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У консервнійгалузіза останні роки відбуваються динамічні зміни, які характеризують-
ся значним розвитком виробництва функціональних продуктів для дієтичного харчування. 
Для одержання високоякісних харчових продуктів з певними дієтичними властивостями, а 
також з високими органолептичними показниками та фізіологічними властивостями, в біль-
шості випадків використовують біотехнологічні процеси, які засновані на використанні фер-
ментів рослинної сировини.В цих умовах необхідний пошук  нових теоретичних підходів і 
практичних рекомендації для одержання продуктів харчування нового покоління [1, 2]. 

Метою роботи стало створення харчових продуктів, призначених для дієтичного хар-
чування за допомогою ферментів для збільшення виходу напівфабрикату шляхом «розрі-
дження» структури клітинних стінок овочів і фруктів.

Такими дієтичними продуктами були обрані фруктово-овочеві напої, як харчовий 
продукт, який швидко і повноцінно забезпечить організм людини есенціальними речовина-
ми. В якості овочевого компонента була надана перевага гарбузу. Гарбуз – легкозасвоюваний 
і незамінний для лікувального і профілактичного харчування овоч. Рекомендований Мініс-
терством охорони здоров’я для лікування захворювань печінки, нирок, гіпертонії, порушення 
обміну речовин, володіє антигельмінтними властивостями. Основні сортигарбуза, які  вико-
ристовують – «Мармуровий», «Вітамінний», «Мускатний», що характеризуються високим 
вмістом каротину від 14,7 до 17,5 мг%, білку від 0,8 до 1,1мг/100г; пектинових речовин від 
1,5 до 1,9 мг/100г і незначним вмістом вуглеводів від 6,4 до 8,2 мг/100г. Гарбуз містить пек-
тинових речовин більше, ніж у яблуках і буряку, що сприяє виведенню із організму людини 
шкідливих речовин. За вмістом ß -каротину, а також токоферолу гарбуз займає одне з пер-
ших місць [3]. Використання у якості розчинника при виготовленні сиропів для нектарів пек-
тинового концентрату, дозволяє посилити їх променезахисні властивості. В даному випадку 
пектинові речовини є одними із цінних біологічно активних речовин завдяки наявності віль-
них карбоксильних груп і спиртових гідроксилів, що обумовлюють здатність пектинів до 
утворення міцних нерозчинних комплексів із катіонами полівалентних металів [2]. Для напо-
їв дієтичного призначення у додаваємий сироп вводили мед, що розширює лікувально-
профілактичні властивості продукту. В складі меду знаходяться моно- і дисахариди (в осно-
вному глюкоза і фруктоза у рівній кількості, невелика кількість сахарози) до 75%, органічні 
кислоти 1,2%, азотисті речовини -0,8%, мінеральні солі -0,5%, вітаміни і барвні речовини. 
Мед повністю засвоюється організмом людини, володіє цінними дієтичними властивостями 
[4]. У випадку непереносимості меду його замінюють на підсолоджувач листа стевії – стевіо-
зид [5]. Використання натурального цукрозамінника диглікозидної природи із SteviaRebaudi-
anaBertoni – у вигляді екстракту листа стевіїдає можливість повністю виключити із рецеп-
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тур цукор та покращити хімічний склад внесенням білків. Вміст білків у екстракті листа сте-
вії складає 11,5 % на абсолютно суху речовину. Додавання апельсинового соку, який має 
приємний смак і аромат, містить в значній кількості вітамін С, каротин дозволяє придати 
напоям гармонійного смаку і запаху, підвищити їх харчову цінність. 

Ферментативний гідроліз рослинної сировини має ряд переваг перед іншими видами 
попередньої обробки рослинної сировини з метою одержання продукту лікувально-
профілактичного призначення для попередження виникнення дефіциту в організмі людини 
природних біологічно-активних речовин, а також черезвідсутність утворення побічних про-
дуктів ферментолізу [6]. 

Для збільшення виходу соку з гарбуза та яблук використовуються ферменти рослин-
ного походження, що містяться в солоді ячменю, пшениці, вівса і підвищують соковіддачу 
сировини на 15…20 %, а також збагачують готовий продукт пектиновими речовинами. Ци-
толітичні ферменти солодової сировини володіють ксиланазною, арабіназною, галактазною 
та іншими активними компонентами, завдяки чому розщеплюють глікозидні зв'язки між по-
лігалактуроновою кислотою та непектиновими полісахаридами. Мацеруючий комплекс про-
рощеного зерна сприяє швидкому розпаду водорозчинних геміцелюлоз клітинної стінки, 
внаслідок чого вилучаються пектинові речовини і додаткова кількість соку із плодової мезги.

У вихідній сировині визначали вміст сухих речовин, органічних кислот, полісахари-
дів, вуглеводів, L-аскорбінової кислоти та вміст мінеральних речовин за загальноприйнятими 
методами [7]. Було досліджено хімічний склад фруктово-овочевих напоїв (табл. 1). 

Таблиця 1 – Хімічний склад напоїв на основі меду та екстракту з листа стевії

Назва показника

Напої

Гарбузово-
яблучний з 
екстрактом 
листа стевії

Гарбузово-
апельсино-
вийз екстрак-
том листа 
стевії

Гарбузово-
айвовий з 
медом

Гарбузово-
яблучно-

апельсиновий з 
медом

Масова частка сухих 
речовин,% 11,0 12,0 10,0 12,0

Титрованих кислот
(на яблучну),% 0,38 0,34 0,3 0,38

Білки,% 3,0 2,8 3,0 3,2
Вуглеводи,% 8,0 9,2 7,5 9,5
Пектинових речовин,% 1,10 1,15 1,12 1,14
Мінеральні речови-
ни,мг/100г:Nа/ Са 173/67 168/54 158/47 184/78
Вітаміни,мг/100г:
ß-каротин 8,5 8,8 8,4 8,7

L-аскорбінова кислота, 
мг/100г: 3,5 4,6 3,2 5,2

Дослідження біохімічних показників фруктово-овочевих напоїв показало зменшення 
втрат вітаміну С і вітамінів групи В у готовому продукті, після технологічної переробки си-
ровини і стерилізації, збільшив їх початкову кількість у 3 рази в порівнянні із однойменними 
фруктово-овочевими напівфабрикатами одержаними за традиційною технологією.

Таким чином, представлені у роботі результати досліджень дозволяють одержувати 
фруктово-овочеві нектари із посиленими дієтичними властивостями медом таекстрактом 
листа стевії. Визначення компонентного складу і властивостей фруктово-овочевих напоїв дає 
можливість розробити технології і різні рецептурні композиції харчових продуктів функціо-
нального призначення із перспективною цінною харчовою сировиною.
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СТАБИЛИЗАЦИЯ ЛЬНЯНОГО МАСЛА РАСТИТЕЛЬНЫМ 
ЭКСТРАКТОМ

Башилов А.В. к.б.н., Шутова А.Г. к.б.н.
Центральный ботанический сад НАН Беларуси

Введение. Льняное масло характеризуется высоким содержанием полиненасыщенных 
жирных кислот типа Омега-3 и Омега-6, главным образом линоленовой кислоты. Употреб-
ление льняного масла в пищу оказывает благоприятное воздействие, а именно нормализует 
функционирование сердечно-сосудистой, желудочно-кишечной, гормональной и других сис-
тем организма. Однако большое содержание полиненасыщенных жирных кислот обуславли-
вает низкую устойчивость льняного масла к прогорканию, что обуславливает невозможность 
его длительного хранения. Введение ингибиторов перекисного окисления в льняное масло 
защищает полиненасыщенные жирные кислоты от перекисной деградации, тем самым пре-
дотвращая масло от порчи.

Известны синтетические ингибиторы перекисного окисления, однако не все они безо-
пасны [1]. Добавление ингибиторов перекисного окисления растительного происхождения в 
продукты, кроме предохранения их от порчи, улучшает полезные питательные свойства бла-
годаря ценным компонентам, содержащимся в этих ингибиторах.

Цель работы: изучить антиокислительные свойства экстрактивных веществ таволги 
вязолистной на перекисное окисление льняного масла.

Материалы и методы. Измельченную воздушно-сухую траву таволги вязолистной ма-
ссой 1 г помещали в колбу объемом 150 мл и вливали 30 мл 90%-ного этилового спирта, по-
сле чего колбу присоединяли к обратному холодильнику и нагревали на водяной бане (при 
температуре 90-100°С) в течение 30 мин, затем полученную смесь отфильтровывали, и твер-
дый остаток снова помещали в колбу, добавляли снова 30 мл 90%-ного этилового спирта и 
снова проводили экстракцию как указано выше. Твердый остаток после второй экстракции 
снова помещали в колбу, вливали 30 мл 90%-ного этилового спирта и снова проводили экст-
ракцию. Полученные, в результате трехкратной экстракции одной и той же навески измель-
ченной воздушно-сухой травы, спиртовые жидкие экстракты охлаждали до комнатной тем-
пературы и удаляли жидкую фазу до получения сухого остатка (сухого экстракта).

Эффективность полученного ингибитора перекисного окисления определяли в про-
цессе хранения льняного масла с разной его концентрацией в масле и льняного масла без 
ингибитора. Уровень накопления гидропероксидов определяли по изменению перекисного 
числа ГОСТ 26593-85. 
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