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І, аналізуючи в цілому експортно-імпортну політику країни,  можна стверджува-
ти, що протягом останніх років текстильна промисловість переживає фінансову кризу 
із-за існування «тіньового» імпорту та виробництва. Із-за відсутності сировинної бази в 
Україні, підприємства легкої промисловості більш ніж на 90% залежать від імпорту си-
ровини і матеріалів та сприятливих умов для закупівлі технологічного обладнання. 
Адже не менш актуальною проблемою залишається надходження на внутрішній ринок 
імпортних товарів, зокрема із заниженою митною вартістю, де політика протекціонізму 
перестає діяти для національного виробника, а податкові умови країни ведуть українсь-
кі підприємства у «тіньове виробництво». 

Науковий керівник - старший викладач Мартиросян І.А.

ВИРОБНИЦТВО ПЛОДОВО-ОВОЧЕВИХ СОКІВ 
З ПІДВИЩЕНОЮХАРЧОВОЮЦІННІСТЮ

Іващук А.І., студент 6 курсу факультету ТВ та ТБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Плодоягідні та овочеві соки — поширений продукт харчування, особливо дієти-
чного та дитячого. Вони добре засвоюються організмом і сприяють засвоєнню жирів, 
білків, вуглеводів. Бувають соки освітлені (лише клітинний сік вакуолей), неосвітлені 
(містять дрібні компоненти клітинної структури) та з м'якоттю. Щоб вихід соків був 
максимальним, використовують плоди з певним ступенем стиглості (вони не повинні 
бути ні недозрілими, ні перезрілими). В останні роки для підвищення виходу соку деякі 
плоди заморожують або обробляють електрострумом .

Основна вимога до якості соків — їх натуральність, вміст певної кількості сухих 
розчинних речовин. Крім натуральних виготовляють також соки купажовані (змішані), 
з цукром, цукровим сиропом, концентровані (для виготовлення різних напоїв). Фрукти 
та овочі є істотною частиною нашої їжі, оскільки містять речовини, необхідні для жив-
лення. При правильному консервації поживна цінність фруктів і овочів майже взагалі 
не знижується або знижується незначно .

Основний склад фруктів і овочів – це цукри, кислоти, мінеральні солі і вітаміни. 
Окремі види фруктів і овочів володіють характерним складом, який визначає їх особ-
ливості, поживну цінність і способи консервування .

Кислоти містяться у фруктах, з овочів – в томатах та листових. В ягідних пере-
важає лимонна кислота, кісточкових фруктах – також лимонна, а у винограді – винна, 
лимонна кислота. Деякі види фруктів і овочів містять в незначній кількості щавлеву, 
оцтову, мурашину та інші кислоти. Кислий смак фруктових та овочевих консервів ре-
гулюється лимонної, аскорбінової, яблучної і оцтової кислоти. Найважливіший з віта-
мінів, що містяться у фруктах і овочах, – вітамін С (аскорбінова кислота). Високим вмі-
стом вітаміну С відрізняються перець, і кольорова капуста білокачанна, томати. З фру-
ктів цим багаті вітаміном смородина (особливо чорна), шипшина, аґрус. Найбільше ві-
таміну С в стиглих плодах, в перезрілих його кількість зменшується. Наступні важливі 
вітаміни групи А. В овочах і фруктах він знаходиться найчастіше у вигляді β каротину, 
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з якого в органах травлення відділяється натуральний вітамін А. Найбільше провітамі-
ну А міститься в плодах жовтого і червоного.  

Зовнішній вигляд і хімічний склад соків під час зберігання можуть змінюватися 
внаслідок: 1) зміни хімічного складу пектинових речовин під дією пектолітичних фер-
ментів. Такий сік дипектинізується спонтанно; 2) потемніння черешневого, суничного 
та яблучного соків у зв'язку із зміною складу цукрів та поступовою карамелізацією 
глюкози й фруктози. Карамелізація полягає в дегідратації (відщепленні 1 — 2 молекул 
води), що призводить до утворення складних сполук — ангідридів з гірким смаком і 
темно-коричневим забарвленням; 3) відсутності кислот у водних розчинах, через що 
цукри змінюються за більш низької температури (80 °С) і відбувається їх карамелізація; 
4) недостатнього освітлення при взаємодії цукрів з амінокислотами (реакція Майяра), 
утворення в гарячих розчинах меланоїдинів (особливо швидко реагують гліцин, аланін, 
аспарагін), які викликають потемніння соку; 5) зневоднення цукрів під час нагрівання в 
кислому середовищі й утворення гідрооксиметилфурфуролу, який каталізується аміно-
кислотами (гальмується сірчаним ангідридом); 6) окислення дубильних речовин: фено-
ли перетворюються на хіноїдні сполуки темного кольору. Ці реакції найчастіше відбу-
ваються в темнозабарвлених соках при підвищених температурах зберігання консерво-
ваної продукції.

Науковий керівник - д.т.н., професор Верхівкер Я.Г.

ПЕРСПЕКТИВА ТОПІНАМБУРУ І ЦИКОРІЮ
У ВИРОБНИЦТВІ ПЕЧІНКОВОГО ПАШТЕТУ  

Калина В.С., канд. техн. наук, доцент, 
Джиджелава Т.М., магістр факультету ТЗПСГП 

Дніпровський державний аграрно-економічний університет, м. Дніпро

В наш час сектором у групі функціональних продуктів харчування є виробницт-
во продуктів з використанням пребіотиків, споживання яких є профілактикою захворю-
вання дисбактеріозу. Основу дії пребіотиків становить їхнє розщеплювання під дією 
бактерій товстого кишечника, що допомагає підтримувати більш здоровий баланс киш-
кової мікрофлори і підвищити рівень всмоктування кальцію [1].

На світовому ринку з’явилася велика кількість функціональних продуктів харчу-
вання, які містять пребіотики, особливо інулін з коріння цикорію та бульб топінамбуру, 
які є перспективними в плані корекції порушень мікробіоценозу в людини [2]. Однак в 
Україні використання таких харчових добавок і функціональних продуктів харчування 
поки що є досить обмеженим. Тому, виникає потреба у створенні новітніх технологій й 
удосконаленні вже існуючих з метою поліпшення їхньої якості, розширення асортиме-
нту продукції функціонального призначення.

Продукцію, яку виробляють підприємства харчової промисловості та ресторан-
ного господарства, значну частину становлять паштети, технологія яких передбачає до-
давання ріпчастої цибулі, моркви, зернобобових, яєць, шпику, солі та смакових і арома-
тичних речовин. Печінка містить фосфор, магній, цинк, натрій, кальцій. Вітаміни групи 
В, D, Е, К, β-каротин, аскорбінову кислоту. Аскорбінова кислота (вітамін С) позитивно 
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