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Цукор було замінено на екстракт з листя стевії, що містить глікозид стевіозид, 
що за своєю солодкістю перевищує цукор у 300 разів. Унікальність стевії полягає в то-
му, що одночасно зі значним солодким смаком та різноманітним хімічним складом (мі-
стить клітковину, петин, амінокислоти, вітаміни (A, E, C, групи В),  мікро- та макрое-
лементи), не містить калорій. Біологічна цінність продуктів переробки стевії дозволяє 
рекомендувати їх до споживання людям, які дотримуються здорового способу життя, а 
також хворим на цукровий діабет, ожиріння, атеросклероз та серцево-судинні захворю-
вання.

Додавання нетрадиційної рослинної сировини та використання натурального ро-
слинного цукрозамінника до рецептури самбуку дозволило створити солодку низькока-
лорійну страву, яку можна віднести до функціональних за своїми оздоровчими власти-
востями.

Науковий керівник – к.т.н., доцент Кравчук Н.М.

ЗБАГАЧЕННЯ РАЦІОНІВ ХАРЧУВАННЯ 
БІОЛОГІЧНО-АКТИВНИМИ РЕЧОВИНАМИ

Чебан М.М., аспірант
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м. Одеса, Україна

Їжа - головне джерело біологічно активних речовин. Ще з часів Гіппократа й 
Авіценни відомо, що немає різкої межі між їжею і ліками. Багато хвороб можна виліку-
вати тільки дієтою, але, на жаль, далеко не всі. Певна частина біологічно активних ре-
човин є ліками в специфічному значенні цього слова. Вони відіграють важливу роль в 
лікуванні та профілактиці основних хронічних захворювань.Відомо, що потреба  люд-
ського організму у вітамінах, мінералах та інших БАР задовольняється, в основному за 
рахунок овочів, фруктів, ягід, прянощів або концентратів з них. Широкий розвиток ви-
робництва фруктового і овочевого борошна в країнах Західної Європи і СНД дозволяє 
судити про те, що вони отримали високий рівень попиту серед користувачів як громад-
ського так і домашнього харчування, а також в якості сировини для виробництва про-
дукції лікувально-профілактичного та дієтичного харчування. У зв'язку з цим перспек-
тива розвитку  виробництва такого борошна в нашій країні дуже велика. Фруктове  і 
овочеве борошно помітно виділяється серед інших харчових продуктів.  Харчова та бі-
ологічна цінність борошна з фруктів і овочів полягає в багатому наборі важливих для 
здоров'я людини вітамінів, мінеральних солей, цінних вуглеводів - фруктози, сахарози, 
специфічних речовин типу хлорофіла, фенольних сполук з Р-вітамінною активністю, 
пектинових речовин, клітковини. Смакові переваги і висока біологічна цінність фрук-
тового і овочевого борошна, при його використанні в якості біодобавки дозволяє різко 
поліпшити якість продуктів харчування і підвищити на них попит. В даний час існує 
два етапи отримання борошна з фруктів, ягід і овочів:  тепловий, тобто сушка рослин-
ної сировини;  механічний, тобто розмелювання сушених продуктів за допомогою різ-
них подрібнювачів. У світовій практиці для одержання рослинного борошна частіше 
застосовують спосіб висушування фруктових та овочевих соків та пюре. Однак відомо, 

і доі до
ікувальнольно

озвитку  вироозвитку  виро
борошно помборошно пом

інність інніс
инин

руктрук
тового ітово

, що вони отр, що вон
омашнього харомашнього

профілафіла
обни

иці осниці о
тамінах, мінтамінах, мін
тів, ягід, прянтів, ягід, пря

овочевогоовочевог
рималримал

логічно логічно 
ої межі між їжї межі між ї

ль, далеко не всі далеко не в
значенні цьоначенні ць

х хроніх хроні

М.ММ.М
академкадем

 Одеса, Укр Одеса, Укр

активних рактив
жею іжею

МИ РЕ

М., аспірантаспірант
мія харчови хар

раїнаїна

ХАРЧУВАННХАРЧУВАН
РЕЧОВИНАОВИНА

.н., доцент.н., до

ННЯ



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник матеріалів Х Всеукраїнської науково-практичної конференції 
молодих учених та студентів з міжнародною участю

«Проблеми формування здорового способу життя у молоді» 29 вересня – 1 жовтня 2017р.
126

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.
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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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