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ном К (41,7%), біотином (30,0%), фолієвою кислотою (20,5%), вітаміном РР (19,8%), 
вітаміном В6 (12,4%). 

Основу мінерального складу маку становить: марганець (в 100 г - 335,5% добо-
вої норми), хром (241,6%), кобальт (180,0%), мідь (171,0%), кремній (166,7%), нікель 
(146,7%), кальцій (132,1%), фосфор (106,9%), магній (98,8%), цинк (75,4%), сірка 
(64,0%), залізо (63,9%), цирконій (50,0%), калій (24,8%), селен (20,8%), ванадій (20,5%), 
молібден (13,3%).

Таким чином, споживання низьколактозного йогурту збагаченого насінням маку 
забезпечить організм людини вітамінами, макро- та мікроелементами та сприятиме ви-
веденню з організму іонів важких металів.

Науковий керівник - к.т.н., доцент, Усатюк С.І.

ВИРОБНИЦТВО ТОНІКІВ ДЛЯ ОБЛИЧЧЯ НА ОСНОВІ СИРО-
ВАТКИ І ЕКСТРАКТУ КВІТІВ TAGETES PATULA  

Гончарук Я.А., магістрант ІІ-го курсу факультету ТХППКЗЕ та Т,
Одеська національна академія харчових технологій

м. Одеса, Україна

Обличчя людини – це її візитна картка. Це перше, на що звертають увагу при зу-
стрічі. Щоб воно залишалося красивим, свіжим і привабливим, потрібен спеціальний до-
гляд. Шкіра обличчя постійно стикається з негативним впливом різних зовнішніх факторів. 
Крім того, на ній видно сліди втоми, фізичних перевантажень і стресу. Згодом шкіра втра-
чає свою свіжість, на ній з’являються зморшки, вона тьмяніє і стає менш привабливою.  

Догляд за обличчям передбачає цілий ряд процедур: умивання, очищення, живлен-
ня, зволоження, тонізація. Для цього необхідно підібрати правильні засоби. Якщо засобами 
для вмивання і зволожуючими кремами користуються практично всі, то продукцією для 
тонізації – дуже мало. А ця фаза догляду не менш важлива. Найкращим засобом для тоні-
зації шкіри обличчя вважається тонік – очищаючий, тонізуючий рідкий засіб. Він прибирає 
з шкіри бруд, залишки мила і косметики, зайві виділення сальних залоз, очищає пори.  

Тонік позитивно впливає на шкіру обличчя: виконує захисну функцію, нейтралізу-
ючи вплив жорсткої води на шкіру; нормалізує рівень кислотності (рН); має антисептич-
ний ефект, дбайливо знищує шкідливі мікроорганізми; живить шкіру антиоксидантами, ці 
активні речовини сприяють уповільненню процесу старіння шкіри; знімає набряклість і 
почервоніння зі шкіри; покращує ефект впливу денного і нічного крему, забезпечуючи 
краще їх проникання у епідерміс; покращує циркуляцію крові в шкірі обличчя; розгладжує 
мімічні зморшки.

При виборі тоніка дуже важливо звертати увагу на його склад, в нього можуть вхо-
дити як натуральні речовини, так і хімічні. Компоненти тоніка: етиловий спирт – це осно-
ва продукту, він розширює пори, допомагає очищувати шкіру від зайвих елементів. Кіль-
кість спирту залежить від особливостей продукції: для жирної шкіри використовують бі-
льше спирту (його вміст може складати до 50% продукту); матуюча речовина – головний 
активний компонент тоніка, який зволожує і тонізує шкіру, забезпечує рівний тон, захищає 
від подразнень (дія цього компонента – не більше трьох годин); додаткові поживні речо-
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вини – це необов’язкові компоненти тоніка. Як правило, вони відіграють роль ароматиза-
торів, але натурального походження. Зазвичай, в якості поживних речовин використову-
ють ефірні і рослинні олії, лікарські рослини, пантенол, вітаміни; саліцилова кислота – до-
датковий компонент, який має антибактеріальний ефект (найчастіше нею користуються 
при лицьових висипаннях, вуграх, акне).

Метою представленої роботи стала розробка основи для натуральних тоніків з «жи-
вими» пробіотиками. З огляду на вимоги до продуктів, за сировину для їх виробництва ви-
користано три компоненти у оптимальних співвідношеннях: освітлену сирну сироватку
(матуючу речовину), ферментовану пробіотичними культурами L. acidophilus та Bifidobac-
terium (молочна та оцтова кислоти даного компоненту продукту забезпечують необхідне 
значення рН та антибактеріальний ефект по відношенню до патогенних і умовно-
патогенних бактерій); спиртовий екстракт сухих квітів Tagetes patula, отриманий за розро-
бленим авторами способом, як джерело етилового спирту, натуральних антиоксидантів, 
антисептиків і ароматизаторів; ефірна олія Tagetes patula, отримана зі шроту квітів після 
екстрагування БАР водно-спиртовим розчином. 

Наукові керівники – докт. техн. наук, професор Ткаченко Н.А.,  
канд. техн. наук, доцент Вікуль С.І.

ВИКОРИСТАННЯ КУПАЖІВ ЯК ОСНОВИ 
ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА САЛАТНОЇ ОЛІЇ 

Дец Н.О., канд. техн. наук, доц., 
Попик А.О., магістрант І року навчання факультету ТХППКЗЕіТ

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Сучасне виробництво продуктів харчування перейшло на новий рівень розвитку, 
коли продовольча програма повинна вирішувати проблему задоволення не тільки пот-
реб населення в окремих харчових продуктах, але і забезпечувати їх збалансованість за 
основними нутрієнтами. Переваги використання рослинної олії для корекції кількості 
поліненасичених жирних кислот (ПНЖК) і жиророзчинних вітамінів перед лікарськими 
препаратами, що їх містять, полягають в тому, що рослинна олія є традиційним харчо-
вим продуктом, не дає ускладнень в організмі, а також значно дешевше лікарських 
препаратів, що важливо для малозабезпечених груп населення.  

За даними дієтологів, оптимальне співвідношення жирних кислот в добовому 
раціоні дорослої людини повинно складати: 30 % насичені кислоти, 50-60 % - мононе-
насичені, 10-20 % - поліненасичені. При цьому співвідношення лінолевої і ліноленової 
кислот повинно бути біля 10:1. 

Одним з перспективних способів забезпечення організм людини ПНЖК є ство-
рення купажованих рослинних олій з оптимальним складом жирних кислот.

Пряно-ароматична сировина, яка використовується в технологіях харчових про-
дуктів, містить речовини, які проявляють одночасно як антибіотичну, так і антиоксида-
нтну активності. Вибір пряно-ароматичної сировини для виробництва салатних олій 
обумовлений доступністю на території України та цільовою доцільністю застосування 
у виробництві кулінарних продуктів, наприклад салатів, м’яса та риби 
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