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що при отриманні соків і пюре втрачається близько 20 ... 40% вітаміну С. При тепловій 
сушці втрачається приблизно ще стільки ж.Втрата вітаміну С у виробництві фруктово-
овочевого борошна спостерігається на двох стадіях технологічного процесу: при обро-
бці сировини до сушіння і при самому сушінні. Чим швидше проходить технологічний 
процес, тим менше втрачається вітаміну С. Ці втрати не перевищують втрат вітаміну 
при звичайних методах переробки плодово-овочевої сировини, прийнятих при консер-
вуванні і в кулінарії. Коректно проведена сушка не призводить до значного зниження 
С-вітамінної активності продукту. Вітамінна активність фруктового і овочевого борош-
на зберігається значно довше, ніж вітамінна активність вихідної сировини. При збері-
ганні свіжих фруктів і овочів протягом року вітамін С втрачається майже повністю, а 
зберігання їх протягом трьох років в звичайних умовах і навіть при знижених темпера-
турах взагалі неможливо. Овочеве та фруктове борошно, отримане в результаті тепло-
вої сушки,  за якістю і харчовою цінністю мало поступається борошну, отриманому ме-
тодом сублімації, але значно дешевше. Таке борошно має ряд переваг перед вихідною 
сировиною, наприклад менші масу і об'єм, більший термін зберігання, зручність вико-
ристання, транспортування і т. ін. На підставі вищезазначеного, можна вважати дуже 
актуальною розробку нових ефективних технологій отримання борошна з фруктів, ягід, 
овочів, а також вдосконалення відомих технологій з метою максимального збереження 
вітамінів та інших БАР. Важливим також є при отриманні борошна з рослинної сиро-
вини впровадження нових безвідходних технологій.

Науковий керівник – канд.техн.наук, доцент Бурдо А.К.

ПРОБЛЕМИ ФОРМУВАННЯ ЗДОРОВОГО СПОСОБУ 
ЖИТТЯ У МОЛОДІ ТА СПОСОБИ ЇХ ВИРІШЕННЯ

Черненко С.О. студентка IV курсу ф-ту ІТХіРГБ
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У сучасному світі величезна кількість різних тенденцій і напрямків. З року в 
рік, внаслідок бурхливого розвитку технологій та інтернету, відбувається нестримне 
поширення найрізноманітнішої інформації. За всією безліччю інформаційних потоків, 
людина здатна втрачати себе у безмежному просторі багатоманітних напрямків. Зараз 
актуально ставити перед собою цілі на досягнення матеріальних благ – досягти високої 
ланки в кар’єрі, їздити на дорогому першокласному автомобілі та бути впливовою осо-
бою. Зараз найважливіше прагнення сучасної людини – отримання матеріальних благ. 
Проте, найголовніша ціль будь-кого з нас, наша найголовніша цінність – це наше здо-
ров’я. Здоров’я – саме те, чого не можна купити ні за які гроші. Воно робить нас щас-
ливими та сповненими натхненням на життя. Ніщо в світі не зможе принести нам щас-
тя, якщо ми втратимо жагу до життя через нестримний біль через нескінченні хвороби.

Здорове та збалансоване харчування – це перший крок на шляху гармонійного 
життя та міцного здоров’я. Людина є те, що вона їсть. За браком часу, ми все частіше 
вдаємося до вживання їжі швидкого приготування та все більше використовуємо фаст-
фуд в нашому повсякденному раціоні харчування. Але, нажаль, це все стосується не 
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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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