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Аннотация 
Глобальная задача перехода к природным возобновляемым сырьевым источникам и экологически и экономически 
целесообразным способам использования промышленных отходов в качестве сырья для получения востребо-
ванной продукции, обостряется в настоящее время в РФ необходимостью решения проблем импортозамещения и 
технологической безопасности. В работе обсуждается результаты исследований по квалифицированной утилиза-
ции одного из отходов, образующегося в цепочке процессов переработки зерен кофе – “серебряной кожицы” (СК) 
– продукта обжарки кофейных зерен. 

Полученные ранее авторами результаты позволили определить методы и условия водно-спиртовой экстрак-
ции СК, обеспечивающие оптимальные выходы экстрактов, обладающих наиболее высокой интегральной антиок-
сидантной активностью. В соответствие с определенными экологическими и технологическими требованиями в 
работе использован экстракт, полученный экстракцией СК, полученный дистиллированной водой. С учетом 
полученных в предварительных исследованиях данных по неустойчивости водно-спиртовых экстрактов при дли-
тельном хранении в настоящей работе исследовалась сухая форма экстракта (СЭСК), полученная методом 
распылительной сушки. Отмечено определенное снижение уровня антиоксидантной активности (АОА) сухой 
формы по сравнению с исходным водным экстрактом, что возможно объясняется деградацией при достаточно 
жестких условиях сушки гидроксикоричных кислот, входящих в состав экстракта и определяющих уровень АОА. 
Показано, что уровень АОА СЭСК сохраняется при хранении в закрытом бюксе в течении 3 месяцев.  

В качестве объектов исследования изучены молочный и куриный (рендеринговый) жиры и показано, 
что добавление СЭСК в образцы жиров предотвращает их естественное окисление на уровне сопоставимом 
с эффективностью эталонного антиоксиданта – экстракта розмарина. Впервые показано, что уровень АОА 
СЭСК может быть повышен допированием доступных синергистов: аскорбиновой кислоты, а также полифе-
нолов природного генезиса или их полных синтетических аналогов. 
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Abstract 
The global task of switching to natural renewable raw materials and environmentally and economically feasible 
ways of using industrial waste as a raw material for producing high-demand products is currently being 
exacerbated in the Russian Federation by the need to solve import substitution and technological safety 
problems. The paper discusses the results of research on the qualified disposal of one of the wastes generated 
in the chain of coffee bean processing processes – “silver peel” (SC), a product of roasting coffee beans.  

The results obtained earlier by the authors made it possible to determine the methods and conditions of 
water-alcohol extraction of SC, providing optimal yields of extracts with the highest integral antioxidant 
activity. In accordance with certain environmental and technological requirements, the extract obtained by SC 
extraction, obtained with distilled water, was used in the work. Taking into account the data obtained in 
preliminary studies on the instability of water-alcohol extracts during long-term storage, the dry form of the 
extract (SESC) obtained by spray drying was studied in this work. A certain decrease in the level of antioxidant 
activity (AOA) of the dry form was noted compared with the initial aqueous extract, which may be explained 
by the degradation under sufficiently harsh drying conditions of hydroxycinnamic acids, which are part of the 
extract and determine the level of AOA. It is shown that the AOA level of SESC is maintained when stored in 
a closed box for 3 months. 

Dairy and chicken (rendered) fats were studied as objects of research and it was shown that the addition 
of SESC to fat samples prevents their natural oxidation at a level comparable to the effectiveness of the reference 
antioxidant rosemary extract. It has been shown for the first time that the AOA level of SESCS can be increased 
by doping available synergists: ascorbic acid, as well as polyphenols of natural origin or their complete synthetic 
analogues. 

 


