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ПЕРСПЕКТИВНЕ ВИКОРИСТАННЯ ПЛОДІВ САДОВОЇ ІРГИ 

(AMELANCHIER MEDIC) У ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 
 

Анотація. Споживачі в усьому світі шукають найсмачнішу та 
найпривабливішу їжу, водночас вимагаючи якісні продукти від 
виробника, які є натуральними, безпечними, поживними. Заміна 
синтетичних барвників натуральними барвниками викликала інтерес 
споживачів в останні роки. Через зростання попиту було проведено 
широкі дослідження, щоб знайти природні та безпечні харчові добавки, 
такі, як природні пігменти, які можуть мати користь для здоров’я. Саме 
природні барвники складаються з різноманітних пігментів, багато з 
яких мають значний біологічний потенціал та користь для здоров’я 
людини, тому викликають величезний інтерес у харчовій 
промисловості.  

У статті розглядається використання регіональної натуральної 
природньої сировини як функціонального харчового продукту. 
Дослідивши склад та фізико-хімічні характеристики ірги садової, 
можна забезпечити бажаний смак та колір в будь якому харчовому 
продукті, а також мати позитивний вплив на здоров’я людини. Тому 
метою статті є поглиблений інформаційно-пошуковий огляд садової 
ірги – Amelanchier canadensis (L.) Medik – в якості перспективного 
харчового наповнювача та барвника з подальшим використанням в 
харчовій промисловості.  

Ключові слова: садова ірга, біологічно активні речовини, 
біологічна цінність, мікронутрієнти, наповнювач, натуральний 
барвник, харчова промисловість. 

 

Постановка проблеми. На сьогодні продовольчий ринок України 
засвідчує, що асортимент харчової продукції представлений переважно 
сухими наповнювачами та сумішами закордонного виробництва, склад 
яких важко ідентифікувати. Це ставить питання про необхідність 
проведення наукових і прикладних досліджень, спрямованих на пошук 
шляхів реалізації функціонально-технологічних властивостей плодово-
ягідної сировини. 

 
1© Л. М. Крижак 
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Використання традиційних видів сировини у харчовій 
промисловості практично вичерпали свої ресурси. Виробникам важко 
представити дійсно інноваційний натуральний продукт без широкого 
використання штучних барвників або ароматизаторів. Тому доцільно 
використовувати у харчовій промисловості нетрадиційну сировину, 
якою багаті сировинні ресурси України, адже серед переваг є низька 
або середня вартість, хімічний склад, висока біологічна цінність.  

Використання садової, маловідомої ягоди ірги дозволить створити 
нові види наповнювачів з винятковою біологічною цінністю та новими 
цікавими смаковими властивостям, а також одержати безпечний 
натуральний барвник найпростішим способом. Отриманий барвник з 
ягід ірги є перспективним натуральним антоціановим барвником, який 
придатний для використання в якості додаткової сировини у 
виробництві молочних, кондитерських, безалкогольних виробів тощо. 

Саме харчові продукти, які збагачені натуральними інгредієнтами, 
можуть корегувати дефіцит мікронутрієнтів, підвищувати 
антиоксидантний статус і сприяти нормалізації роботи усіх органів і 
систем організму людини [2]. 

Тому на сьогодні актуальним є використання маловідомої 
регіональної сировини – плодів ірги садової, вивчення її фізико-
хімічного складу, є перспективою для подальших досліджень з метою 
використання в якості наповнювача та барвника в харчовій 
промисловості. 

Аналіз останніх досліджень. Між виробниками харчових 
продуктів існує жорстка конкурентна боротьба, тому науковці й 
практики шукають нові шляхи поліпшення якості, розширення 
асортименту і створення продуктів підвищеної біологічної цінності з 
використанням натуральної сировини.  

Вагомий внесок у наукове обґрунтування нових способів 
одержання і розробки прогресивних технологій функціональних 
добавок для харчових продуктів зробили вітчизняні та зарубіжні вчені: 
Павлюк Р. Ю., Пилипенко Л. М., Погарська В. В., Дібрівська Н. В., 
Яницький В. В. [1], також Хомич Г. П., Ткач Н. І. [2] та ін. 

Формування цілей статті (постановка завдання). Метою 
дослідження було вивчити фізико-хімічний склад та властивості 
садової ірги з перспективою розширення асортименту фруктових 
наповнювачів та натурального барвника. 

Основна частина. До виробників продуктів харчування споживачі 
постійно пред’являють нові вимоги. Зростання доходів споживачів, 
зміни способу життя та демографічних показників, а також зміна 
уподобань завдяки передовим знанням про зв’язок між їжею та 
здоров’ям сприяють новому попиту на продукти харчування.  

Сьогодні їжа призначена не тільки для втамування голоду та 
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забезпечення необхідних поживних речовин, але й для запобігання 
захворюванням, пов’язаним з харчуванням, покращення фізичного та 
психічного емоційного стану. Таким чином, функціональні продукти 
можуть відігравати важливу роль у здоров’ї людини. 

Достатнє використання фруктів та плодів може бути важливим 
джерелом корисних для здоров’я фітонутрієнтів з лікувальними 
властивостями. Крім того, фрукти часто мають високий вміст пігменту, 
що може бути альтернативою синтетичним барвникам. Натуральні 
антоціанові харчові барвники займають важливе місце серед барвних 
сполук, вилучених фізичним способом із рослинної сировини. Їх 
деколи піддають хімічним модифікаціям з метою поліпшення 
технологічних і споживних властивостей, а також зменшення 
реакційної здатності флаволієвих ядер антоціанів. 

Однак, асортимент плодово-ягідної сировини обмежений і вимагає 
пошуку нових культур місцевого регіонального значення. У цьому 
плані важливий інтерес представляє ірга, яка не знайшла широкого 
поширення через малу вивченість хімічного складу та технологічних 
властивостей, відсутності нормативної документації на свіжі плоди, а 
також науково обґрунтованих рекомендацій її раціонального 
використання як сировини для переробної промисловості. 

Садова ірга, (Amelanchier, англ. Serviceberry) – це листопадний 
кущ або невелике дерево. Класифіковано до триби яблуневі (Maleae), 
родини розові (Rosaceae), ряду Rosales. Рід Amelanchier названий 
«садовою іргою» через те, що «іргою» без прикметника називається рід 
Cotoneaster, колишній «кизильник» [3]. 

Рід Amelanchier (родина Rosaceae) представлений приблизно 25 
видами, широко поширеними в Північній Америці та в деяких частинах 
Євразії. Serviceberry походить із Північної Америки з Аляски, західної 
Канади та західної та північно-центральної частини США [4], також 
дуже розповсюджена на Україні.  

В Україні зростає три види: Amelanchier canadensis – ірга 
канадська (інтродукований), Amelanchier ovalis – ірга овальна, 
Amelanchier spicata – ірга колосиста (інтродукований). Ірга легко 
пристосовуються до зовнішніх умов, часто зустрічається в дикому 
вигляді. Насіння розповсюджується птахами [4, 5]. 

Amelanchier canadensis (L.) Medik. зазвичай називають садовою 
ягодою, є потенційним функціональним продуктом харчування з 
біологічно активними речовинами, які також використовується в 
лікувальних цілях (рис. 1). До біологічно активних речовин, здатних 
мобілізувати захисні сили організму, окрім вітамінів, зараховують різні 
фенольні сполуки, зокрема біофлавоноїди [6, 7, 8]. 
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Рисунок 1. Перспективні напрямки використання плодів садової 

ірги 
 
A. alnifolia, A. Arborea та A. Canadensis є найвідомішими видами. 

A. Alnifolia (Saskatoon serviceberry або Alderleaved serviceberry) є 
західним північноамериканським видом. Він зустрічається як 
багатостовбурний кущ висотою від 2–3 м: деякі генотипи 
культивуються для комерційного виробництва фруктів у західних 
США та Канаді. Його плоди приблизно 1 см у діаметрі, синьо-фіолетові 
і дозрівають у липні.  

A. Arborea (Downy serviceberry) – це східно-
північноамериканський великий чагарник або невелике дерево 
заввишки 8-10 м, яке схрещується з A. Laevis для отримання сортів для 
ландшафтної промисловості в США. Плоди A. Arborea пурпурно-чорні, 
трохи солодкі та дозрівають наприкінці червня.  

A. Canadensis (Shadblow serviceberry) – ще один східний 
північноамериканський вид. Дозріває на початку червня і 
використовується в ландшафтній торгівлі. Це чагарник або невелике 
деревце, що досягає 8 м у висоту, зі стрімкою кроною і гладкою 
попелясто-сірою корою. Гілочки тонкі, червонувато-коричневі, стають 
голими під час цвітіння, а листки чергові, прості, овально-обернено-
яйцеподібні або майже круглі. Бордово-фіолетові плоди схожі на плоди 
A. Arborea (насіннєва, 7-15 мм у поперечнику, голі, вкриті воском) [4]. 

Стиглі плоди Amelanchier spp. солодкі з синьо-фіолетовим 
відтінком, тому дуже зростає інтерес до його використання в харчовій 
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промисловості (фреші, пироги, тістечка, варення, джеми, желе, спреди 
зі злаків, закуски). Фрукти також додають у сидр, вино, пиво чи чай [8]. 

Склад плодів значно варіює залежно від сорту, стадії дозрівання 
при зборі та умов вирощування. Є інформація щодо хімічного складу 
Amelanchier spp., але фітохімічні дослідження A. Canadensis рідко 
зустрічаються в літературі. Однак, доступна література зазвичай 
наголошує на його важливих перевагах для здоров’я: виявляється, що 
ягоди садової ірги є чудовим джерелом марганцю, магнію та заліза, а 
також відносно хорошим джерелом кальцію, калію, міді та 
каротиноїдів (наприклад, лютеїну). Плоди ірги багаті нутрицевтиками, 
зокрема фенольними сполуками, як антоціани, хлорогенова кислота, 
катехіни та рутин [9]. 

Крім того, Amelanchier spp. олія насіння може слугувати 
потенційним дієтичним джерелом токоферолів, стеринів і ненасичених 
жирних кислот [4]. 

На основі проведених науковцями досліджень використання 
регіональної місцевої сировини садової ірги можна зробити висновок, 
що вона має не тільки значну поживну цінність, але і високий вміст 
біологічно активних речовин (табл. 1) [2]. 

Таблиця 1 
Вміст біологічно-активних речовин в іргі садовій 

Найменування 
сировини 

Масова частка, % Масова концентрація, мг/100 г 
сухих 

речовин 
титрованих 

кислот 
L – 

аскорбінової 
кислоти 

барвних 
речовин 

фенольних 
речовин 

Ірга садова 
Amelanchier 
canadensis (L.) 
Medik. 

13,6 0,57 18,52 240,57 525,30 

 
Визначено, що вітчизняна сировина ягід ірги садової 

характеризуються високим вмістом фенольних (525,30 мг/100 г), 
барвних (240,57 мг/100 г) та інших біологічно активних речовин. 

Дослідження вітамінного складу плодів ірги показало наявність 
вітамінів групи В, високий вміст каротиноїдів та аскорбінової кислоти 
відповідно на 2/3 і 1/3, що задовольняють добову потребу в них 
організму людини. Крім того, ірга багата біофлавоноїдами, у 
присутності яких вітамін С виявляє найбільшу активність (табл. 2). 

Науковцями проведено ряд досліджень, які показали, що плоди 
звичайної садової ірги містять досить багатий набір макро- і 
мікроелементів (сполуки калію, натрію, кальцію, магнію, заліза, 
марганцю, цинку, бору, невелика кількість міді і кобальту) [2].  

Завдяки високій Р-активній та С-вітамінній цінності свіжу іргу, а 
Таблиця 2 
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Вітамінний і мінеральний склад садової ірги 
Найменування показника Вміст ± 

Масова частка вітамінів, м/100 г 
С (аскорбінова кислота) 25±2,5 
В1 (тіамін) 0,1±0,01 
В2 (рибофлавін) 0,3±0,02 
В3 (пантотенова кислота) 3,5±0,2 
В6 (піридоксин) 0,2±0,01 
Р (біофлавоноиди) 2000±50,0 
Каратиноїди (всього) 2,0±0,2 

Мінеральні речовини, мг/100 г 
Фосфор  0,1±0,01 
Калій  0,2±0,02 
Кальцій  0,4±0,04 
Магній  0,2±0,02 
Марганець  1,24±0,12 
Кобальт  0,02±0,002 
Нікель  0,02±0,002 
Хром  0,41±0,04 
Залізо  2,94±0,3 
Цинк  0,4±0,04 
Мідь 0,069±0,007 

 
також продукти її переробки можна включати до раціонів харчування 
широких верст населення як профілактику їх всесезонного дефіциту. З 
мінеральних речовин у плодах ірги присутній марганець, хром, залізо, 
цинк, інші макро- та мікроелементи, необхідні для організму людини. 

Таким чином, проведені дослідження показали, що плоди ірги є 
високоцінною в харчовому відношенні сировиною завдяки наявності в 
них комплексу біологічно активних речовин. Літературні дані, 
отримані в наших дослідженнях, дозволяють стверджувати, що плоди 
роду ірги є збалансованим рослинним джерелом. 

Висновки. Таким чином, доведено, що ірга є чудовою сировиною 
для отримання натурального наповнювача та барвника. Змінюючи 
технологічні параметри виробництва продуктів, можна одержати 
натуральний барвник з ірги з оптимальним вмістом флавонолових 
сполук, менш чутливий до умов технологічної переробки, зберігання, а 
також із легко відтворюваними, стійкими, добре насиченими 
кольорами. Доцільно продовжувати дослідження впливу ферментів, 
температури, наявності кисню, іонів важких металів, світла, рН-
середовища на стабільність антоціанового барвника, вилученого з ягід 
ірги, з метою впровадження раціональних технологічних режимів 
переробки рослинної сировини. 
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PROSPECTIVE USE OF AMELANCHIER MEDIC FRUITS IN THE FOOD 

INDUSTRY 
 

Summary 
Consumers around the world are looking for the biggest and most attractive food, 

while demanding products from producers that are natural, safe, nutritious. The 
replacement of synthetic dyes with natural dyes has attracted the interest of consumers 
and the market in recent years. Due to increasing demand, extensive research has been 
conducted to find natural and safe food additives such as natural pigments that can have 
health benefits. Natural dyes tconsist of a variety of pigments, many of which have 
significant biological potential and benefits for human health, and are therefore of great 
interest in the food industry. 
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The article presents the use of regional natural raw materials as a functional food 
product. By characterizing the composition and physicochemical properties, garden 
yarrow can provide the desired taste and color in any food product, as well as have a 
positive effect on human health, so the article contains an in-depth informational and 
research review of garden yarrow - Amelanchier canadensis (L.) Medic, as a promising 
food filler and dye with further use in the food industry. 

The use of a garden, little-known berry – juneberry allows to create new types of 
fillers with a different biological value and new interesting taste properties, as well as to 
preserve a safe natural dye in the simplest way. The obtained dye from juneberry is a 
promising natural anthocyanin dye, which is suitable for use as additional raw materials 
in the production of dairy, confectionery, non-alcoholic, meat products, etc. 

It is food products enriched with natural ingredients that can correct the deficiency 
of trace elements, increase the antioxidant status and contribute to the normalization of 
the work of all human organs and systems. 

Key words: garden juneberry, biologically active substances, filler, dye, food 
industry. 
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