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НЕТРАДІЦІЙНІ ЕКСТРАКТИ ДЛЯ КОРИСНОГО ХАРЧУВАННЯ
Терентьєва А.К.,студ. СВО «Бакалавр» ф-ту ІТХіРГБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Актуальність створення продуктів підвищеної біологічної цінності зростає з 

кожним роком, оскільки тема правильного харчування набуває дедалі більшої 
популярності. Під час обробки (механічної, теплової) або зберігання (заморожування, 
охолодження) більшість сировини зазвичай втрачає свої корисної якості. У цьому разі 
вступає в хід додавання натуральних екстрактів. Це раціональне рішення для 
поліпшення якості будь-яких продуктів. Зараз існує безліч корисних екстрактів, що 
містять необхідні людині елементи. На даний час екстракти бувають різноманітні: 
водні, спиртові, ефірні, СО-2- екстракти та інші. 

Як ми можемо бачити, види дуже різняться, але хотілось би виділити окремих 
представників певних груп екстрактів та навести приклади їх застосування у 
виготовлені харчових продуктів та страв. Кожен з них має певні властивості, за 
допомогою яких вдається поліпшити як органолептичні показники страви, так і її 
харчову цінність, звісно. 

Ягоди смородини вживають у свіжому вигляді, але основне значення вони 
мають для переробки. 3 неї виробляють желе, мармелад, начинки 
для цукерок, варення, джеми, соки, екстракти, вина, лікери й наливки.

Ягоди містять цукрі (6-11 %), лимонну, яблучну, бурштинову кислоти (1,5-
3,6 %), пектинові, азотисті, дубильні й фарбувальні речовини. За вмістом вітаміну С 
чорна смородина займає одне з провідних місць (близько 400 мг %), причому при 
відповідній переробці плодів вміст його майже не зменшується. Крім того, в ягодах 
містяться вітаміни А і Р.

Як важливе джерело вітаміну С ягоди чорної смородина використовують для 
одержання різноманітних концентратів, препаратів вітаміну С і одночасно для 
збагачення аскорбіновою кислотою багатьох харчових продуктів. Ягоди чорної 
смородина сушать, маринують, консервують свіжими, подрібнюючи й змішуючи з 
цукром. Крім харчового і смакового значення, ягоди чорної смородина мають високі 
лікувальні властивості.

Екстракт чорної смородини, багатої на вітамін С. Його отримання та можливі 
види застосування в харчовій промисловості. Не менш важливі властивості листя 
чорної смородини.

О ХАААААРРРРРРРЧЧЧЧЧЧЧУУУУВАН
ту ІТХХХХХХХХХіРіРРРРРРіРРГБ 
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Дуже цікавим є використання у харчовій промисловості екстракту лаванди.
Його застосовують при безсонні, неврозах, загальної слабкості зі схильністю до 
зниження кров'яного тиску, підвищеній стомлюваності, поганому настрої, меланхолії, 
неврастенії, дитячої дебільності, шкірних захворюваннях нервового походження. 
Лаванда – один з кращих ароматизаторів повітря в закритих приміщеннях.

Екстракт лаванди рекомендовано для лікування неврастенії, вегето-судинної 
дистонії, запальних процесів в нирках, надниркових залозах, сечовому міхурі, 
простудних захворюваннях, ангіні, кашлюку, клімактеричному неврозі. Зовнішньо 
екстракт лаванди застосовується при лікуванні радикуліту, невритів, остеохондрозу, 
хвороби Бехтерева, а також трофічних виразок при варикозному розширенні вен.

Фруктові екстракти, а зокрема, незвичні африканські ботанічні екстракти 
(баобаб, алое вера), також мають високу поживну цінність та корисність для організму.

Всі ці приклади мають як індивідуальні, так і загальні якості, що є цінними при 
додаванні до харчових продуктів. Кожен містить ессенціальні біологічні елементи, 
необхідні людині. Важливо пам’ятати про їх роль у харчовій промисловості.

Науковий керівник – к.т.н., доцент, Бурдо А.К.

ВИКОРИСТАННЯ ОВОЧЕВИХ ПОРОШКІВ У БОРОШНЯНИХ 
ВИРОБАХ

Мукан І.А., студ. СВО «Магістр» ф-ту ІТХіРГБ 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Харчування є важливим фактором, що впливає на стан здоров'я сучасної 
людини, зв'язує з навколишнім середовищем, впливає на здатність організму 
протистояти несприятливим умовам. Близько 40% асортименту продуктів харчування 
припадає на борошняні і кондитерські вироби,  споживання яких у світі в загальному 
обсязі продуктів харчування займає вагоме місце. Вони не задовольняють потреби
сучасної людини в мінеральних елементах та біологічно активних речовинах, при 
цьому мають суттєву енергетичну цінність. Зменшилося споживання вітамінів, 
мінеральних сполук, основних харчових речовин, поряд зі зниженням харчової цінності 
багатьох кондитерських і борошняних виробів. Через такий дисбаланс збільшився ріст 
ряду захворювань, таких як шлункові, серцево-судинні, онкологічні та інші, що є 
загрозливими для нації України. Тому актуальною проблемою для України є 
виробництво борошняно-кондитерської продукції, що характеризуються підвищеною 
біологічною і харчовою цінністю, з високими споживчими властивостями [1].

Метою даної наукової роботи явилася розробка технології приготування 
борошняно-кондитерських виробів на основі порошків моркви та паприки.

В ході літературного огляду було виявлено наступне: порошок моркви має легку 
жовчогінну, протизапальну дію, зміцнює нігті та волосся, підвищує гостроту зору та 
імунітет, нормалізує травлення, знижує рівень холестерину в крові, покращує обмін 
речовин [2]. 

Порошок паприки – містить біологічно активні речовини, які благотворно 
впливають на кровоносну систему, перешкоджаючи утворенню тромбів.

Людям, що страждають від зайвої ваги, часто рекомендують поєднувати 
вживання паприки з різними стравами, в зв'язку з тим, що солодкий перець не тільки 
покращує смакові якості їжі, але і здатний прискорювати процеси травлення. Відомо, 

б
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