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The research findings suggest that polyphenol preparations have a high antioxidant activity. 
For the preparation of polyphenols obtained from the wheat bran, this figure was 1270 c.a.u./ml, for 
the preparation of polyphenols from the rye bran – 1116,3 c.a.u./ml, respectively.The decrease in 
the concentration of thepolyphenol preparation in the reaction medium resulted in a proportional 
decrease in its activity. 

Thus, we have established the antioxidant activityof polyphenol preparations of cereals, 
which further makes it possible to use them as ingredients in the production of functional foods. 

АНАЛІЗ ВИКОРИСТАННЯ ДОБАВОК КЛАСУ Е В УКРАЇНІ

Решта С.П., к.т.н., доц., Данилова О.І., к.х.н.,с.н.с. 
Одеська національна академія харчових технологій

Використання харчових добавок (ХД) у складі продуктів харчування з кожним роком 
збільшується у всьому світі. Відмова від харчових добавок може знищити такі галузі, як ви-
робництво: соків, нектарів та соковмісних напоїв, кондитерську та харчоконцентратну. Су-
часна молочна і м’ясна галузі також працюють із використанням різних добавок класу Е. 
Цілковита відмова від використання харчових добавок також призвела б до зникнення з по-
лиць магазинів таких популярних продуктів, як ікра рибна, оскільки її виробництво немож-
ливе без використання суміші консервантів (зазвичай, використовується комбінація бензоату 
натрію (Е211) та сорбату калію (Е202)), а також більшості вин, оскільки при виробництві 
вина традиційно використовують харчову добавку діоксид сірки (Е220), яка запобігає псу-
ванню продукту. При цьому необхідно розуміти, що наявність у складі продукції добавки, 
віднесеної до класу Е не може бути вироком і приводом відмови від продукту. Це тільки 
означає, що така добавка перевірена на безпечність і може бути застосована (рекомендована) 
у межах її встановленої безпечності та технологічної необхідності за умови, що застосування 
добавки не введе споживача у оману відносно типу та складу продукту, до складу якого вхо-
дить харчова добавка. Крім того, для цієї речовини встановлені критерії чистоти, обов'язкові 
для забезпечення певного рівня якості продуктів харчування [1-4].

У різних країнах у виробництві продуктів харчування використовується понад 500 
ХД, у Європі класифіковано 296 ХД, а кількість ХД, яких немає в переліку дозволених в 
Україні порівняно з переліком ЄС більше, ніж 110 [5]. 

Метою роботи є оцінка наукової перспективності та інноваційного потенціалу дослі-
джень, які стосуються розробки нових видів ХД, їх введення до складу продуктів харчування 
та використання на вітчизняних підприємствах.

Об’єктами дослідження є сучасні підходи до проведення науково-дослідних розробок 
та перспектив використання нових та відомих харчових добавок у складі продуктів харчу-
вання. Методика досліджень – системний підхід до досліджень фактологічних матеріалів, 
зокрема нормативно-правових актів, абстрактно-логічний підхід щодо узагальнення резуль-
татів дослідження та формулювання висновків. 

Спектр ХД, що використовуються різними галузями харчової індустрії надзвичайно 
широкий, але умовно всі добавки можна розділити на природні, модифіковані та синтетичні. 
Незважаючи на походження деякі добавки офіційно визнані токсичними, в той же час є й 
корисні добавки класу Е: природні барвники — куркумін (Е 100), хлорофіл (Е140), каротин 
(Е160), рибофлавін (Е101), барвник антоціан із шкірки винограду (Е163), антиоксидант 
(Е338) та  стабілізатор (Е450) — безпечні фосфати, навіть, необхідні для наших кісток. Забо-
ронених в Україні токсичних добавок є лише сім (барвники Fast Yellow AB — Е105, черво-
ний цитрусовий 2 Orcein, Orchil — Е121, червоний амарант Amaranth — Е123, Ponceau 6R 
Е126, Indanthrene blue RS — Е130; консерванти гексаметилентетрамін (Hexam-
?thylenetetramin) — Е239 і формальдегід (Formaldehyde) — Е240).
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З токсикологічної точки зору, харчові добавки, навіть природного походження, не 
можна вважати абсолютно нешкідливими для здоров'я людей, адже більшість токсичних ре-
човин — природного походження [6]. В той же час є велика кількість добавок, які ще повніс-
тю не вивчені й тому не дозволені офіційно. До добавок, що не відносять до небезпечних, але 
заборонені в Україні, зокрема, відносяться лікопін (Lycopene — Е160d), флавоксантин 
(Flavoxanthin — Е160a), лутеїн (Lutein — Е160b), глюкан пекарських дріжджів 
(BakersYeastGlycan — E408), арабіногалактан (Arabinogalactan — E409), в той же час, консе-
рванти бензойна кислота (Е210) та бензоат натрію (Е211), антиоксиданти і емульгатори ле-
цитини (Lecithines — Е322) хоча й є небезпечними, але в Україні дозволені для використання 
і цей перелік є достатньо значним. Найчастіше ХД викликають порушення діяльності шлун-
ково-кишкового тракту, що добре вивчено на прикладі вживання інтенсивних підсолоджува-
чів, а також складних незасвоюваних вуглеводів. Використання інтенсивного підсолоджува-
ла сахарину викликало збільшення об'єму сечі та зменшення її осмотичних параметрів, під-
вищення вмісту натрію та зменшення калію і кальцію, підвищення рівня холестеролу, триа-
цилгліцеролів та вітаміну Е в серозному ексудаті, а також анемію. Незасвоювані полісахари-
ди природного рослинного та мікробного походження, які використовують як загусники або 
наповнювачі, викликають зміни довжини кишечника та дисбаланс засвоюваності нутрієнтів. 
Разом з тим, полісахариди мікробного синтезу є ксенобіотиками для людського організму, 
причому гетерополісахариди — в більшій мірі, ніж гомополісахариди. Відомо, що мікробні 
екзополісахариди поліміксан, етаполан та етаполан-К викликають збільшення розмірів (дов-
жини і ширини) тонких і товстих кишок, підвищення активності травних ферментів, потов-
щення м'язового шару кишок [6-8]. Саме тому важливим моментом дослідження мікробних 
та інших полісахаридів є виявлення ступеня їх гідролізу в травному каналі, а для перспекти-
вного використання як технологічні ХД краще досліджувати олігосахариди та декстрини.

Таким чином, вивчення безпечності, фізіологічних та фізико-хімічних і технологічних 
властивостей ХД є дуже важливим, в той же час, про впровадження у виробництво таких
препаратів не може йти мови, оскільки не проведені ретельні медико-біологічні дослідження, 
а самого висновку про гігієнічну безпеку явно недостатньо, необхідним є підтвердження фі-
зіологічного впливу і, якщо не безпечності, то хоча б нешкідливості. При дослідженнях осо-
блива увага повинна приділятися вже не стільки технологічним властивостям ХД, а 
обов’язковому проведенню токсикологічних досліджень, звертаючи увагу на кінетику та 
шляхи екскреції метаболітів після перорального введення препаратів, а також довгостроко-
вий ефект на організм людини при постійному їх вживанні.

Таким чином, постійне нарощування виробництва ХД та поширення їх використання 
населенням без урахування рівня токсичності, негативний вплив на обмін речовин, наявність 
віддалених ефектів свідчать про необхідність зменшення їх використання, особливо це сто-
сується препаратів синтетичного походження, що є сторонніми речовинами, з якими орга-
нізм людини не зустрічався в процесі свого еволюційного розвитку, тому для них в організмі 
людини відсутня ефективна система детоксикації. 
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РОЗРОБКА ДІЄТИЧНИХ ФРУКТОВО-ОВОЧЕВИХ НАПОЇВ ІЗ 
ЗАСТОСУВАННЯМ ПРИНЦИПІВ БІОТЕХНОЛОГІЇ

Палвашова Г.І., к.т.н., доц., Нікітчіна Т.І., к.т.н., доц., Столярова Т.В., к.т.н.
Одеська національна академія харчових технологій

У консервнійгалузіза останні роки відбуваються динамічні зміни, які характеризують-
ся значним розвитком виробництва функціональних продуктів для дієтичного харчування. 
Для одержання високоякісних харчових продуктів з певними дієтичними властивостями, а 
також з високими органолептичними показниками та фізіологічними властивостями, в біль-
шості випадків використовують біотехнологічні процеси, які засновані на використанні фер-
ментів рослинної сировини.В цих умовах необхідний пошук  нових теоретичних підходів і 
практичних рекомендації для одержання продуктів харчування нового покоління [1, 2]. 

Метою роботи стало створення харчових продуктів, призначених для дієтичного хар-
чування за допомогою ферментів для збільшення виходу напівфабрикату шляхом «розрі-
дження» структури клітинних стінок овочів і фруктів.

Такими дієтичними продуктами були обрані фруктово-овочеві напої, як харчовий 
продукт, який швидко і повноцінно забезпечить організм людини есенціальними речовина-
ми. В якості овочевого компонента була надана перевага гарбузу. Гарбуз – легкозасвоюваний 
і незамінний для лікувального і профілактичного харчування овоч. Рекомендований Мініс-
терством охорони здоров’я для лікування захворювань печінки, нирок, гіпертонії, порушення 
обміну речовин, володіє антигельмінтними властивостями. Основні сортигарбуза, які  вико-
ристовують – «Мармуровий», «Вітамінний», «Мускатний», що характеризуються високим 
вмістом каротину від 14,7 до 17,5 мг%, білку від 0,8 до 1,1мг/100г; пектинових речовин від 
1,5 до 1,9 мг/100г і незначним вмістом вуглеводів від 6,4 до 8,2 мг/100г. Гарбуз містить пек-
тинових речовин більше, ніж у яблуках і буряку, що сприяє виведенню із організму людини 
шкідливих речовин. За вмістом ß -каротину, а також токоферолу гарбуз займає одне з пер-
ших місць [3]. Використання у якості розчинника при виготовленні сиропів для нектарів пек-
тинового концентрату, дозволяє посилити їх променезахисні властивості. В даному випадку 
пектинові речовини є одними із цінних біологічно активних речовин завдяки наявності віль-
них карбоксильних груп і спиртових гідроксилів, що обумовлюють здатність пектинів до 
утворення міцних нерозчинних комплексів із катіонами полівалентних металів [2]. Для напо-
їв дієтичного призначення у додаваємий сироп вводили мед, що розширює лікувально-
профілактичні властивості продукту. В складі меду знаходяться моно- і дисахариди (в осно-
вному глюкоза і фруктоза у рівній кількості, невелика кількість сахарози) до 75%, органічні 
кислоти 1,2%, азотисті речовини -0,8%, мінеральні солі -0,5%, вітаміни і барвні речовини. 
Мед повністю засвоюється організмом людини, володіє цінними дієтичними властивостями 
[4]. У випадку непереносимості меду його замінюють на підсолоджувач листа стевії – стевіо-
зид [5]. Використання натурального цукрозамінника диглікозидної природи із SteviaRebaudi-
anaBertoni – у вигляді екстракту листа стевіїдає можливість повністю виключити із рецеп-
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