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ХАРАКТЕРИСТИКА МІНЕРАЛЬНОГО СКЛАДУ ЯГІД ГОДЖІ
У статті представлено результати дослідження мінерального складу ягід годжі (Lycium barbarum), які розглядаються як 

перспективна рослинна сировина для створення функціональних і лікувально-профілактичних харчових продуктів. Актуальність 
теми зумовлена зростаючим інтересом до натуральних джерел біологічно активних речовин, а також необхідністю оціню-
вання їх харчової цінності та безпечності. Метою роботи було визначення вмісту макро- і мікроелементів у ягодах годжі різних 
виробників та оцінка їх відповідності встановленим нормам безпечності. Об’єктом дослідження слугували три зразки сушених 
ягід годжі. Визначення мінерального складу проводили методом атомно-абсорбційної спектрофотометрії після попередньої 
мінералізації зразків, а показники безпечності оцінювали відповідно до чинних нормативних документів. У результаті дослі-
дження встановлено, що ягоди годжі містять значну кількість макроелементів, серед яких переважають калій, магній і каль-
цій. Серед мікроелементів виявлено залізо, цинк, мідь і марганець, які відіграють важливу роль у метаболічних процесах орга-
нізму. Водночас встановлено певні відмінності у вмісті мінеральних речовин залежно від виробника, що може бути пов’язано 
з умовами вирощування сировини, особливостями ґрунтів та технологіями її переробки. Результати оцінювання безпечності 
показали, що вміст токсичних елементів у досліджуваних зразках не перевищує гранично допустимих рівнів, а радіонукліди 
не виявлені. Це свідчить про безпечність ягід годжі для споживання та можливість їх використання у харчових технологіях 
без ризику для здоров’я людини. Порівняльний аналіз отриманих результатів із літературними даними підтвердив стабіль-
ність мінерального складу ягід годжі як цінної рослинної сировини, проте також виявив варіабельність окремих показників, 
що підкреслює необхідність стандартизації якості продукції різних виробників. У роботі наголошено на важливості контролю 
сировинної бази та впровадження сучасних методів оцінювання безпечності і якості харчових продуктів. Отже, ягоди годжі 
можна розглядати як цінне джерело мінеральних речовин і перспективний інгредієнт для використання у виробництві харчових 
продуктів оздоровчого призначення. Отримані результати можуть бути використані при розробленні нових функціональних 
продуктів, збагачених мікронутрієнтами, а також у подальших наукових дослідженнях, спрямованих на поглиблене вивчення 
біологічної цінності та технологічного потенціалу дикорослої рослинної сировини.
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Постановка проблеми та її актуальність. Дико-
рослі ягоди широко застосовується в різних галузях 
промисловості: у виробництві готових лікарських засо-
бів; виробництві харчової, консервної, кондитерської, 
безалкогольної та алкогольної, м’ясомолочної, хлібо-
булочної, парфюмерно-косметичної продукції ліку-
вально-профілактичного та оздоровчого призначення.

Дикорослі харчові рослини ‒ це джерело вітамінів, 
мінеральних та інших біологічно активних речовин. 
Розробка нових продуктів харчування з дикорослої 
сировини дозволить збагатити харчовий раціон насе-
лення України корисними мікронутрієнтами. Особливо 
важливою є розробка нової продукції для лікувально-
профілактичного харчування. Продукція з додаванням 
дикорослих рослин допомагає вирішити багато про-
блем дієтичного та лікувально-профілактичного харак-
теру. Для цих цілей можуть бути використані ягоди 
Годжі. 

Ягоди годжі (дереза звичайна, або тибетський бар-
барис) належать до роду Lycium і входять до родини 

пасльонових (Solanaceae). Це багаторічний вічнозеле-
ний кущ із гнучкими пониклими пагонами, який може 
виростати до триметрової висоти. Гілки рослини мають 
колючки, листки ‒ еліптичної форми та короткочереш-
кові. Квіти лілового відтінку, дзвонові, розташовані в 
пазухах листя. Плоди – яскраво-червоні, м’ясисті, з 
солодко-гіркуватим чи кислуватим присмаком, еліп-
тичні, діаметром 1–2 см, схожий на зрілий міні-помі-
дор. Усередині ягоди міститься від 10 до 60 дрібних 
жовтих насінин із зігнутим зародком. Рослина цвіте у 
вересні-жовтні, плоди дозрівають в листопаді [1–3].

Ягоди мають солодкий смак [4] і широко викорис-
товуються як дієтична добавка та натуральний про-
дукт для здоров’я. Хоча ягоди годжі переважно спо-
живаються свіжими у регіонах вирощування [5], у 
всьому світі їх фактично споживають сушеними [6] 
або перетворюються на харчові продукти, такі як соки, 
трав’яні чаї, йогуртові вироби, гранола, порошки та 
таблетки. Після висушування плоди зовні нагадують 
великі родзинки. Росте дереза переважно в помірних 
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і субтропічних регіонах Китаю, Монголії, а також у 
Гімалаях і на Тибеті.

Ягоди Годжі поширені в Японії, Кореї, Східному 
Китаї, росте на дорогах, сухих схилах передгір'їв і гір. 
Культивуються ягоди в Китаї, Японії, на Яві, Гавай-
ських островах, на південному сході Європи і в Азії, а 
основне комерційне виробництво знаходиться в райо-
нах Китаю [7, 8].

Відомо про 80 видів даних ягід у всьому світі в 
посушливих або напівпосушливих умовах.

У зв’язку з дедалі більшою кількістю даних про 
позитивний вплив споживання натуральних продуктів 
на здоров’я [5], світове виробництво фруктів за останні 
два десятиліття суттєво зросло. Ця тенденція поши-
рюється й на ягоди годжі, обсяги вирощування яких 
активно збільшуються протягом останніх років [9], 
зокрема в європейських країнах (Італії, Румунії, Бол-
гарії, Португалії, Греції, Сербії), а також у Північній 
Америці та Австралії. Сьогодні Румунія володіє най-
більшою площею насаджень L. barbarum серед країн 
Європейського Союзу [10, 11].

Отже, дикорослі ягоди є цінною сировиною для різ-
них галузей промисловості та перспективним джере-
лом біологічно активних речовин, а саме для створення 
продуктів лікувально-профілактичного призначення. 
Ягоди годжі характеризуються високою харчовою та 
біологічною цінністю, містять вітаміни, мінеральні 
речовини й інші корисні компоненти, що сприяють зба-
гаченню раціону людини. Також завдяки своїм функці-
ональним властивостям і широкому поширенню у світі 
вони активно використовуються у виробництві різно-
манітних харчових продуктів та дієтичних добавок і 
мають значний потенціал для подальшого викорис-
тання у харчовій промисловості та розроблення нових 
продуктів оздоровчого призначення.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
В Україні найпоширенішими представниками роду 
Lycium є L. chinense Mill., L. truncatum Y.C.Wang та 
L. barbarum L. Ці види вирощують як плодово-ягідні 
культури в ботанічних садах, дендропарках і на при-
ватних ділянках. У Національному ботанічному саду 
імені М. М. Гришка НАН України (м. Київ) рослини 
роду Lycium культивують із насіння та живців, приве-
зених із Китаю, Франції, Словаччини та низки україн-
ських ботанічних садів [12]. 

Плоди Lycium chinense ‒ невеликі, соковиті, мають 
яскраве оранжево-червоне забарвлення та яйцепо-
дібну або видовжену форму. Їхня довжина становить 
7–15 мм, а ширина ‒ 5–8 мм. Усередині міститься 
спресоване насіння розміром 2,5–3 мм, із характерним 
вигнутим зародком. Насінини відносно великі, плоскі, 
округлі або ниркоподібно-подовжені. У кожному плоді 
може бути від 10–25 до 30–60 насінин, що залежить від 
його величини.

Ягоди годжі протягом багатьох століть застосову-
валися в країнах Азії як лікувальна рослинна сиро-
вина завдяки високій харчовій цінності, оздоров-
чим властивостям та широкому спектру біологічної 

активності  [13,  14]. Численні наукові роботи опи-
сують позитивний вплив цих плодів, зокрема їхню 
антиоксидантну дію  [6, 15], протипухлинний потен-
ціал   [10,  11,  16], антимікробні властивості [11, 17], 
здатність знижувати рівень глюкози в крові та ліпі-
дів  [11], а також антимутагенні [16], імуномодулю-
вальні [4], пребіотичні [11, 13, 17], антивікові [11], 
антивтомні [11] й нейропротекторні ефекти [6].

Близько 75–85% свіжих ягід годжі після збирання 
проходять процес зневоднення, переважно за допомо-
гою традиційного сушіння гарячим повітрям, ліофі-
лізації або вакуумно-пульсаційних методів, перш ніж 
потрапляють у продаж [18–20]. Окрім сушених плодів, 
на ринку активно представлені й інші види продукції 
з годжі ‒ соки, вина та різноманітні первинні переро-
блені продукти.

Асортимент напоїв із ягід включає сік м’якоті, 
прозорий сік, сухі розчинні напої, молочні та кисло-
молочні напої, отримані шляхом ферментації молоч-
нокислими бактеріями [21–24]. Виноробна продукція 
з годжі охоплює купажовані вина, що виробляються 
шляхом настоювання ягід та інших біоактивних або 
лікарських компонентів у міцних спиртних напоях, а 
також ферментовані вина, у яких ягоди годжі зброджу-
ють разом із фініками (Ziziphus jujuba Mill.), медом та 
іншими поживними інгредієнтами [25].

Дикорослі ягідні культури розглядаються як пер-
спективне джерело сировини для створення харчових 
продуктів оздоровчого та лікувально-профілактич-
ного призначення, що обумовлено їх високою концен-
трацією біологічно активних компонентів і широким 
спектром практичного застосування в різних галузях 
промисловості. Серед таких рослин особливу увагу 
привертають ягоди годжі (Lycium spp.), які здавна 
використовуються в традиційній медицині країн Азії 
та дедалі активніше інтегруються у сучасні харчові 
технології.

Плоди рослини застосовують як загальнотонізую-
чий компонент у разі цукрового діабету, захворювань 
органів дихання, зокрема туберкульозу легень і пнев-
монії, а також при функціональних розладах нервової 
системи та порушеннях статевої функції. Кореневу час-
тину та кору кореня використовують як засоби з жароз-
нижувальною та спраго-втамувальною дією, зокрема 
при набряках нейрогенного походження. У медичній 
практиці країн Західної Європи сушені плоди та корені 
застосовують при гарячкових станах і ревматичних 
захворюваннях, а також як тонізуючі засоби, тоді як 
кору використовують з метою загального зміцнення 
організму, при астматичних проявах і туберкульозі. 
У Японії листя цієї рослини традиційно входить до 
складу чайних напоїв [2].

Ягоди годжі часто характеризують як «плоди довго-
ліття», що пов’язано з їх вираженим антиоксидантним 
потенціалом і позитивною дією комплексу специфіч-
них полісахаридів. Сукупність цих біологічно активних 
сполук сприяє уповільненню процесів передчасного 
старіння та підвищенню адаптаційних можливостей 



37№ 2 (20) 2026

Innovations and technologies in the service sphere and food industry

організму до впливу несприятливих чинників навко-
лишнього середовища [8].

Таким чином, ягоди годжі доцільно розглядати як 
перспективний функціональний інгредієнт для роз-
робки нових видів харчових продуктів із підвищеною 
біологічною цінністю. Подальші наукові дослідження, 
спрямовані на оптимізацію технологій переробки з 
метою збереження біоактивних сполук та створення 
інноваційної продукції з дикорослої рослинної сиро-
вини, є актуальними й мають суттєве практичне зна-
чення для розвитку харчової промисловості України.

Метою даного дослідження є комплексна оцінка 
мінерального складу ягід годжі (Lycium barbarum) різ-
них виробників, визначення вмісту макро- та мікро-
елементів, а також аналіз показників їх безпечності 
за вмістом токсичних елементів і радіонуклідів з 
метою обґрунтування доцільності використання цієї 
рослинної сировини у виробництві харчових продук-
тів функціонального та лікувально-профілактичного 
призначення.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Об’єктом дослідження були ягоди годжі наступних 
виробників: зразок 1 – ТОВ «Натуральні продукти», 
зразок 2 – Salubre, ТОВ «Елан Глобал» та зразок 3 – 
Organic Herbs, ТОВ «НВО ФітоБіоТехнології».

Відбір проб здійснювали відповідно ДСТУ 8661-16  
за загальноприйнятими методичними підходами до 
дослідження харчової рослинної сировини [26]. Із кож-
ної партії продукції відбирали середню пробу, що фор-
мувалася шляхом об’єднання кількох точкових проб, 
відібраних з різних місць упаковки для забезпечення 
репрезентативності дослідження.

Вміст мінеральних елементів оцінювали після 
мінералізації зразків методом сухого озолення відпо-
відно до ДСТУ 7670:2014 [27]. Озолення здійснювали 
в муфельній печі при температурі 450–550 °C до утво-
рення світло-сірого зольного залишку. Отриману золу 
розчиняли в азотній кислоті з подальшим доведенням 
об’єму дистильованою водою.

Кількісний аналіз макроелементів (кальцій, магній, 
калій) та мікроелементів (залізо, цинк, мідь, нікель, 
алюміній, кобальт, арсен, хром, молібден, марганець) 
проводили методом атомно-абсорбційної спектрофото-
метрії відповідно до ДСТУ EN ISO 7980:2022 [28] та 
ДСТУ EN 14082:2019 [29].

Для оцінки безпечності сировини визначали 
вміст токсичних елементів за фізико-хімічними мето-
дами згідно з ДСТУ EN 14082:2019 [29] та ДСТУ EN 
13806:2022 [30]. Радіаційну безпечність оцінювали 
шляхом визначення концентрації радіонуклідів строн-
цію та цезію відповідно до методик МВ 5778 та 5779, 
затверджених Міністерством охорони здоров’я [31–32].

Отримані результати порівнювали з гранично 
допустимими рівнями, визначеними нормативними 
документами [33, 34]. Статистичну обробку даних здій-
снювали методами варіаційної статистики, розрахову-
ючи середнє арифметичне (M), стандартне відхилення 
(SD) та середню похибку (m). Значущість відмінностей 
між середніми оцінювали за критерієм Стьюдента при 
рівні достовірності p<0,05.

Результати досліджень мінерального складу ягід 
годжі (Lycium barbarum) дозволяють комплексно оці-
нити їх харчову та біологічну цінність як перспектив-
ної рослинної сировини для виробництва функціональ-
них харчових продуктів. Отримані дані свідчать про 
наявність у ягодах широкого спектра макро- та мікро-
елементів, які відіграють важливу роль у забезпеченні 
фізіологічних потреб організму людини.

Основні результати щодо вмісту макро- та мікрое-
лементів у ягодах годжі наведені в таблиці 1, де показ-
ники подано у перерахунку на 100 г їстівної частини 
продукту.

Для наочної оцінки внеску мінеральних елементів у 
покриття 10 % адекватного рівня добового споживання 
доцільним є подання отриманих результатів у вигляді 
графічного матеріалу (рис. 1, 2 та 3).

Після аналізу трьох рисунків можна сказати, 
що досліджувані зразки по-різному забезпечують 

Таблиця 1 – Мінеральний склад ягід годжі

Показник Вміст, мг/100 г Адекватний рівень споживання, мг; 
10% добової потреби [35]Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3

Макроелементи Жінки Чоловіки
Калій 223,3 216,2 226,5 –
Кальцій 56,36 43,93 88,81 110 120
Магній 74,75 88,18 135,7 50 40

Мікроелементи Жінки Чоловіки
Мідь 0,42 0,39 0,69 0,1
Залізо 2,87 7,82 9,16 1,7 1,5
Цинк 0,36 0,88 1,03 1,2 1,5
Нікель 0,049 0,062 0,075 –
Марганець 0,61 0,68 0,98 0,2
Алюміній 3,68 5,16 5,15 –
Хром 0,0076 0,01 0,01 0,005
Молібден 0,013 0,010 0,019 0,07

Джерело: розроблено автором на основі досліджень
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Рисунок 1 – Ступінь забезпечення 10 % добової потреби дорослого населення  
в мінеральних речовинах (зразок 1)

Джерело: розроблено автором

Рисунок 2 – Ступінь забезпечення 10 % добової потреби дорослого населення  
в мінеральних речовинах (зразок 2)

Джерело: розроблено автором

Рисунок 2 – Ступінь забезпечення 10 % добової потреби дорослого населення  
в мінеральних речовинах (зразок 3)

Джерело: розроблено автором
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10 % добової потреби дорослої людини в мінеральних 
речовинах.

У всіх зразках найбільше представлені такі еле-
менти, як калій, магній і кальцій – саме вони ста-
новлять основну частину мінерального складу. Осо-
бливо це помітно у зразках 2 і 3, де показники є 
найвищими.

У зв’язку з цим у межах проведеного дослідження 
було визначено вміст токсичних елементів і радіону-
клідів у ягодах годжі, а отримані результати порівняно 
з гранично допустимими рівнями, встановленими чин-
ними нормативними документами. Результати оціню-
вання показників безпечності досліджуваної рослин-
ної сировини наведено в таблиці 2.

Результати дослідження показали, що вміст токсич-
них елементів у всіх зразках ягід годжі не перевищує 
гранично допустимих рівнів. Зокрема, концентрації 
свинцю, кадмію, міді та цинку знаходяться в межах 
встановлених норм, що свідчить про безпечність дослі-
джуваної сировини для споживання. 

Висновки. У ході проведеного дослідження вста-
новлено, що ягоди годжі (Lycium barbarum) є цінним 

джерелом мінеральних речовин і можуть розглядатися 
як перспективна рослинна сировина для використання 
у харчовій промисловості. Досліджувані зразки харак-
теризуються значним вмістом макроелементів, серед 
яких переважають калій, магній і кальцій, що мають 
важливе значення для нормального функціонування 
організму людини. Серед мікроелементів виявлено 
залізо, цинк, мідь і марганець, які беруть участь у клю-
чових метаболічних процесах.

Було відзначено, що рівень мінеральних речо-
вин у ягодах дещо відрізняється у різних виробників, 
ймовірно, через різні умови вирощування та способи 
обробки. При цьому перевищення допустимих норм 
токсичних елементів не зафіксовано, а радіонукліди у 
зразках не виявлені, що підтверджує безпечність ягід 
для споживання.

Таким чином, ягоди годжі можуть стати цінним 
компонентом для створення нових функціональних 
продуктів харчування, а отримані результати можуть 
слугувати основою для подальших досліджень щодо 
оптимізації їхнього використання у харчовій промис-
ловості та оздоровчих продуктах.
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CHARACTERISTICS OF THE MINERAL COMPOSITION OF GOJI BERRIES

The article presents the results of a study of the mineral composition of goji berries (Lycium barbarum), which are considered a 
promising plant raw material for the creation of functional, therapeutic, and prophylactic food products. The topic is relevant due to 
the growing interest in natural sources of biologically active substances, as well as the need to assess their nutritional value and safety. 
The work aimed to determine the content of macro- and microelements in goji berries from different manufacturers and assess their 
compliance with established safety standards. The study focused on three samples of dried goji berries. The mineral composition was 
determined by atomic absorption spectrophotometry after preliminary mineralization of the samples, and the safety indicators were 
assessed in accordance with current regulatory requirements. As a result of the study, it was found that goji berries contain significant 
amounts of macroelements, among which potassium, magnesium, and calcium predominate. Among the microelements, iron, zinc, 
copper, and manganese were identified, which play important roles in the body's metabolic processes. At the same time, differences 
in mineral content were observed across manufacturers, which may be associated with the growing conditions of the raw material, 
soil characteristics, and processing technologies. The results of the safety assessment showed that the content of toxic elements in 
the studied samples does not exceed the maximum permissible levels, and radionuclides were not detected. This indicates the safety 
of goji berries for consumption and the possibility of their use in food technologies without risk to human health. A comparative 
analysis of the obtained results with the literature data confirmed the stability of the mineral composition of goji berries as a valuable 
plant raw material, but also revealed variability in individual indicators, underscoring the need to standardize product quality across 
manufacturers. The work emphasizes the importance of controlling the raw material base and implementing modern methods for 
assessing the safety and quality of food products. Therefore, goji berries can be considered a valuable source of minerals and a 
promising ingredient for use in the production of health-promoting food products. The results obtained can be used in the development 
of new functional products enriched with micronutrients, as well as in further scientific research aimed at an in-depth study of the 
biological value and technological potential of wild plant raw materials.

Keywords: goji berries, mineral composition, macronutrients, micronutrients, nutritional value, safety, toxic elements, functional 
foods, plant-based raw materials.
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