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           Вступ. Морква посівна (Daucus carota L.) з ро-

дини Селерові (Apiaceae) культивується у багатьох кра-

їнах світу як овочева культура. Моркви коренеплоди 

вживають у свіжому та переробленому вигляді. В Ук-

раїні переважно вирощують сорти цієї культури Яскра-

ва, Нантська харківська, Оленка, які внесено до Держа-

вного реєстру сортів рослин, придатних для поширення 

в Україні [https://me.gov.ua/view/d2bb027b-29b9-4e41-

8215-1e6cb012d88c].    

Моркви коренеплоди мають високу харчову, 

лікувально-профілактичну цінність та можливість три-

валого зберігання [2]. Для підтримки здоров’я населен-

ня необхідно забезпечити якість харчування кожного 

громадянина України.  Раціон здорової людини вклю-

чає овочі, які є джерелом життєво необхідних нутрієн-

тів [5]. Важливим аргументом у виборі продуктів хар-

чування є поєднання їхніх корисних властивостей, сма-

кових якостей, можливості переробки та доступності 

для широких верств населення. Моркви посівної коре-

неплоди повністю відповідають цим критеріям. Хіміч-

ний склад коренеплодів представлений фенольними 

сполуками, зокрема флавоноїдами, гідроксикоричними 

кислотами, танінами, стероїдами, тритерпеноїдами, по-

ліацетиленами, вуглеводами, вітамінами та провітамі-

нами,  мінеральними комплексами [1,3,6,8,11,12].   

Особливої уваги заслуговують фенольні сполуки, зок-

рема гідроксикоричні кислоти [13]. Гідроксикоричні 

кислоти виявляють антиксидантну, кардіопротекторну, 

гепатопротекторну, протизапальну, протиракову акти-

вність, покращують травлення, функції серцево-

судинної та нервової системи [3,4,9,10,15].   

Отже, гідроксикоричні кислоти є цінними нут-

рієнтами моркви посівної коренеплодів, завдяки яким 

ця сировина є корисним харчовим та лікувально-

профілактичним продуктом. Дослідження  вмісту біо-

логічно активних гідроксикоричних кислот у залежнос-

ті від первинної обробки сировини та терміну її збері-

гання  є актуальним.   

Метою роботи було визначення кількісного 

вмісту гідроксикоричних кислот у моркви посівної ко-

ренеплодах сортів Яскрава, Нантська харківська, Олен-

ка в залежності від терміну їх зберігання.  

Матеріали та методи. Об’єктами дослідження були 

моркви посівної коренеплоди сортів Яскрава, Нантська 

харківська, Оленка. Сировину заготовляли наприкінці 

жовтня 2025 року у Харківській області (Україна). Ко-

ренеплоди після заготівлі відділяли від надземної час-

тини, промивали у холодній воді, просушували, вида-

ляли дрібні корені та зберігали у холодильнику за тем-

ператури +7-8 C упродовж 3 місяців. Для експеримен-

ту з моркви коренеплодів свіжих через 1, 2 та 3 місяці 

зберігання відбирали зразки, сировину різали ножем на 

смужки розміром 1,00,5 см та висушували їх у су-

шильній шафі за температури 45-50 C. Для досліджень 

готували 7 серій сировини. Вміст гідроксикоричних 

кислот визначали спектрофотометричним методом у 

кожній серії моркви коренеплодів у 5 повторностях за 

довжини хвилі 525 нм у перерахунку на хлорогенову 

кислоту за методикою національної частини моногра-

фії «Кропиви листя» ДФУ 2.0.3 [14].  Оптичну густину 

досліджуваних розчинів вимірювали за допомогою 

спектрофотометра Mecasys Optizen POP (Південна Ко-

рея). Для приготування вихідного розчину 1,0 г подрі-

бненої до порошкоподібного стану сировини  екстрагу-

вали 100 мл 50 % етанолу на киплячій водяній бані. 

Випробовуваний розчин готували з використанням 1 

мл вихідного розчину, який поміщали у мірну колбу 

місткістю 10 мл, додавали 2 мл 0,5 М розчину кислоти 

хлористоводневої, 2 мл свіжоприготованого розчину 10 

г натрію нітриту  і 10 г натрію молібдату  у 100 мл во-

ди, 2 мл розчину натрію гідроксиду розведеного, дово-

дили об'єм розчину водою до позначки та перемішува-

ли. Для приготування компенсаційного розчину 1 мл 

вихідного розчину поміщали у мірну колбу місткістю 

10 мл, додавали 2 мл 0,5 М розчину кислоти хлористо-

водневої і 2 мл розчину натрію гідроксиду, доводили 

об'єм розчину водою до позначки та перемішували. Для 

експерименту використовували реактиви компанії 

Sigma-Aldrich, USA. 

Отримані результати опрацьовано методом ма-

тематичної статистики. 

Результати та обговорення. За даними літе-

ратури відомо, що технологічна обробка моркви коре-

неплодів викликає стрес і стимулює накопичення гід-

роксикоричних кислот [6,7].  Нами було досліджено 

мінімально технологічно оброблену сировину моркви 

посівної  трьох сортів, які переважно культивують в 

Україні. Результати досліджень на прикладі однієї з се-

рій моркви коренеплодів наведено у таблиці 1. 

У результаті досліджень встановлено, що про-

тягом першого місяця зберігання моркви посівної ко-

ренеплодів усіх досліджуваних сортів спостерігалось 

збільшення вмісту гідроксикоричних кислот у декілька 

разів, що не суперечило даним літератури [6].  Рекорд-

сменом по накопиченню гідроксикоричних кислот у 

підземних органах моркви посівної після першого мі-

сяця зберігання виявився сорт Нантська харківська 

(2,66 ± 0,05 %). У коренеплодах сорту Яскрава вміст 

досліджуваних сполук збільшився у 3,5 рази, сорту На-

нтська харківська – у 3,8, сорту Оленка – у 3,6 рази. 

Упродовж подальшого зберігання моркви корнеплодів 

вміст гідроксикоричних кислот дещо зменшувався. Че-

рез 2 місяці вміст гідроксикоричних кислот у сировині 

моркви сорту Яскрава знизився у межах відхилення, 

через 3 місяця – на 0,13 ± 0,01 %.  

https://me.gov.ua/view/d2bb027b-29b9-4e41-8215-1e6cb012d88c
https://me.gov.ua/view/d2bb027b-29b9-4e41-8215-1e6cb012d88c
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Коренеплоди сорту Нантська харківська втра-

тили на 2 місяць зберігання 3,76 % гідроксикоричних 

кислот, на 3 місяць – 6,77 % по відношенню до 1 міся-

ця. У сировині моркви посівної сорту Оленка зниження 

вмісту досліджуваних фенольних кислот дорівнювало 

6,57 % на 2 місяць  та 13,13 % на 3 місяць зберігання. 

Зниження вмісту гідроксикоричних кислот у моркви 

посівної коренеплодах на 3 місяць зберігання у порів-

нянні з 2 місяцем для усіх досліджуваних сортів було 

незначним. 

 

 

 

Таблиця 1. Вміст  гідроксикоричних кислот у коренеплодах моркви посівної у перерахунку на хлорогенову 

кислоту та абсолютно суху сировину, % (m = 5, Р  0,05)  

Сорт моркви посівної Термін зберігання Вміст гідроксикоричних кислот, 

% 

 Свіжозібрана сировина 0,52 ± 0,02 

Яскрава 1 місяць 1,82 ± 0,04 

2 місяці 1,78 ± 0,04 

3 місяці 1,69 ± 0,03 

 Свіжозібрана сировина 0,70 ± 0,02 

Нантська харківська 1 місяць 2,66 ± 0,05 

2 місяці 2,56 ± 0,05 

3 місяці 2,48 ± 0,04 

 Свіжозібрана сировина 0,55 ± 0,02 

Оленка 1 місяць 1,98 ± 0,04 

2 місяці 1,85 ± 0,04 

3 місяці 1,72 ± 0,03 

 

 

Висновки. У результаті визначення кількісно-

го вмісту гідроксикоричних кислот у моркви посівної 

коренеплодах сортів Яскрава, Нантська харківська та 

Оленка виявлено збільшення вмісту цих сполук у дос-

ліджуваній сировині в 3,5-3,8 рази через 1 місяць та не-

значне зниження їхнього вмісту  через 2 та 3 місяці 

зберігання коренеплодів за температури +7-8 C. Отже, 

моркви посівної коренеплоди досліджуваних вітчизня-

них сортів селекції можуть бути корисним джерелом 

необхідних для організму людини нутрієнтів, зокрема 

гідроксикоричних кислот, протягом тривалого збері-

гання, що безумовно дозволить покращити якість хар-

чування широких верств населення нашої країни. 

Перспективи подальших досліджень. Одер-

жані експериментальні дані можуть бути використані 

для раціональної первинної обробки та збереження ко-

рисних властивостей а також харчової цінності моркви 

посівної коренеплодів.  

Фінансування проведених досліджень за ра-

хунок фізичних осіб. 

     

Study of the content of hydroxycinnamic acids in carrot 

root crops depending on their storage period 

Iryna Zhuravel, Nadiia Burda, Viktoriia Kyslychenko  

Introduction. Carrot (Daucus carota L.) from the Celery 

family (Apiaceae) is cultivated in many countries of the 

world as a vegetable crop. Carrot root crops are consumed 

fresh and processed. In Ukraine, the varieties of this crop 

Yaskrava, Nantska Kharkivska, Olenka are mainly grown, 

which are included in the State Register of Plant Varieties 

Suitable for Distribution in Ukraine. Carrots are root vege-

tables with high nutritional, therapeutic and prophylactic 

value and the possibility of long-term storage. The chemi-

cal composition of root crops is represented by phenolic 

compounds, in particular flavonoids, hydroxycinnamic ac-

ids, tannins, steroids, triterpenoids, polyacetylenes, carbo-

hydrates, vitamins and provitamins, mineral complexes. 

Phenolic compounds, in particular hydroxycinnamic acids, 

deserve special attention. These substances exhibit antioxi-

dant, cardioprotective, hepatoprotective, anti-inflammatory, 

anticancer activity, improve digestion, cardiovascular and 

nervous system functions. Therefore, hydroxycinnamic ac-

ids are valuable nutrients of carrot, a root crops, due to 

which this raw material is a useful food and therapeutic and 

prophylactic product. The study of the content of biologi-

cally active hydroxycinnamic acids depending on the pri-

mary processing of the raw material and its storage period 

is relevant. The aim of the work was to determine the 

quantitative content of hydroxycinnamic acids in carrot 

root crops of the Yaskrava, Nantska Kharkivska and 

Olenka varieties depending on their storage period. Mate-

rials and methods. The objects of the study were carrot 

root crops of the varieties Yaskrava, Nantska Kharkivska, 

Olenka. The raw materials were harvested at the end of Oc-
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tober 2025 in the Kharkiv region (Ukraine). After harvest-

ing, the root crops were separated from the above-ground 

part, washed in cold water, dried, small roots were removed 

and stored in a refrigerator at a temperature of +7-8 C for 

3 months. For the experiment with fresh carrot root crops, 

samples were taken after 1, 2 and 3 months of storage, the 

raw materials were cut with a knife into strips measuring 

1.00.5 cm and dried in a drying cabinet at a temperature 

of 45-50 C. The content of hydroxycinnamic acids was de-

termined by spectrophotometric method according to the 

method of the national part of the monograph "Nettle 

Leaves" of the State Pharmacopoeia of Ukraine 2.0.3. The 

results obtained were processed by the method of mathe-

matical statistics.  Results and discussion. According to 

the literature, it is known that technological processing of 

carrot root crops causes stress and stimulates the accumula-

tion of hydroxycinnamic acids. We investigated minimally 

technologically processed raw materials of three varieties 

of carrots, which are mainly cultivated in Ukraine. As a re-

sult of the research, it was found that during the first month 

of storage of carrot root crops of all studied varieties, an in-

crease in the content of hydroxycinnamic acids was ob-

served several times, which did not contradict the literature 

data. The record holder for the accumulation of hy-

droxycinnamic acids in the underground organs of carrot 

after the first month of storage was the Nantska Kharkivska 

variety (2.66 ± 0.05 %). In root crops of the Yaskrava vari-

ety, the content of the studied compounds increased by 3.5 

times, in the Nantska Kharkivska variety - by 3.8, and in 

the Olenka variety - by 3.6 times. During further storage of 

carrot root crops, the content of hydroxycinnamic acids de-

creased slightly. After 2 months, the content of hy-

droxycinnamic acids in raw carrot raw materials of the 

Yaskrava variety decreased within the deviation limits, af-

ter 3 months - by 0.13 ± 0.01 %. Root crops of the Nantska 

Kharkivska variety lost 3.76 % of hydroxycinnamic acids 

in the 2nd month of storage, and 6.77 % in the 3rd month 

compared to the 1st month. In raw carrot variety Olenka, 

the decrease in the content of the studied phenolic acids 

was 6.57 % in the 2nd month and 13.13% in the 3rd month 

of storage. The decrease in the content of hydroxycinnamic 

acids in carrot root crops at 3 months of storage compared 

to 2 months for all studied varieties was insignificant.  

Conclusions. As a result of determining the quantitative 

content of hydroxycinnamic acids in carrot root crops of 

the Yaskrava, Nantska Kharkivska and Olenka varieties, an 

increase in the content of these compounds in the studied 

raw material by 3.5-3.8 times was found after 1 month and 

a slight decrease in their content after 2 and 3 months of 

root crop storage at a temperature of +7-8 C. Therefore, 

carrot root crops of the studied domestic varieties of selec-

tion can be a useful source of nutrients necessary for the 

human body, in particular hydroxycinnamic acids, during 

long-term storage, which will certainly improve the quality 

of nutrition of the broad population of our country. 

Keywords: Daucus carota L., carrot, hydroxycinnamic ac-

id, antioxidants. 
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