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ТЕХНОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ВИРОБНИЦТВА ХАРЧОВИХ 
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лькості містять яблука, соус вийде апетитно густим без додавання крохмалю або інших 
загусників.

Науковий керівник – к.т.н., доцент Бурдо А.К.
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ВИКОРИСТАННЯ НАТУРАЛЬНИХ БАРВНИКІВ – АКТУАЛЬНЕ ПИТАННЯ 
УЧАСНОГО ХАРЧУВАННЯ

Мідяновська Ю.Ю., студ. СВО «Магістр» ф-ту ІТХіРГБ
Одеська національна академія харчових технологій, м.Одеса

В останні роки про необхідність і доцільність застосування харчових барвників 
ведуться дискусії як фахівцями, так і широкою громадськістю. І які б аргументи не 
приводилися супротивниками забарвлення харчових продуктів, у свідомості людини 
смак і колір їжі дуже тісно пов'язані. Забарвлення забезпечує зовнішню привабливість 
продуктів і впливає на смакове сприйняття, апетит і травлення. За колір продукту від-
повідальні присутні в ньому барвники. Вони можуть міститися в ньому природним чи-
ном (морква, буряк, яєчний жовток тощо) або бути додані в процесі приготування чи 
переробки.

На жаль, за наявних технологій виробництва харчових продуктів дуже час-
то відбувається часткова або навіть повна втрата первісного забарвлення. Тому в 
харчовій промисловості використовують харчові барвники. Їх застосовують для надан-
ня продуктам більш апетитного вигляду та кольорового різноманіття.

Як і в секторі ароматизаторів, серед барвників відзначається посилення тенден-
ції до натуральності. Споживач надає перевагу натуральним барвникам з ягід, фруктів 
чи овочів. Натуральні барвники знаходять застосування у всіх областях харчової про-
мисловості. Перш за все у виробництві кондитерських, хлібобулочних виробів, фрукто-
вих наповнювачів, алкогольних та безалкогольних нопоїв, молочних продуктів. 

У харчовій промисловості використовують барвники природних пігментів з пев-
ними характеристиками фізичної та хімічної взаємодії (термостійкійсть, розчинність, 
вплив температури, світла). Крім того, ці барвники мають додаткові корисні властивос-
ті, зокрема є природними антиоксидантами, що дозволяють запобігти шкідливих нас-
лідків для людського організму, пов'язаних із забрудненням навколишнього середови-
ща. На відміну від виробництва синтетичних барвників, де на 1 т продукту виходить до 
100 т шкідливих відходів, виробництво барвників з природної сировини є екологічно 
чистим і може бути практично безвідходним. Ці барвники маіють високі експортні по-
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тенціали і забезпечені місцевими сировинними ресурсами, існуючими виробничими 
площами.

З урахуванням цього широке дослідження використання натуральних барвників 
є необхідним та актуальним завданням.

Найбільшого поширення у виробництві харчових продуктів набули антоціани, 
що характеризуються достатньою світло-, термо- й кислотостійкістю. Для забарвлення 
харчових продуктів у жовтий і жовтогарячий колір широко використовуються кароти-
ноїди (a-, b- та g-каротин, біксин (норбіксин), лікопін, капсорубін, лютеїни тощо). До 
безсумнівних переваг натуральних барвників цієї групи належить і те, що деякі з них 
виявляють А-вітамінну активність (β-каротин, екстракт паприки, лікопін). Натураль-
ний пігмент хлорофіл присутній у листі багатьох рослин і зумовлює їхнє зелене заба-
рвлення. Однак, через низьку термостабільність природного хлорофілу, як натуральний 
барвник знайшли застосування його мідні похідні (мідні комплекси хлорофілу).

Основним завданням даної роботи є дослідження впливу овочевих порошків на 
забарвлення готового напівфабрикату. Для збагачення обрано порошки з гарбуза, буря-
ка, шпинату та руколи, отримані методом сушіння, які мають масову частку вологи 7 
%. Розрахунок рецептур дослідних зразків проводили з урахуванням хімічного складу 
порошків і вологості тіста 68%. Порошки з сушених овочів та зелені вводили в тісто 
варіюючи їх вміст в межах від  5 до 15%. В ході експериментів борошно попередньо 
змішували з овочевими порошками. В результаті чого було досліджено вплив обраних 
дозувань овочевих порошків на органолептичну оцінку готового виробу. Доведено, що 
додавання функціональних рослинних та овочевих порошків у продукти харчування є 
не лише естетично привабливим, а також перспективним для створення профілактич-
них продуктів.

Із широкого асортименту продуктів харчування споживач зазвичай вибирає ті, 
що мають такі властивості, як користь для здоров’я, високі смакові якості, зручність у 
використанні. Усім цим вимогам відповідають функціональні рослинні та овочеві по-
рошки, що свідчить про перспективність застосування їх на практиці. Доцільно розши-
рювати асортимент розроблених порошків, створювати нові й досліджувати їхні влас-
тивості та функції.. 

Науковий керівник – к.т.н., доцент Атанасова В.В.
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линних тттта аа ововововочевевевеввиихххх поррррошошошоо кікікікк в ууу уу уу продук

ивим, а такожж ппперерррррсппппеееективниммм дддддлллля створ

ортименнтнтнтнтнн у у у у ууу ппродукукккккктіттттт в в хаххх рчрчччуввувуу ананана ня спожи
ивості, яяяяяяяк ккккккок ристь для я яяяя зддздддддороо овв’я’я’яяя, високі

м цим вимммммммогогогогогггаама  відповідаютютюютютюютьь функціон
дчить про перспспппппспеккккккктиттт вність засасассассастотоооооосування

ртимент розробленииииих хххх попопопопопооророророррр шкшккккківівівіівівів, ссссстсс ворюв
функцццціїіїіїії..  
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