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рН продукту,  що запобігає розвитку бактерій вже  при концентрації 
більше 0,5%. 

Оцтову кислоту широко використовують при виготовленні 
овочевих консервів  і маринадів, вона входить до складу соусів, 
майонезів. 

Ще однією з широко вживаних представників харчових кислот 
є лимонна кислота (С6Н8О6), Е330 – продукт лимоннокислого бродіння 
цукрів. Солі лимонної кислоти, цитрати - це натрієва сіль лимонної 
кислоти, яка в харчовій промисловості застосовується як харчова 
добавка E331. Цитрат натрію використовується в якості емульгатора 
або стабілізатора, включений в групу антиоксидантів. Його 
використовують у кондитерській промисловості, при виробництві 
безалкогольних напоїв, як приправу, що допомагає поліпшити смакові 
якості продукту. 

Сьогодні цитрат натрію в промислових масштабах отримують 
шляхом нейтралізації лимонної кислоти джерелом натрію (наприклад, 
їдким натром) і подальшою кристалізацією. 

Виробництво лимонної кислоти мікробіологічним синтезом на 
основі продуцента  культури Аspergillus niger – велике джерело 
утворення вторинних сировинних ресурсів і відходів. Використовують  

Під час культивування продуцентів має бути низький вихід 
побічних продуктів. Одним з головних завдань у виробництві 
органічних кислот є досягнення їх високого виходу та екологічність 
виробництва, що саме і забезпечується застосуванням методів 
біосинтезу. 
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З чотирьох сторін оточена морем і багата на ліси Японія. Її 
харчова культура «васеку», що з'явилася завдяки природним дарам і 
старанним старанням самих японців, високо цінується у світі. 

Одна з причин, чому японська харчова культура вважається за 
кордоном корисною для здоров'я - це використання овочів. 
Географічне розташування Японії підходить для вирощування овочів, 
включаючи місцеві, тому з-за кордону були запозичені культури, а 
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тепер вони використовуються для приготування головних складових 
сезонних страв – «німоно» (варені), печені та темпура. 

Японська їжа має відповідати п'яти смакам гомі — солодкому, 
солоному, гострому, кислому та гіркому. Але є шостий, особливий 
смак, який кулінари цієї країни вміють майстерно розкривати — 
«умамі». Він характерний для багатьох білкових продуктів і створених 
на їх основі бульйонів. Японська кухня - це не тільки насолода смаком, 
але і видом. Страви та посуд повинні один одного доповнювати.  

Ферментовані овочі дуже популярні в Японії. Насправді 
ферментовані продукти – тренд не лише останніх років, а й цілого 
десятиліття. Ферментовані молочні продукти - це кефір, йогурт, кисле 
молоко і їх незлічені регіональні варіації. Ще Азії використовують 
незліченні види ферментованих соєвих бобів. Залежно від того, які 
бактеріальні чи грибкові культури беруть участь у процесі обробки, 
вони можуть отримувати радикально різний смак, від ніжного 
горіхового, до яскравого шоколадно-десертного, як у японських 
ферментованих бобів натто. 

Кефіру, кімчі, йогурту, комбучі, квашеній капусті та пасті місо 
приписують різні корисні властивості – від покращення травлення до 
зміцнення імунітету – оскільки вони є натуральним джерелом 
пробіотиків. Ферменти та пробіотики, якими збагачена ферментовані 
продукти, є їжею для мікрофлори кишечника.  

Кімчі – варіант ферментування овочів. Для правильного 
приготування потрібна паста з креветок і велика порція червоного 
пекучого перцю. Приготувати подібним чином можна майже будь-які 
тверді овочі: капусту, огірки, ріпу та редис. 

Місо – японська ферментована паста з бобових або злаків. 
Місо-паста багата на вітаміни К і В12, а також додає насиченості будь-
якій страві. Останнім часом її частіше використовують не лише для 
супів, гарнірів та салатів, але й для приготування десертів – брауні чи 
карамельного соусу. 

Ну і, звичайно, комбуча, вона ж «чайний гриб». Цей свіжий 
напій добре сприймає варіації: у сучасних закладах її змішують із 
настоями трав, або додають куркуму, імбир та різні види чаю. 

За останні 100 років кількість корисних мікроорганізмів у 
кишечнику людини значно скоротилася. Причиною тому збільшення в 
раціоні харчування продуктів, що зазнали хімічної, термічної обробки 
та багатих на харчові добавки. Саме ферментовані продукти 
допоможуть доповнити дефіцит нутрієнтів поживними, 
функціональними біологічно-активними сполуками. 

 

Науковий керівник – канд. техн. наук, 

доцент Афанасьєва Т.М. 
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