при зміщені рН в лужний бік дають блакитний або фіолетовий 
колір, а в сильнолужному середовищі – зелений колір. Антоціани квітів (Clitoria ternatea L.) можна 
використовувати як синій харчовий барвник у кислих та нейтральних харчових продуктах, з метою відновлення і 
підвищення інтенсивності природного забарвлення, фарбування безколірних продуктів та надання їм 
привабливого та товарного вигляду. 

Ключові слова: квіти кліторії трійчастої, біологічно активні компоненти, антоціани, екстракти, 
харчовий барвник. 
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ANTOCYANES FROM CLITORIA TERNATEA FLOWERS 
 

The paper shows the promising feasibility of using the clitoral ternary Clitoria ternatea L. in the food industry. The main color 
molecules of C. ternatea flowers are various anthocyanins derived from the main classes of dolphinidin, such as ternatine. The blue color of 
flowers contains anthocyanins, which are widely used as a natural source of food dyes. The main properties of anthocyanins - adaptogenic, 
antispasmodic, anti-inflammatory and stimulating functions; antiallergic action; bactericidal, choleretic, sedative, hemostatic, antiviral 
properties; insulin-like, photosensitizing action; reduction of fragility and permeability of capillaries, increase of elasticity of vessels; lowering 
blood cholesterol; increase visual acuity, normalize intraocular pressure; strengthening the body's immunity and protective functions. 
Anthocyanin dyes of phenolic nature, which belong to bioflavonoids, occupy a special place among biologically active substances in plant raw 
materials of the clitoral triad. They determine the color of flowers from blue to blue. These plant pigments - anthocyanins - are well soluble in 
water. The most important factors on which the stability of anthocyanins depends are enzymes, temperature, oxygen, pH, heavy metal ions, 
ascorbic acid, light, etc. The intensity and variety of color in food depends on the acid content and pH. The same anthocyanins in an acidic 
environment give a red color, when the pH is shifted to the alkaline side give a blue or purple color, and in a strongly alkaline environment - 
green. Anthocyanins of flowers сlitoria ternatea L. can be used as a blue food coloring in acidic and neutral foods, in order to restore and 
increase the intensity of natural color, coloring colorless products and give them an attractive and marketable appearance. 

Key words: clitoral flowers, biologically active components, anthocyanins, extracts, food dye. 

 

Постановка проблеми у загальному вигляді  

та її зв’язок із важливими науковими чи практичними завданнями 
Важливим критерієм здорового харчування є висока біодоступність поживних речовин і вітамінів 

при порівняно невеликій калорійності продукту. Останнім часом науковці велику увагу приділяють пошуку 
все новим видам різноманітних рослин, які містять органічні речовини з біологічною активністю, особливо з 
бактерицидною або фунгіцидною дією. Серед таких сполук найбільш представлені різні поліфеноли, 
фенольні глікозиди, сапоніни, ненасичені лактони, алкадієни та пігменти.  

Встановлено, що у процесі виробництва продукти харчування часто змінюють колір, особливо при 
тепловій обробці. З метою покращення зовнішнього вигляду продуктів багато століть використовували 
натуральні барвники – вичавки та екстракти рослин. Природні барвники отримують з натуральної сировини 
(різні частини рослин, ягоди, відходи консервної промисловості) у вигляді соків та екстрактів. Вони 
безпечні для здоров’я, містять смакові речовини, деякі є біологічно активними. Однак, вміст натуральних 
барвників у сировині низький (1-3 %), вони можуть піддаватись мікробному псуванню, їх колір залежать від 
умов росту рослин, часу збирання, рН середовища тощо. Тому, для поліпшення технологічних властивостей 
барвників їх можуть піддавати хімічній модифікації. Але у ХХ столітті з’явились стійкі синтетичні 
барвники, які поступово почали витісняти натуральні. Харчові барвники належать до групи харчових 
добавок, які поліпшують колір продуктів. У виробництві харчових продуктів використовують природні і 
синтетичні (органічні та неорганічні) барвники. За нормованими показниками вони повинні відповідати 
вимогам ДСТУ 3845-99 [1]. 

 

Аналіз досліджень та публікацій 
Останніми роками все більше уваги приділяється використанню у харчовій промисловості 

барвників, ароматичних і смакових добавок природнього походження, рослинних екстрактів та інших 
фітопрепаратів (фітобіотиків) із нетрадиційних рослинних ресурсів. 

В роботі наведено інформаційні джерела про можливості використання кліторії трійчастої в якості 
харчового барвника. Доведена користь для здоров'я та широкий спектр біоактивних сполук що роблять квіти 
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джерелом функціонального харчування та нутрицевтиків. Отриманий синій порошок з квітів містить велику 
кількість антоціанів синього кольору, які називаються тернатинами. Антоціани кліторії трійчастої мають 
гарну термостійкість і стабільність при зберіганні та є альтернативою спіруліні.  

Іноземними дослідниками встановлено [2–4], що кліторія трійчаста зазвичай вирощується як 
декоративна рослина але має велику лікарську цінність. Всі частини рослини Clitoria ternatea надають 
позитивний вплив на здоров'я людини. Сині пелюстки квітів (їстівні), виявляють широкий спектр 
функціональної активності, в тому числі як антиоксидант, протидіабетичний засіб, засоби проти ожиріння, 
протиракового, протизапального та антибіотика. Фармакологічний потенціал очевидний завдяки 
різноманітним лікувальним властивостям різних частин рослини. Clitoria ternatea L. - традиційна 
аюрведична медицина, століттями використовується як підсилювач пам’яті, ноотропний, антистресовий, 
анксіолітичний, антидепресивний, протисудомний, заспокійливий і заспокійливий засіб. 

Синій колір квітів С. ternatea, містять антоціани, які широко використовуються як природнє 
джерело харчових барвників. Основні властивості антоціанів це [2]: адаптогенні, спазмолітичні, 
протизапальні і стимулюючі функції; протиалергічна дія; бактерицидні, жовчогінні, седативні, кровоспинні, 
антивірусні властивості; інсуліноподібний, фотосенсибілізуючі дії; зменшення ламкості і проникності 
капілярів, підвищення еластичності судин; зниження рівня холестерину в крові; підвищення гостроти зору, 
нормалізація внутрішньоочного тиску; зміцнення імунітету і захисних функцій організму. 

Основні фарбувальні молекули квітів C. ternatea являють собою різні антоціани, отримані з 
основних класів дельфінідину, таких як тернатин A1-A3, B1-B4, C1 та D1-D3. Опубліковані звіти показали, 
що екстракт квітів діє як прямий антиоксидант, який може забезпечити захист від вільних радикалів що 
утворюються внаслідок зовнішніх або ендогенних біологічних реакцій.  

У Південно-Східній Азії квітки кліторії здавна використовують як харчовий барвник. Наприклад, у 
малайській кухні екстракт з кліторії використовується для фарбування рису в стравах. У Таїланді із кліторії 
виробляють напій блакитного кольору, званий «анчан». 

Тому у подальшому актуальним є проведення аналітичного дослідження щодо стану та перспектив 
використання  у харчовій промисловості кліто́рії трійчастої. 

 

Формулювання цілей статті 
Метою роботи є дослідження використання кліторії трійчастої (Clitoria ternatea L.) в харчовій 

промисловості як природнього барвника для харчових продуктів і підвищення їх біологічної цінності. 
 

Виклад основного матеріалу 
На основі проведеного аналізу літературних джерел науково підтверджено великий потенціал 

використання Clitoria ternatea в харчових продуктах. В сухих квітах виділено широкий спектр вторинних 
метаболітів, включаючи тритерпеноїди, флавонолглікозиди, антоціани та стероїди.  

(Clitoria) — рід квіткових рослин родини бобових (підродина метеликові). Таку незвичайну назву цей 
рід дістав завдяки будові квітки. Назву Flos clitoridis ternatensibus дав у 1678 році німецький ботанік Г. Е. Румф 
першим описаним видам цього роду. Аналогічне ім’я їй дав  німецький ботанік Й. Ф. Брейне у 1747 році [3]. 
На сьогодні налічується до 50 видів кліторії, вона є від білого до яскраво синього кольору, саме з усіх сортів, 
найпривабливішою виявилася - кліторія трійчата, і є актуальною та перспективною сировинною базою. 

Інші назви Clitoria ternatea L. – «голубині крила» (англомовні країни), «соромітна квітка» 
(Німеччина), «метеликовий горошок» (англомовні країни, Німеччина), «анчан» (Таїланд). 

Екстракція гарячою водою висушених або свіжих пелюсток квітів може бути успішно використана 
для вилучення антоціанів для послідуючого використання в харчових продуктах. Антоціани квітів кліторії 
трійчастої показали хорошу термічну стабільність та стабільність при зберіганні, але меншу 
фотостабільність. Як і всі антоціани, колір екстракту квітів кліторії трійчастої, також змінюється залежно 
від pH. При pH нижче 3,2 є червоний колір, від pH 3,2 до 5,2 колір змінюється з фіолетового на синій, від pH 
5,2 до pH 8,2 присутній блакитний колір, а від pH 8,2 до pH 10, 2 колір змінюється зі світло-блакитного на 
темно-зелений [4]. 

Екстракти антоціанів із сухих квітів продемонстрували значний ефект in vitro, та активність 
клітинних антиоксидантів. Антоціани можна використовувати як синій харчовий барвник у кислих та 
нейтральних продуктах. 

Квіти кліторії можуть змінюватись від білого до інтенсивного синього та проміжних відтінків. Це 
забарвлення багато в чому обумовлене вмістом антоціанів та ступенем ароматичного ацилювання [5]. 
Темно-синій пігмент C. ternatea був особливо популярним в Азії, де квіткові пелюстки використовуються 
для фарбування чаю, десертів та одягу. Нещодавно екстракти квітів C. ternatea використовувалися для 
створення яскраво-блакитних алкогольних джинів, які змінюють колір залежно від рН, наприклад, при 
змішуванні з тоніком або вапном. 

Зокрема, темно-синій колір квітів C. ternatea є особливо затребуваною альтернативою синтетичним 
синім харчовим барвникам, які стають все більш небажаними через проблеми зі здоров'ям [6]. 

Дослідження показали, що додавання екстрактів C. ternatea збільшує вміст поліфенолів та 
антиоксидантів у бісквітах [7], підвищує стійкість до окислення варених котлет зі свинини [8], і знижує 
прогнозований глікемічний індекс борошна [9].  

Мікрокапсулювання з використанням альгінату запобігло деградацію та покращило збереження 
антиоксидантної активності поліфенольних екстрактів C. ternatea після травлення у шлунково-кишковому 
тракті [10]. 
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В даний час не існує промислового виробництва C. ternatea для отримання антоціанів, а 
великомасштабний збір рослинного матеріалу навряд чи буде економічно доцільним. Проте недавні успіхи у 
розробці культур суспензій клітин рослин із генами регуляторного шляху антоціанів пропонують 
альтернативний підхід [11]. 

 

Висновки з даного дослідження і перспективи подальших розвідок у даному напрямі 
На підставі проведених аналітичних досліджень встановлено, що кліторія трійчаста є одним із 

джерел антоціанів, що містять поліацильовані антоціани стабільного синього кольору. Оскільки кількість 
доступних синіх харчових барвників обмежена, антоціани квітів кліторії будуть гарною альтернативою для 
використання як натуральний синій харчовий барвник. Тому, перспективним напрямком є застосування її в 
харчовій промисловості для виробництва безалкогольних напоїв, кондитерських виробів, консервів, 
молочних продуктів, що дозволить скласти конкуренцію продуктам в склад яких входять хімічно 
синтезовані харчові барвники. 
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