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вмісту фенольних сполук, зразок № 4 має найвищу біологічну активність. Це може бути 

обумовлено тим, що при виробники використовують сировину в різних кількостях та різного 

походження, тому можливі ефекти синергізму та антагонізму взаємодії біологічно активних 

речовин складників шоколаду, що підтверджує значення показника біологічної активності. 
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ОТРИМАННЯ ВЕРШКОВОГО МАСЛА З ВКЛЮЧЕННЯМ ПСИЛІУМУ 
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Створення вершкового масла функціонального призначення передбачає поліпшення 

його харчових і біологічних властивостей. У теперішній час розроблено асортимент 

функціональних видів вершкового масла з рослинними добавками: полісахаридами пектином 

та інуліном, кріопорошками з червоного столового буряка, моркви, топінамбуру, бананів і 

бруньок чорної смородини, водоростями [1,2]. 

В останні роки широкого використання як функціональний харчовий інгредієнт набув 

псиліум (насіння або його оболонка індійського подорожника). Медичними дослідженнями 

доведено широкий спектр його корисних фізіологічних ефектів. Унікальні гідрофільні 

властивості слизу псиліуму зумовлюють його успішне використання як загусника, 

стабілізатора та гелеутворювального агенту харчових систем. Слиз є унікальною матрицею 

для доставки різноманітних лікарських засобів, білків та клітин [3]. 

Сукупність викладеного вище зумовлює актуальність даної роботи, присвяченої 

розробці функціонального масла з використанням псіліуму як фізіологічно-функціонального 

інгредієнту. 

За результатами попередніх досліджень псиліум ТМ «Golden pharm» майже на 2/3 

представлений водорозчинними речовинами, серед яких домінують полісахариди, менше 

міститься білкових і фенольних речовин. Для внесення у вершкове масло псиліум 

гідратували за температури 18-20 °С і 80 °С з ГМ 5, 10, 20, 30 упродовж 2 год. Рівномірного 

набрякання досягали гідратацією псиліуму при 18-20 °С, ГМ 20 та 80 °С, ГМ 30.  

У масляний пласт з масовою часткою жиру 82 % додавали набухлий плиліум у 

співвідношеннях масло : добавка 6:1, 4:1, 2:1, 1:1, після чого компоненти суміші ретельно 

перемішували, формували, охолоджували для стабілізації структури. Отримані зразки масла 

з наповнювачем характеризували у порівнянні з вершковим маслом жирності 82 % 

(контроль) за сенсорними властивостями та фізико-хімічними показниками. Паралельно 

масло аналізували люмінесцентним і мікроскопічним методами. 

Сенсорні показники масла з температурою 12+2 °С оцінювали за 5-бальною шкалою, 

враховуючи консистенцію і зовнішній вигляд, смак і запах, колір, гармонійність. Сукупність 

відчуттів, викликаних присутністю псиліуму в досліджуваних зразках масла, встановлювали 

методом визначення профілю флейвору, який рекомендовано міжнародними стандартами 

ISO використовувати у разі розроблення чи модифікації харчових продуктів [2].  
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Для всіх досліджуваних зразків властивим був свіжий і не характерний для 

вершкового масла насіннєвий запах. Консистенція масла з наповнювачем була однорідною, 

за виключенням зразка, отриманого сполученням однакової кількості масла та псиліуму. Зі 

збільшенням вмісту псиліуму зростала кількість вкраплень його нерозчинних частинок, 

консистенція масла ставала більш рихлою, втрачала пластичність і блиск на поверхні 

розрізу. Завдяки гідратованому псиліуму масло значно легше плавилось у ротовій 

порожнині, ніж еталонний зразок. Підвищений вміст у маслі нерозчинних частинок псиліму 

спричиняв дещо неприємне відчуття під час куштування. Згідно поставленої мети за 

органолептичною оцінкою варто отримувати масло, коли співвідношення його до псиліуму 

становить 4:1. 

У холодному УФ-світлі масло з добавкою набувало блакитнуватого відтінку, на 

відміну від світло-жовтого кольору контрольного зразка вершкового масла, а його 

мікроструктура ставала рельєфнішою, зі збільшенням вмісту наповнювача зустрічалось 

більше слизоподібних островків та нерозчинних частинок псиліуму. 

Калорійність вихідного вершкового масла становить 743 ккал/100 г. При включенні 

до його складу гідратованого псиліуму калорійність продукту знижувалась від 637 до 

372 ккал, тобто на 14,1-50,0 % зі збільшенням масової частки добавки (внесок псиліуму у 

калорійність масла незначний). Калорійність зразка зі співвідношенням масла до 

гідратованого псиліуму 4:1, який відзначався хорошими органолептичними 

характеристиками, знижувалась на 20,0 %. 

Вологість вершкового масла з псиліумом у порівнянні з контролем зростала в 2,1-4,4 

рази зі збільшенням рослинної добавки, збільшувалась також масова частка знежиреного 

залишку в 1,7-4,7 разів; при цьому зменшувалась частка жиру від 62,7 до 20,0 %, що в 1,3-4,1 

рази менше ніж у вершковому маслі. Кислотне число (КЧ) масла з псиліумом в 2,1-3,7 разів 

більше, ніж масла без добавки, що очевидно обумовлено вмістом залишків уронових кислот 

в геміцелюлозах псиліуму. Включення гідратованого псиліуму у харчову систему суттєво 

впливає на величину пероксидного числа (ПЧ) масла (в 14,0-19 разів більше, ніж у 

контрольному зразку масла). При включенні до масла псиліуму йодне число (ЙЧ) 

знижується в 2,6-4,1 разів. 

При зберіганні масла з псиліумом за температури 2-4 °С упродовж тижня КЧ 

змінювалось незначною мірою – воно зросло на 2,1-11,6 %, після двотижневого строку КЧ 

збільшилось від 6,1 до 17,4 %, а після 21 доби КЧ варіювало від 6,2 до 33,3 %. ПЧ також 

дещо зростало (від 5,9 до 20,0 %), а ЙЧ знижувалось (на 6,0-10,0 %), що свідчить про 

протікання окиснювальних процесів незначної інтенсивності. 

За результатами комплексного дослідження встановлено, що доцільно включати до 

складу вершкового масла гідратований псиліум у співвідношенні 4:1. Гідратування псиліуму 

варто проводити за температури навколишнього середовища задля збереження біологічної 

активності сполук його водорозчинної фракції, перш за все фенольних речовин, та з метою 

заощадження енерговитрат на виробництво. 

Технологія отримання вершкового масла з псиліумом повинна включати наступні 

основні етапи: отримання вершків сепаруванням коров’ячого молока, їх пастеризація, 

фізичне визрівання, сколочування, промивання масляного зерна, механічна обробка 

масляного пласта та введення гідратованого псиліуму, фасування і термостатування 

продукту. У результаті ідентифікації й оцінювання небезпечних чинників у технології 

виробництва масла з добавкою виявлено суттєві небезпечні чинники на етапі приймання 

сировини (коров’ячого молока і псиліуму) з контролем мікробіологічних показників і 

хімічних небезпечних речовин, операції фізичного визрівання вершків і термостатування 

масла, де є вірогідність розвитку мікроорганізмів. До критичних контрольних точок 

віднесено процеси термічного оброблення, які повинні забезпечити мікробіологічну 

стабільність готового продукту, а саме пастеризація-охолодження вершків і стерилізація 

псиліуму. Для масла з псиліумом встановлено показники якості: органолептичні, фізико-

хімічні, мікробіологічні показники та показники безпеки. 
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Сукупність отриманих даних щодо характеристики отриманого вершкового масла з 

псиліумом є підставою для його віднесення до категорії функціональних харчових продуктів, 

оскільки наповнювач уведений до його складу є не індиферентною у фізіологічному 

відношенні складовою, а біологічно активною речовиною з широким спектром фізіологічної 

дії.  
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Сенсори привертають увагу дослідників завдяки таким характеристикам як 

експресність аналізу, можливістю мініатюризації та автоматизації, простотою їх 

застосування та невисокою вартістю. Особливий інтерес представляють люмінесцентні 

сенсори на основі йонів Tb(III) та Eu(III), у яких здійснюється внутрішньомолекулярне 

перенесення енергії збудження від ліганда на йон лантаніду, завдяки чому спостерігається 

інтенсивна люмінесценція цих йонів у видимій області спектра.  

Досліджені люмінесцентні властивості та розроблені методики визначення 

фенолкарбонових кислот: дегідрацетової (ДГК), сорбінової (СК), галової (ГК), 

протокатехової (ПК), ферулової (ФК) у винах та ваніліну у коньяках з використанням 

люмінесцентних сенсорних систем на основі йонів лантанідів [1]. Фенолкарбонові кислоти в 

значній кількості містяться у винах, соках, фруктах, листі деяких рослин і можуть слугувати 

маркером якості рослинної сировини та справжності виноградних вин і соків. Визначення 

кількісного вмісту фенолкарбонових кислот та інших фенольних сполук необхідно також для 

визначення антиоксидантної активності вин. Маючи високу антиоксидантну активність, 

фенолокислоти виступають у якості донора Гідрогена при гальмуванні пероксидного 

окиснення ліпідів, біомембран клітин, запобігають утворенню адуктів з ДНК, попереджаючи 

активацію мутагенних процесів.  

Як аналітичні форми використовували сенсорні системи на основі комплексних 

сполук вищеназваних органічних речовин з йоном Tb(III). Визначення дегідрацетової 

кислоти проводили з використанням люмінесценції сорбата комплекса Tb(III) з ДГК в 

присутності триоктілфосфіноксиду (ТОФО), λлюм=545 нм. Вивчено механізм передачі енергії 

збудження в комплексі Tb-ТОФО в міцелярному середовищі Тритон Х-100 та гасіння 

люмінесценції йона Tb(III) в цьому комплексі сорбіновою кислотою. Цей ефект був 

використаний для визначення сорбінової кислоти в напоях.  
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ПРОДУКТІВ РЕСТОРАННОГО І ОЗДОРОВЧОГО ХАРЧУВАННЯ 
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