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ТРАДИЦІЙНА ВІТЧИЗНІНА СИРОВИНА  У ВИРОБНИЦТВІ СТРАВ 
З ФУНКЦІОНАЛЬНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ
Добрук Б.В., студ. СВО «Магістр» ф-ту ІТХіРГБ

Одеська національна академія харчових технологій, м.Одеса
В Україні діє державна програма в галузі здорового харчування населення, яка 

визначає головний напрямок – забезпечення потреб організму людини в енергії та хар-
чових речовинах, що сприяють збереженню здоров'я і довголіття.

Зазначена Концепція передбачає комплексне використання рослинних сировин-
них ресурсів на основі традиційних видів сировини і створення технологій виробництва 
якісно нових харчових продуктів з направленим зміною хімічного складу, відповідного 
потреби організму людини, у тому числі продуктів лікувально-профілактичного приз-
начення для профілактики різних захворювань і зміцнення захисних функцій організму. 
Інститутом харчування були проведені дослідження, в ході яких виявили, що в даний 
час споживані продукти харчування не цілком задовольняють фізіологічним потребам 
людини, внаслідок чого зростає загальна захворюваність, знижується працездатність, а 
отже і значно скорочується тривалість життя і чисельність населення. Вчені довели, що 
включення в їжу таких продуктів призводить до стійкості людського організму до не-
сприятливих факторів середовища і стресів, уповільнює процеси старіння, служить не-
замінною профілактикою багатьох важких захворювань.

За останні роки у зв’язку з підвищеним інтересом до корисних харчових продук-
тів з’явилося немало робіт по вивченню процесу екстрагування рослинної сировини.  
Кількість біологічно-активних речовин в рослинній сировині змінюється в залежності 
від району вирощування і погодних умов в період вегетації.  В останні роки наша віт-
чизняна вітамінна промисловість повністю перейшла на використання нешкідливих для 
здоров’я барвників. По закінченню своєї магістерської роботи я отримаю екстракти з 
м’яти та чорної смородини з мінімальними втратами корисних речовин, який можна 
буде використовувати як барвник, БАР, додавати до напоїв, соусів, крему тощо.

Нами розроблено рецептуру соусу яблучного з екстрактом смородини. Це кори-
сна, смачна, низькокалорійна і універсальна в застосуванні приправа, яку можна з лег-
кістю приготувати в будь-який час. Такий соус виручить в свята і будні, приємно уріз-
номанітнить звичне меню і стане чудовою альтернативою магазинним приправ і консе-
рвації.

Завдяки солодощі яблук соус природним чином вийде злегка солодкуватим, з 
приємною, легкою кислинкою в післясмаку і насиченим ароматом. А далі, якщо є необ-
хідність, додайте за смаком трохи солі – і ось вже готове ароматне доповнення до м'яс-
них і овочевих страв. А якщо хочеться солодкий соус до випічки, млинців, оладок або 
тостів подати – додайте цукор або підсолоджувач. Завдяки пектину, який у великій кі-
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лькості містять яблука, соус вийде апетитно густим без додавання крохмалю або інших 
загусників.

Науковий керівник – к.т.н., доцент Бурдо А.К.
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ВИКОРИСТАННЯ НАТУРАЛЬНИХ БАРВНИКІВ – АКТУАЛЬНЕ ПИТАННЯ 
УЧАСНОГО ХАРЧУВАННЯ

Мідяновська Ю.Ю., студ. СВО «Магістр» ф-ту ІТХіРГБ
Одеська національна академія харчових технологій, м.Одеса

В останні роки про необхідність і доцільність застосування харчових барвників 
ведуться дискусії як фахівцями, так і широкою громадськістю. І які б аргументи не 
приводилися супротивниками забарвлення харчових продуктів, у свідомості людини 
смак і колір їжі дуже тісно пов'язані. Забарвлення забезпечує зовнішню привабливість 
продуктів і впливає на смакове сприйняття, апетит і травлення. За колір продукту від-
повідальні присутні в ньому барвники. Вони можуть міститися в ньому природним чи-
ном (морква, буряк, яєчний жовток тощо) або бути додані в процесі приготування чи 
переробки.

На жаль, за наявних технологій виробництва харчових продуктів дуже час-
то відбувається часткова або навіть повна втрата первісного забарвлення. Тому в 
харчовій промисловості використовують харчові барвники. Їх застосовують для надан-
ня продуктам більш апетитного вигляду та кольорового різноманіття.

Як і в секторі ароматизаторів, серед барвників відзначається посилення тенден-
ції до натуральності. Споживач надає перевагу натуральним барвникам з ягід, фруктів 
чи овочів. Натуральні барвники знаходять застосування у всіх областях харчової про-
мисловості. Перш за все у виробництві кондитерських, хлібобулочних виробів, фрукто-
вих наповнювачів, алкогольних та безалкогольних нопоїв, молочних продуктів. 

У харчовій промисловості використовують барвники природних пігментів з пев-
ними характеристиками фізичної та хімічної взаємодії (термостійкійсть, розчинність, 
вплив температури, світла). Крім того, ці барвники мають додаткові корисні властивос-
ті, зокрема є природними антиоксидантами, що дозволяють запобігти шкідливих нас-
лідків для людського організму, пов'язаних із забрудненням навколишнього середови-
ща. На відміну від виробництва синтетичних барвників, де на 1 т продукту виходить до 
100 т шкідливих відходів, виробництво барвників з природної сировини є екологічно 
чистим і може бути практично безвідходним. Ці барвники маіють високі експортні по-
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