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шкірою; в фармакологічних засобах (томатна олія володіє кровоочисними, 

імуномодулюючими властивостями, стимулює функції травних залоз, застосовується при 

варикозному розширенні вен, тромбофлебіті, синдромі хронічної втоми, порушенні 

білкового, ліпідного, вуглеводного обмінів, імунодефіциті, гіпоавітамінозі, анемії) тощо. 

Найближчим до нас таким підприємством є Одеський завод кісточкових олій (ТОВ 

«АВА»), на якому є все необхідне обладнання для виробництва томатної олії. Наразі є 

декілька іноземних виробників, які в невеликих кількостях постачають на український ринок 

томатну олію, як складову для косметичних засобів. 

Отже, якщо налагодити співпрацю між виробництвами, що використовують плоди 

томатів як сировину, та олійножировими виробництвами, що використовують їхні відходи 

для виробництва своєї продукції – томатної олії; якщо удосконалити обладнання та 

технологію для її виробництва, тоді ця незвичайна олія була б доступна всім мешканцям 

України та мала б своє місце на полицях торгівельних мереж, поряд з кукурудзяним, 

гарбузовим та іншими нетиповими видами олії. 

 

Науковий керівник – к.т.н., доцент Чабанова О.Б. 
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Використання натуральних продуктів з їх терапевтичними властивостями настільки ж 

древні, як і людська цивілізація. «Мудрість» природи дала людям не тільки продукти 

харчування, але продукти для підтримання молодості, краси та здоров’я [1]. 

Світова харчова та косметична індустрії постійно розвиваються завдяки створенню 

нових продуктів з використанням функціональних компонентів (поліфенольні сполуки, 

білки, вітаміни, мінеральні речовини, харчові волокна тощо). Компоненти, які вносять, як 

правила, містять комплекси біологічно активних речовин, що підвищує антиоксидантні, 

імунні властивості пролонгованої дії. 

Багатими на легкозасвоювані вуглеводи, природні антиоксиданти (аскорбінова 

кислота, токофероли, каротиноїди і поліфеноли) є плоди та овочі, які широко 

використовуються у харчових та косметичних продуктах у свіжому, консервованому виді та 

у виді екстрактів. Антиоксиданти являються сполуками, які попереджають або гальмують 

окиснення ліпідів, білків і ДНК, захищають тканини від пошкоджень, які викликані впливом 

кисню або вільних радикалів. Внесення плодів і овочів сприяє регулюванню важливих 

фізіологічних функцій організму.  

Тому отримання натуральних антиоксидантів з рослинної сировини набувають все 

більшого значення, оскільки саме вони являються заміною синтетичних аналогів і мають 

переваги щодо сприятливого впливу на організм людини і здатності розчинаються у 

харчових системах, не викликаючи побічних ефектів [2]. 

Отже, технології переробки плодів і овочів повинні бути орієнтовані на раціональне 

використання сировинних ресурсів з максимальним збереженням фізіологічно цінних 

компонентів сировини і збільшенням гарантійних термінів зберігання цільової продукції. З 

точки зору безпеки продуктів, які отримуються, переважають технології переробки з 
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використанням безреактивних фізичних впливів. Використання різних фізичних факторів 

дозволяє значно інтенсифікувати технологічні процеси. 

Для впровадження безвідходних технологій, повної переробки сухих речовин молока, 

покращення екологічної ситуації у країні у якості основної та допоміжної сировини для 

харчових і косметичних продуктів доцільно використовувати молочну сироватку, яку 

отримують при виробництві різних груп сирів, зокрема кисломолочного сиру . 

Біологічна цінність сироватки обумовлена білками, які не містять лімітованих 

амінокислот. Сироваткові білки – цінне джерело лейцину, триптофану, метіоніну, гістидіну й 

аргініну. До сироватки переходять майже всі макро- й мікроелементи молока, більша частина 

лактози, а також водорозчинні вітаміни. За набором і абсолютним вмістом вітамінів 

сироватка – біологічно повноцінний продукт [3]. 

Отже, актуальним завданням сьогодення є розробка технології та використання у 

харчовій та косметичній галузях функціональних сироваткових екстрактів з підвищеними 

терапевтичними, лікувальними і профілактичними властивостями з використанням 

натуральної рослинної і тваринної сировини, яка містить широкий спектр біологічно 

активних речовин. 

Наукової роботою передбачалась отримання сироваткових екстрактів горобини та 

шипшини. 

Для отримання екстракту Aronia melanocarpa експериментальними дослідженнями 

передбачений процес екстрагування біологічно активних речовин із сухих плодів горобини 

молочною підсирною сироваткою. Екстрагування проводили за температури 40, 50 та 60 °С 

протягом 60 хв для кожної з обраних температур. Контрольні точки для визначення масової 

частки сухих речовин, антоціанів і лейкоантоціанів, титрованої кислотності та показника 

антиоксидантної активності відбирали кожні 15 хв. Для дослідження використовували 

співвідношення плоди аронії : екстрагент 1:10. 

Для отримання екстракту шипшини: сухі плоди шипшини сортували; подрібнювали 

до розміру 1,0 мм; у якості екстрагенту використовували воду, 50 %-вий етиловий спирт, 

молочну сироватку, отриману при виробництві кисломолочного сиру. Екстрагування 

проводили при температурі 20, 40, 60 °С протягом 60 хв для кожної температури. Контрольні 

точки для визначення вказаних показників відбирали кожні 15 хв. 

Отримані екстракти у подальшому пропонується для введення у косметичні та 

харчові продукти різних груп. 

 

Науковий керівник – к.т.н., доцент Ланженко Л.О. 
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