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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ФІТОКОНЦЕНТРАТОІВ

Бурдо А. К., к.т.н., доцент, Тележенко Л.М., д.т.н., проф., Чебан М.М.,асп. 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Відповідно до сучасної науки про харчування, нутриціології, для збереження 
здоров’я, підтримання високого рівня працездатності, можливості організму протистояти 
інфекційним захворюванням та іншим від’ємним факторам навколишнього середовища 
необхідне фізіологічно повноцінне харчування.

Фітоконцентрати – унікальні комплекси природних речовин, мікроелементів і 
біологічно активних речовин. З давнини їх застосовували для профілактики та лікування 
багатьох захворювань. Компоненти фітоконцентратів збагачують організм корисними 
речовинами, сприяють зниженню артеріального тиску, нормалізують роботу серцево-
судинної та нервової системи, покращують тонус організму, мікроциркуляцію. Їх потенціал в 
боротьбі з недугами величезний.

Фітоконцентрати являють собою складну комбінацію рослинних компонентів (рідкі 
екстракти, пастоподібні концентрати, фруктово-овочеві порошки, пудри та ін.).   

Дослідження, проведені органами охорони здоров’я та інститутами харчування 
України та світу, вказують на те, що в продуктах харчування спостерігається дефіцит 
аскорбінової кислоти, вітамінів групи В та β-каротину, мінеральних речовин, 
антиоксидантів, органічних кислот. Вказані відхилення в структурі харчових продуктів 
ведуть до порушення імунного статусу, зниження резистентності організму до інфекційних 
та інших несприятливих факторів оточуючого середовища, хронічним захворюванням. 
Вирішенням даної проблеми є низка заходів, направлених на підвищення якості харчування, 
а саме на задоволення відповідності хімічного складу харчових раціонів фізіологічним 
потребам організму. Зважаючи на це, в світі активно розвивається категорія функціональних 
продуктів, що характеризуються зміною якості, шляхом корегування їх складу з урахуванням 
орієнтування на сучасні теорії харчування та нутриціологію.

У зв'язку з цим актуальними є дослідження, спрямовані на вдосконалення існуючих 
технологій отримання фітоконцентратів з використанням оптимальних способів переробки 
плодово-овочевої, в тому числі вторинної сировини, виробництва екстрактів, а також 
застосування отриманих порошків для створення функціональних продуктів харчування.

Основною метою виробництва фруктових та овочевих  продуктів є найбільш повна і 
безвідходна переробка, з максимальним збереженням складових: вітамінів, макро- і 
мікроелементів, високомолекулярних та біологічно активних речовин. 

Фітоконцентрати з рослинної сировини мають широке використання у різних галузях 
харчової промисловості – безалкогольній, кондитерській, харчоконцентратній, лікеро-
горілчаній, тощо. Завдяки їх багатому хімічному складу виробники створюють нові види 
продуктів функціональної спрямованості або з підвищеною харчовою цінністю, постійно 
розширюють асортимент продукції з вмістом компонентів рослинного походження.

Важливою складовою загальної схеми харчування є напої, які визнані найбільш 
перспективною харчовою системою для збагачення організму людини БАР. Існує 
щонайменше дві причини, за якими слід визнати цю групу продуктів найбільш прийнятною 
для вирішення проблеми дефіциту БАР:

— фізіологічні потреби споживання води, складають близько 1,7–2,3 літри на добу;
— завдяки рідинній складовій напоїв, в них добре розчиняються та диспергуються всі 

неорганічні та багато органічних нутрієнтів, завдяки чому їх концентрація може бути 
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збільшена до необхідної концентрації.
При виготовленні безалкогольних напоїв основними наповнювачами є концентровані 

плодово-ягідні соки, екстракти, пастоподібні концентрати, порошки. При цьому вузьким 
місцем є підготовка рослинної сировини до процесу екстрагування, оскільки під час його 
проведення втрачається значна кількість БАР. Основними методами інтенсифікації процесу 
екстрагування на сьогодні є використання високого тиску (варіювання від 50 до 700 МПа), 
використання ультразвуку та ін. 

Нами розроблено декілька видів порошкоподібних концентратів: зі шпинату, томатів, 
буряку (з коренеплоду та ботви), обліпихи, броколі. Порошкоподібні концентрати для напоїв 
одержували методами висушування  при контрольованій температурі, а потім подрібнювали 
на спеціальних дробарках. Використане обладнання дозволяє проводити процес 
висушування за температурою в діапазоні 35…45 °С. Завдяки низькій температурі в 
одержаних концентратах майже повністю зберігаються в активній формі біологічно активні 
речовини початкової сировини. Цей факт забезпечує профілактичні та оздоровчі властивості 
напоям, що отримані з таких концентратів. 

На сьогодні ефективний розвиток харчової переробної промисловості передбачає 
раціональне використання рослинних ресурсів, розробку нових видів продукції за сучасними 
технологіями, впровадження високоефективної техніки і технологій, створення виробів 
нового покоління.
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КРОСТАТА З ЦУКАТАМИ ФЕЙХОА ДЛЯ РЕСТОРАННИХ
ЗАКЛАДІВ ЕТНІЧНОЇ КУХНІ

Калугіна І.М., канд. техн. наук, доцент
Одеська національна академія харчових технологій

Останнім часом в Україні, як і в усьому світі, спостерігається стійка тенденція 
розвитку підприємств ресторанного господарства, які спеціалізуються на приготуванні страв 
етнічних кухонь. Цьому сприяє процес глобалізації світу і бурхливий розвиток туризму, який 
викликав необхідність поглибленого вивчення кулінарних уподобань іноземних туристів. В 
той же час, зростання чисельності ресторанів етнічних кухонь, і як наслідок, загострення 
конкуренції між ними, викликає необхідність у розробці фірмових страв певної етнічної 
кухні, які б зацікавили гостей та підвищили популярність закладу. 

Особливо перспективним сьогодні є розробка технології страв здорового харчування, 
адже здорове харчування – це загальний світовий тренд, і як, констатують дієтологи, він з 
кожним роком набирає обертів. Концепція впровадження страв здорового харчування у 
меню не обминає й заклади ресторанної галузі, які спеціалізуються на етнічній кухні. 
Асортимент страв здорового харчування найчастіше розширюється за рахунок створення 
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