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Антиоксиданты − это вещества, которые способны замедлять процесс окисления других соединений или нейтрализовать свободные радикалы. Антиоксиданты используются в пищевой промышленности как средства, препятствующие процессам окисления, улучшающие вкус, аромат и цвет продукта, а также в медицине, при лечении различных заболеваний, таких как рак и ишемическая болезнь сердца. Антиоксиданты содержатся в большом количестве во фруктах и овощах и других продуктах, включая орехи, злаки, кофе, чай, вино, травы, специи и некоторые виды мяса, птицу и рыбу. Исследования показывают, что получение природных антиоксидантов из отходов переработки фруктов и овощей привлекает большое внимание.
Бобовые представляют собой уникальные культуры, имеющие огромное продовольственное значение, а также в сельскохозяйственном производстве бобовые культуры являются обязательным звеном при севообороте в интенсивных системах земледелия, что в свою очередь обеспечивает доступность данного вида сырья для производства ценных биологически активных веществ [1-2].

Целью данного исследования является обоснование возможности использования доступного растительного сырья для получения востребованных биологически активных веществ, в том числе антиоксидантов.
Для достижения поставленной цели были сформулированы следующие задачи: 1)На основании анализа литературных данных обосновать возможность использования створок бобовых культур для получения антиоксидантов. 2)Обосновать выбор метода экспериментального определения антиоксидантной активности растительных экстрактов.3) Провести поисковые эксперименты для разработки методики получения антиоксидантов из створок бобовых культур.

В представленной работе экстракты получали путём настаивания измельченного растительного сырья с дистиллированной водой при комнатной температуре. В ходе поисковых экспериментов для получения экстрактов из створок бобовых культур варьировались следующие условия: гидромодуль (1:10, 1:15, 1:20, 1:30) и продолжительность процесса (от 1 часа до 2 суток).

Для определения антиоксидантной активности использовали перманганатный метод, в котором показателем антиоксидантной активности служит объем образца в миллилитрах, израсходованный на титрование 1 мл 0,05н раствора марганцевокислого калия. Чем меньше расходуется на титрование образца, тем выше его антиоксидантная активность.

В ходе поисковых экспериментов была определена антиоксидантная активность экстрактов, полученных из отходов заготовки бобов, а также был подобраны условия проведения процесса, обеспечивающие получения экстрактов с максимальной антиоксидантной активностью. 
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