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продукт, який за вмістом цукру буде відповідати нормі 35 г/добу з високим вмістом 
клітковини та низьким глікемічним індексом [2].

Цим нормам відповідає десерт «Брауні Безглютеновий» із вмістом функціональ-
ного інгредієнту – нут, що досліджується нами у Дніпровському державному аграрно-
економічному університеті.

Корисні властивості нуту обумовлені великою кількістю мінералів, вітамінів та 
ін., він є рекордсменом серед інших культур за вмістом амінокислоти – метіоніну. Ме-
тіонін нормалізує рівень холестерину, запобігає ожирінню печінки, покращує її працез-
датність [3].

В рецептурі розробленого десерту ми використовуємо не тільки безглютеновий 
вид зерно-бобової культури – нут, а і цукрозамінник – фруктозу, що дозволяють одер-
жати десерт з низьким глікемічним індексом 31 та малокалорійний продукт         120 
ккал / 100 г.

В ході експериментальних досліджень шоколадного десерту «Брауні безглюте-
новий» нами розроблено його рецептуру, покращено органолептичні показники проду-
кту, загалом усунено специфічний запах та присмак нуту за допомогою додавання ко-
риці. Зафіксовано привабливу форму кондитерського виробу для більшого попиту спо-
живачем та розраховано прийнятні економічні показники для конкурування на ринку.

Розроблений десерт можна рекомендувати до продуктів функціонального приз-
начення, він задовольнить потреби людей з цукровим діабетом (бо має низький гліке-
мічний індекс), також людей, що мають алергію на глютен, з надмірною вагою та,  які 
ведуть здоровий спосіб життя і слідкують за своїм раціоном харчування.

Науковий керівник – д.т.н., професор Чурсінов Ю.О.
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ВИЗНАЧЕННЯ АНТИОКСИДАНТІВ У ХАРЧОВИХ ПРОДУКТАХ

Коробка Ю.В., Пашкевич М.О., студенти ІІІ курсу факультету БТЕК 
Національний університет харчових технологій, м. Київ

Антиоксиданти привертають увагу дослідників завдяки їхнім властивостям за-
побігати утворенню вільних радикалів і інгібувати процеси окиснення у складних сис-
темах, якими є харчові продукти. Деякі антиоксиданти містяться у природній сировині, 
інші - цілеспрямовано використовуються у промисловості в якості консервантів, оскі-
льки небажане мимовільне утворення вільних радикалів під впливом, наприклад, УФ 
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опромінення призводить до швидкого псування харчових продуктів. Особливо вразли-
вими є ненасичені жири, молекули яких містять кратні C-C зв’язки і під впливом УФ 
променів і контакті з киснем перетворюються на пероксидні радикали, здатні ініціюва-
ти реакції полімеризації жиру і впливати на смакові якості продукту. Роль інгібіторів 
вільно-радикальних перетворень у харчових продуктах виконують природні сполуки, 
такі як аскорбінова кислота (E300), токоферол (E306), а також синтетичні сполуки, на-
приклад, пропілгалат (E310), трет-бутилгідрохінон (Е319), бутилгідроксианізол (E320) і 
бутилгідрокситолуол (E321). У результаті технологічної обробки або при зберіганні ха-
рчової сировини вміст антиоксидантів може змінюватися, отже, визначення вмісту цих 
сполук та їх загальної антиоксидантної активності (АОА) має практичне значення. 
Створені методики як для визначення кількісного вмісту окремих сполук з антиоксида-
нтними властивостями, так і загального показника АОА. Визначення окремих антиок-
сидантів має обмежене застосування і не придатне для визначення АОА складних су-
мішей, якими є більшість харчових продуктів. Методи визначення загальної АОА хара-
ктеризують властивість тестованої сполуки або суміші сполук знешкоджувати вільні 
радикали і/або йони металів, що ініціюють небажані процеси окиснення і полімериза-
ції. Прямі методи оцінки АОА ґрунтуються на вивченні впливу антиоксидантів на кіне-
тику модельних реакцій окиснення вуглеводнів, жирних кислот або біологічних матері-
алів. Показник АОА визначається у відносних одиницях за швидкістю перебігу моде-
льної реакції з використанням, так званих, еталонних сполук,  наприклад, тролокса, га-
лової кислоти, аскорбінової кислоти. Проте на практиці також часто використовують 
непрямі методи, за допомогою яких визначають параметри, що корелюють з антиокис-
нюючою активністю антирадикальних сполук. Це, наприклад, метод, що ґрунтується на 
взаємодії таких сполук із стабільними радикалами 2,2-дифеніл-1-пікрилгідразила. Чи-
сельні дослідження продемонстрували, що виміряна АОА  залежить не тільки від кіль-
кісного і якісного складу досліджуваного зразка, але і від умов проведення експеримен-
ту, обраного методу визначення і еталонної речовини. Крім того, у суміші речовин з 
антиоксидантною активністю можуть утворюватися різноманітні метаболіти і виявля-
тися синергійний ефект. Все це ускладнює порівняння одержаних результатів. 

На теперішній час не існує універсальних методів оцінювання АОА складних 
сумішей, а також відсутня можливість порівняння результатів, одержаних різними ме-
тодами, тому актуальними залишаються дослідження, спрямовані на пошук таких ме-
тодів.

Науковий керівник – к.х.н., доцент Ковальова С.О.

ВСТАНОВЛЕННЯ ВМІСТУ ФОСФОРУ В ЗРАЗКАХ 
СОНЯШНИКОВОЇ ОЛІЇ

Кулішова Ю. О.
Дніпровський національний університет імені Олеся Гончара, м. Дніпро

Соняшникова олія - одна з найважливіших рослинних олій, що має велике на-
родно-господарське значення. У кулінарії застосовується для смаження і для заправки 
салатів. З нього виробляють маргарин і кулінарні жири. Соняшникова олія застосову-
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