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Сьогодні харчові підприємства існують в умовах постійної конкуренції. Тому виробники 

шукають нові креативні шляхи вдосконалення технологій виробництва харчових продуктів з метою 
заохочення споживачів. Одним з перспективних напрямків є застосування тільки натуральної 
сировини без додавання синтетичних поліпшувачів смаку, аромату, кольору.  

Харчові продукти збагачені біологічно-активними речовинами стають все більш популярними 
серед споживачів, що піклуються про своє здоровя. Асортимент біологічно-активних добавок, що 
вносяться до харчових продуктів постійно розширюється. Особливе місце займають добавки, що 
вироблені з натуральної рослинної сировини та не перешкоджають здоровю людини, а навпаки 
допомагають поліпшити його стан. 

Харчові продукти, отримані з використанням рослинних екстрактів, поліпшуються за 
органолептичними показниками, збагачуються цілим комплексом біологічно-активних, мінеральних, 
вітамінних речовин.  

Мета роботи – вивчити можливість отримання екстракту високої якості з максимальним 
збереженням корисних речовин початкової сировини при мінімальних витратах ресурсів на 
виробництво. 

У відповідності з поставленою метою, вирішували слідуючі задачі: 
1) обосновати та розробити новий спосіб екстрагування рослинної сировини; 

2) визначити основні показники якості отриманого екстракту. 

З давніх часів відомі корисні властивості цибулі ріпчастої, петрушки, часнику. Ці рослини у 
великих об’ємах використовують на підприємствах ресторанного господарства при приготуванні 
перших та других страв. Властивий аромат петрушці, цибулі ріпчастій, часнику надають ароматичні 
речовин, які збуджують апетит, впливають на виділення секреції травних соків. 

Для зменшення трудомісткості роботи кухаря були розроблені технології отримання екстрактів 
на основі цибулі ріпчастої, петрушки та часнику. Додавання декількох крапель такого екстракту 
надасть страві смаку та аромату цієї сировини.  

Цибуля багата вуглеводами і азотистими речовинами,  амінокислотами (аргінін, валін, гістидин, 
ізолейцин), вітамінами. Гострий смак, різкий запах і аромат цибулі надає ефірна олія. Летючі ефірні 
масла представляють речовини аллін і аллицин. Більшу частину їх складають фітонциди. Ефірна олія 
цибулі ріпчастої має бактерицидну, дезинфікуючу властивісті, збуджує апетит. 

Петрушка є одним з лідерів за вмістом вітаміну С, містить багато калію, натрій, кальцій, фосфор, 
залізо, магній та мідь. Ефірні масла покращують засвоювання їжі, сприяя гарному перетравленню 
харчових продуктів. Листя петрушки містять високий вміст каротину та хлорофілу (1,3-19,8 мг/100 
г). За змістом каротину петрушка здатна конкурувати з морквою.  

Завдяки цьому екстракт петрушки включають до складу багатьох біологічно активних добавок. 
Хлорофіл забезпечує в організмі процес кровотворення. Завдяки хлорофілу постійно росте кількість 
еритроцитів у крові. Тобто хлорофіл надає сприятливу дію при анемії і оновлює тканини організму. 

Властивості хлорофілу були вивчені з метою боротьби з радіаційними зараженнями і 
профілактики онкологічних захворювань. Хлорофіл зв'язує токсини і допомагає ефективно видалити 
їх з організму. Також хлорофіл дозволяє нормалізувати роботу шлунково-кишкового тракту. Ефірні 
масла петрушки пригнічують виникнення ракових пухлин. 

Часник за хімічним складом значно відрізняється від цибулі. Його цибулини містять значно 
менше води. Серед інших овочевих культур часник виділяється також дуже високим вмістом 
білкових речовин (7–8 %), вуглеводів, містить значні концентрації нікотинової кислоти та вітаміну 
В6.  



У часнику містяться флавоноїди, що знижують кров'яний тиск, сприяють виведенню 
холестерину. Як і в цибулі ріпчастій, у часнику міститься велика кількість фітонцидів. Мінеральний 
склад часнику містить калій, кальцій, натрій, магній і фосфор. Серед усіх овочів часник виділяється 
найбільш високим вмістом заліза, марганцю і цинку. Часник також дуже багатий на йод та мідь. Усі 
ці дані свідчать про значну лікувальну та поживну цінності. 

Для досягнення поставленої мети було розроблено технологію виробництва екстрактів з 
вищезазначеної пряної сировини з застосуванням НВЧ-обробки.  

Проведений експеримент дозволив встановити, що застосування НВЧ-випромінювання: 
— позитивно впливає на якість виготовленої продукції, так як дифузія корисних речовин в 

екстракт проходить повніше; 
— за рахунок скорочення часу високотемпературної обробки, значно зменшуються втрати 

корисних компонентів початкової сировини і підвищується вміст БАР в екстракті;  
— значно скорочується тривалість проведення процесу, що підвищує економічні показники 

виробництва. 
Отримані екстракти рекомендовано використовувати для приготування перших та других страв. 
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