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РОЗДІЛ 5 
 

ТЕХНОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ВИРОБНИЦТВА ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТІВ ЛІКУВАЛЬНО-ОЗДОРОВЧОГО НАПРЯМКУ 
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mined by the emergence of synergetic and antagonistic effects. The samples with high biolog-
ical activity and the best sensitive features were selected (Pic. 1). 
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1 – pate, pate + 2 white onion tunic (Állium cépa), 3 – + pate with yellow onion tunic (Gagea 

lutea), 4 – pate + purple onion tunic (Allium atroviolaceum) 

Pic. 1 – Biological activity of ordinary pate and pate with onion tunic 

It was determined that the pate with added oniontunic of the varieties: Állium cépa, 
Gagea lutea and Allium atroviolaceum have biological activity by 1.33, 2.33, 2.66 times more 
than an ordinary pate, respectively. 

Therefore, based on the data received we can conclude that the introduction of onion tunic 
to the formula of pate «Dietary» increases its biological value and provides an opportunity to 
expand the range of «healthy» food with high biological value. 

 
Supervisor of studies, Ph.D, assistant professor, S.I. Vikul  

 
 

МЕTHOD FOR PRODUCING OF FOOD COLORANT 

Sharova Irina, the 2
nd

 year student Faculty of Innovative food technologies 

restaurant-hotel business 

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 pro-
duction. 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. Un-
fortunately, 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. 

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 
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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 alka-
line 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., aspirant Poplavskaya S. 

 
 

ІОНОТРОПНІ ПОЛІСАХАРИДИ УРОНІДНОГО СКЛАДУ ЯК 

ОСНОВА БІОПОЛІМЕРНИХ ХАРЧОВИХ ПОКРИТТІВ 

Поливанов Є.А., студ. ОКР «Бакалавр» Хімічного факультету  
Дніпропетровський національний університет імені Олеся Гончара, м. Дніпро 

Гелі є дисперсними системами з рідким дисперсійним середовищем, в яких час-
тинки дисперсної фази (гелеутворювачі) формують просторову структурну сітку. Гелі 
здатні зберігати форму, однак при цьому вони проявляють пружно-еластичні та плас-
тичні властивості. 

У традиційних харчових технологіях досить широко застосовують гелеутворю-
вач білкової природи – желатин, проте дедалі більше, увагу фахівців з харчового інжи-
нірингу привертають гелеутворювачі полісахаридної природи. 

Диференціювання гелеутворювачів полісахаридної природі відбувається залеж-
но від їх джерел походження, кількісного та якісного складу реакційних груп, величини 
молекулярної маси, активної концентрації, необхідної для гелеутворення, тощо. 

На сьогодні перелік гелеутворювачів, що використовуються у харчовій індустрії 
підтримується наступними позиціями: желатин, агар, агар-агар, агароїд, солі альгінової 
кислоти (зокрема альгінати натрію, калію, кальцію, амонію), k-, i-, l-, n-, m-карагінани, 
пектини (високоетерифікований, низькоетерифікований, низькоетерифікований амідо-
ваний). 

Найбільш виправданими у технологічному плані  вважаються полісахариди, які 
мають високу реакційну здатність до формування просторових структур за рахунок ре-
алізації принципу іонотропного гелеутворення. Такими є солі альгінової кислоти, зок-
рема альгінат натрію, і пектини низькоетерифіковані метоксильовані, а також ті з них, 
що були піддані амідуванню. Проаналізувавши хімічний склад даних полісахаридів бу-
ло зроблено висновок про належність даних полісахаридів до одного класу – поліуро-
ніди. Так, основою молекули пектину є полігалактуронова кислота. Цей полімер скла-
дається з ланцюгів галактуронової кислоти, об’єднаних між собою α-1,4-глікозидним 

зв’язком у лінійну структуру (рис. 1). Альгінат натрію, з хімічної точки зору, являє со-
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