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лише людей середнього віку, а й молоді, зокрема школярів та студентів. Молоді люди 
віддають перевагу смачній їжі – смачній, але шкідливій: чіпси, солодкі газовані напої, 
хот-доги, гамбургери тощо. Все це є дуже калорійним, тому складається помилкове 
враження, що чергова порція картоплі фрі - це повноцінний прийом їжі.

Існує декілька варіантів перекусів, які завжди буде зручно носити із собою, і 
які допоможуть легко запастись великою кількістю необхідних організму речовин.

Енергію для життєдіяльності організму, людина отримує із вуглеводів. В при-
роді існує безліч продуктів, які в своєму складі мають високий вміст вуглеводів. До та-
ких продуктів можна віднести фрукти, а, точніше, сухофрукти. Як перекус це є ідеаль-
ним варіантом, оскільки сухофрукти легко транспортувати, вони не псуються, та, до 
того ж, смачні та досить калорійні. Так, наприклад, фініки містять величезну кількість 
вітаміну В5, який підвищує працездатність і підсилює концентрацію уваги. Чорнослив 
має властивості оптимізувати вуглеводний обмін, усувати відчуття тривоги, підвищу-
вати стійкість організму до стресових ситуацій. А, ось, інжир здатний нормалізувати 
діяльність щитовидної залози, містить ферменти, що стимулюють травлення. А курага 
– це справжнє джерело корисних мікроелементів (калію, каротину, фосфору, кальцію, 
заліза, а також вітаміну В5). 

Поряд із сухофруктами, завжди зручно та доцільно носити із собою жменьку 
горіхів. Так, регулярне вживання невеликої кількості грецьких горіхів, сприятиме зміц-
ненню печінки, допоможе при безсонні, застудах, нервових розладах, сприятиме зміц-
ненню імунітету. А ось арахіс покращує функціонування нервової тканини, серця, пе-
чінки, сприяє зростанню і оновленню клітин, покращує пам'ять, увагу і слух.

Таким чином, завжди маючи із собою такий перекус, можна легко запастися 
енергією в будь-який час, при цьому, принести користь для свого організму та зробити 
крок назустріч здоровому життю. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент  Салавеліс А.Д.

МЕTHOD FOR PRODUCING OF FOOD COLORANT

Sharova Irina, 3rd year student of the Faculty of IFT&RHB 
Odessa National Academy of Food Technologies                                                   

Odessa 

World market of natural colorant for food industry has grown on 29% and continue 
to increase. Plenty of food industry branches are interested in using of natural colorants in 
production. People prefer more organic products.  

A plant Hibiscus Sabdariffa L. is source of anthocyanins (plant pigment) , which are 
perfect for food colorant industry. At the same time extraction process from plants is a quite 
simple and could be used for wide production. The fact is extraordinary important for produc-
ers. A colorant like that helps to increase made production quality due to using of natural in-
gredients and helps to reduce production cost.  

For giving the product pleasing features often use synthetic and natural colorants. 
Unfortunately, for last years people have chosen synthetic colorants in our country and 
abroad. The kind of colorant paints products in stable color and has low price. 
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But we have reliable information about mutagenic and cancerogenic characteristics 
of these colorants. People have adapted for natural colorant during Evolution. The colorants 
were extracted from fruit, vegetables, berries and plant roots. Natural colorants have coloring 
pigments, organic acids, vitamins and aromatic substances. Natural colorants are secure for 
people health. Using of these colorants allow us to get a good, stable color and to add biologi-
cal active substances, vitamins, glycosides, organic acids, microelements. 

Tradition method of getting the colorant with anthocyanins uses with water- acid and 
water-alcohol solutions. The fact increases cost of  production, increase acidity and affect the 
colorant features in some cases.  

We got a task to create method for getting food colorant  with plant raw. We use al-
kaline water-katolit-for extracting colorant with t=20….30 оС.

          It gaves us simplication for technological operations, reduction of amount and 
length, reduce of energy costs for producing the method and improving prepared product 
quality. 

We  have got the product with dry substances 5,5…6,9% in it. The index depends on 
pigment amount. Then we separate the extract from solid parts, filtrate and concentrate it with 
t= 65…75°С for 2 hours till getting dry substances 24…30%.

Our colorant has dark red color with pH 2,3…2,5. The expiration date is about 2 
weeks. Frosen colorant could store about 6 month with t=-18 оС.

Supervisors:  pr.D  Kolesnichenko S., Poplavskaya S. 

ВИКОРИСТАННЯ ЕКСТРАКТІВ ПРЯНО-АРОМАТИЧНОЇ 
СИРОВИНИ В ТЕХНОЛОГІЯХ МОЛЕКУЛЯРНОЇ КУЛІНАРІЇ

Шарова І.В. студент IV курсу факультету ІТХіРГБ
Одеська національна академія харчових технологій

м. Одеса, Україна

Технології молекулярної кулінарії дозволяють конструювати страви, збагачені 
певною кількістю біологічно активних речовин, та одночасно змінити всі традиційні 
уявлення про зовнішній вигляд та подачу кулінарних страв та виробів. Одними з пер-
спективних компонентів для створення інноваційних продуктів харчування є екстрак-
ти пряно-ароматичної сировини

Екстракти - це напівфабрикати, які були отримані завдяки вилученню та кон-
центруванню обраного матеріалу. Екстракти можуть бути класифіковані на кілька ви-
дів: густі, рідкі і висушені. У структурі густих екстрактів налічується не більше 25% 
рідини, коли в сухих її всього лише 5%. Для створення екстрактів застосовуються різ-
номанітні методики, як настоювання, витіснення речовини, реперколяція, а також ци-
ркуляційне і протитечійне вилучення. Існують і інші методики екстрагування, які за-
лежать від виду робочого матеріалу і типу необхідної екстракту.

Рівень подрібнення матеріалу є конкретним для кожної пряно-ароматичної си-
ровини. Для процедури вилучення використовується вода, етиловий спирт різномані-
тних концентрацій, а також інші типи екстрагентів. Ще додають кислоти, гліцерин та 
деякі інші компоненти. При створенні рідкого екстракту одержану рідину необхідно 
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