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продукту має для споживача величезне значення: це не тільки показник свіжості та яко-
сті продукту, але і необхідна характеристика його пізнаваності. За колір продукту від-
повідальні присутні в ньому барвники. Вони можуть міститися в ньому природним чи-
ном (буряк , морква, яєчний жовток і т.д.) або можуть бути додані в процесі переробки. 
Барвники відновлюють природне забарвлення, втрачене в процесі обробки та зберіган-
ня; підвищують інтенсивність природного забарвлення; забарвлюють безбарвні проду-
кти, надаючи їм привабливого вигляду і колірної різноманітності. Натуральні барвники 
виділяють фізичними способами з рослинних і тваринних джерел. Іноді для поліпшен-
ня технологічних і споживчих властивостей (наприклад для додання світлостабільних, 
термостабільних або кислотостійких властивостей) барвні речовини піддають механіч-
ній або хімічній модифікації . Сировиною для натуральних харчових барвників можуть 
бути ягоди, квіти, листя, коренеплоди, відходи переробки рослинної сировини і т. д. 
Вміст барвних речовин в натуральних барвниках і їх відтінок залежить від умов зрос-
тання рослин, часу збору тощо.  

Натуральні барвники мають також корисні для здоров’я властивості: аннато: ві-
дноситься до групи каротиноїдів, має протиспастичні і гіпотонічні властивості; турме-
рик/Куркумін: сприяє травленню, зв'язує вільні радикали, допомагає у боротьбі з віко-
вими хворобами, антибактеріальний агент, запобігає раку, сприяє детоксикації печінки, 
запобігає формуванню катаракти, запобігає формуванню жовчних каменів; хлорофіл:
прискорює загоєння ран, зв'язує вільні радикали, допомагає у боротьбі з віковими хво-
робами, має антимутагенні властивості; антоцианіни сприятливо впливають на серцево-
судинну систему зв'язують вільні радикали, допомагають у боротьбі з віковими хворо-
бами, є антибактеріальними і антивірусними агентами, запобігають раку, мають проти-
запальні властивості.

Таким чином, використання натуральних барвників у технології желейної десер-
тної продукції має не лише позитивне значення в технологічному процесі, але надає 
готовій продукції корисних для організму властивостей.

Наукові керівники – канд. техн. наук, Кондратюк Н.В.,
ст. викладач Степанова Т.М.

ДОСЛІДЖЕННЯ ЯКІСНИХ ПОКАЗНИКІВ ПИТНОГО МОЛОКА 
ПІДВИЩЕНОЇ ЖИРНОСТІ З ГАРБУЗОВИМ СОКОМ

Чопко В.В., студент ОКР «магістр»
Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій

ім. С.З. Гжицького, м. Львів

Молоко питне, особливо із смаковими та ароматичними  додатками, є одним із 
найулюбленіших напоїв, що користуються стійким попитом у споживачів, зокрема у 
літній період. Популярними є такі види питного молока, як із какао; кавою; кавою та 
цикорієм; із ароматом банана, кокоса, малини, полуниці тощо. 

На відміну від вищеперелічених видів, молоко із соком гарбуза містить натура-
льний овочевий компонент, що сприяє підвищенню його біологічної, харчової цінності, 
отриманню нової органолептичної характеристики, як альтернативи класиці.

Завдяки корисним властивостям гарбузовий сік можна прирівняти до лікарсько-
го засобу, ніж просто до напою. У гарбузовому соці у великих кількостях міститься бе-
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та-каротин, вітаміни групи B, E, K і С (аскорбінова кислота), мінеральні речовини, біл-
ки.

Величезна користь гарбуза для організму пояснюється також високим вмістом 
пектину, який сприяє покращенню обміну речовин, упорядковує роботу шлунково-
кишкового тракту, зменшує кількість холестеролу в крові, значно покращує перифери-
чний кровообіг, добре  очищує печінку.

Особливо цінні корисні властивості гарбузового соку для зміцнення м’язевих 
волокон міокарду, покращення складу крові, роботи усіх відділів нервової системи. 

Нами було обрано гарбузовий сік вітчизняного виробництва із вмістом м´якоті 
30% та масовою часткою розчинних сухих речовин 11,2 %. З метою знаходження оп-
тимальної кількості використання гарбузового соку при виробництві питного молока 
підвищеної жирності було розроблено чотири рецептури. Вносили 10; 20; 30 та 50 кг 
гарбузового соку на 1000 кг нормалізованої молочної суміші №1, №2, №3 та №4 відпо-
відно. 

Дослідження органолептичних та фізико-хімічних  властивостей дослідних зраз-
ків проводили за стандартними методиками.

Зразки молока характеризувались доброю органолептикою. Колір змінювався 
від ледь жовтого  до жовто-гарячого, смак - від чистого, властивого пастеризованому 
молоку із ледь  відчутним присмаком гарбузового соку до вираженого присмаку  гарбу-
зового соку, що перебивав молочний смак, зокрема в зразку №4. 

Дослідження змін кислотності в зразках молока при зберіганні за температури 
+6 °C протягом 72 годин показали, що на 1-у та 6-у години кислотність не змінювалась, 
на 12-у  - зростала на 1-2 оТ.  При зберіганні молока 24 та 36 годин дослідні зразки №1, 
№2 та №3 характеризувались кислотністю, що не перевищувала допустимих меж, окрім 
зразка №4. На 72 годину кислотністю була в межах норми тільки у перших двох зраз-
ках дослідного молока, які містили 10 та 20 кг гарбузового соку. Два інших зразки – не 
відповідали вимогам.

По мірі збільшення кількості внесення  гарбузового соку густина досліджуваних 
зразків молока зростала за рахунок сухих речовин овочевого компонента.

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Турчин І.М.

ТЕХНОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ КРИСТАЛІЗАЦІЇ
ЖИРНОЇ КОРІАНДРОВОЇ ОЛІЇ

Луценко М.В., канд. техн. наук, доцент
Дніпропетровський національний університет ім. О. Гончара, м. Дніпропетровськ

Калина В.С., здобувач
Національний технічний університет «ХПІ», м. Харків

Основним представником природних покращувачів смаку є рослини, які вже дос-
татньою мірою вивчені провідними науковцями світу. Ці рослини містять в різних сво-
їх складових частинах ефірні та жирні олії, вітаміни, мінеральні солі та інші речовини, 
які покращують кулінарні якості продуктів, збуджують діяльність смакових та страво-
перетравлюючих органів людини, підсилюючи засвоюваність харчових продуктів. Од-
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