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Останнім часом зросла роль рослинної сировини в харчовій промисловості, в 

парфумерії та косметології. Рослини синтезують більше тисячі відомих фіторечовин в якості 
захисних компонентів. 

Згідно досліджень та теорій вчених різних країн світу фіторечовини (фітокомпоненти) 
здатні перешкоджати розвиток різних захворювань в організмі людини. Тому розширюється 
номенклатура рослинних препаратів, вдосконалюється методика аналізу і технологія 
виробництва продуктів з новими властивостями, поліпшується якість шляхом введення в 
склад біологічно активних речовин природного походження. 

Фітокомпоненти – революційний прорив у поліпшенні якості життя людини. 
Фітокомпоненти – це біологічно активні компоненти, які присутні тільки в рослинах. 

Потреба організму у вітамінах, мінералах та інших речовинах задовольняється за рахунок 
овочів, фруктів, ягід, прянощів або концентратів, екстрактів з них. Ці з'єднання є дуже 
цінними, так як вони мають високі антиоксидантні, антирадикальні і протизапальні 
властивості. На сьогоднішній день в світі відкрито близько 3000 тисяч корисних 
фітокомпонентів. 

Все більшу увагу дослідників привертають лікувальні властивості буряку. Столовий 
буряк характеризується багатим хімічним складом, що містить комплекс натуральних 
біологічно активних речовин, які мають здатність зв’язувати та виводити з організму 
шкідливі для здоров’я людини сполуки, а також стимулювати імунну систему організму. 

Серед фітокомпонентів буряку особливе місце займають бетаїн та бетанін, що надають 
йому корисних та барвних властивостей. Зберегти ці властивості та донести їх до споживача 
у складі різної харчової продукції можна за допомогою таких способів, як пресування, 
екстрагування або комбінацією цих двох способів. Однак, пресуванням буряку можна 
вилучити не всі екстрактивні компоненти сировини. Багато фітокомпонентів залишається у 
вичавках та не потрапляє у харчову продукцію. Найкращим способом вилучення 
максимальної кількості корисних речовин та пігментів буряку є комбінування способів 
пресування сировини та екстрагування вичавок. 

На процес екстрагування буряку впливає багато факторів, які потрібно враховувати 
при вилучені цільового компоненту. Процес екстрагування найчастіше проводять при 
підвищених температурах, що дозволяє збільшити кількість екстрактивних речовин у 
готовому продукті. Але барвні та біологічно активні речовини буряку особливо чутливі до 
дії високих температур. 

У виробництві харчової продукції НВЧ-обробка знайшла широке застосування, у тому 
числі для вилучення екстрактивних речовин. При проведенні процесу екстрагування в НВЧ –
полі скорочується тривалість процесу у 3…4 рази, при цьому якість екстракту підвищується.
Це пов’язано з процесом бародифузії. Під час екстрагування сировини в НВЧ – полі в її 
капілярах зростає тиск і всі водорозчинні компоненти сировини «вистрілюють» в екстракт. 
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Частота таких «викидів» збільшується пропорційно до електрофізичної дії. Тобто проведення 
процесу екстрагування у НВЧ-полі дозволяє інтенсифікувати процес та підвищити якість та 
кількість екстрактивних речовин в продукті. 

Враховуючи це, перспективним для виробництва якісної харчової продукції є 
використання бурякового екстракту, який може надавати звичайним стравам та напоям нові 
поживні та органолептичні властивості та має широке використання у різних галузях 
харчової промисловості – безалкогольній, кондитерській, харчоконцентратній, лікеро-
горілчаній, тощо. 

Вивчення та удосконалення технологій вилучення фітокомпоентів наразі є дуже 
актуальним у застосуванні нових підходів до розробки рецептур і технологій. Те що, 
столовий буряк широко культивується в Україні, є стимулюючим чинником до розширення 
різних видів продукції з нього. 
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Усвідомлене ставлення до свого здоров'я набуває сьогодні все більшої популярності. 
На думку відомого професора медицини Л.Ф. Чеботарьова, саме харчування є засобом, 
здатним пролонгувати тривалість життя на 25...40 % [1]. 

Особливе значення приділяється в останні роки створенню і вивченню нових за 
якісним і кількісним складом продуктам для оздоровчого харчування в зв'язку з уявленням, 
що більшість «хвороб цивілізації» є аліментарно-залежними. Дія нутрієнтів на здоров'я 
людини залежить не тільки від їх кількості або норми, а й від можливих взаємодій з іншими 
речовинами, що надходять разом з їжею. 

Сьогодні значна увага приділяється створенню і вивченню так званої «наноїжі», яка 
при вдосконаленні технологічних прийомів обробки дозволяє зберегти властивості 
есенціальних компонентів, які входять до її складу. Одним з найбільш перспективних 
напрямків є синтез харчових структур (наноструктур) на основі самоорганізованих 
наночастинок природного походження. До такого роду сполук відносяться полярні ліпіди, 
загальною властивістю яких є біфільність (амфіфільність): наявність полярної «головки» і 
гідрофобних «хвостів». За будовою гідрофобної частини полярні ліпіди класифікують на 
гліцероліпіди і сфінголіпіди, а за будовою гідрофільних полярних груп – на фосфоліпіди і 
гліколіпіди.

Фосфоліпіди є основним компонентом мембран: плазматичних мембран і мембранних 
внутрішньоклітинних органел. Основні властивості фосфоліпідів пов'язані з їх амфіфільним 
характером. У водних розчинах в залежності від концентрації вони формують агрегати різної 
структурної організації: міцели, гексагональні фази, кубічні фази і ламелярну (біслойну) 
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