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защите от внешних воздействий. Убтаны – это аюрведическая паста для лица и тела, 
состоящая из орехов, муки, молотых трав и масел. Смесь эта глубоко очищает кожу, 
делая её гладкой, свежей и бархатистой.

Учитывая творческий подход молодёжи к своему внешнему виду, интересным 
является разработка одноразовых масок и скрабов, при использовании которых каждый 
может самостоятельно получить необходимую консистенцию, используя ту или иную 
водную среду – очищенную воду, молоко, кисломолочные продукты, соки, и т.д.

При разработке рецептур одноразовых масок и скрабов принципиальным моме-
нтом является правильно подобранное соотношение как ингредиентов, так и соотноше-
ние сухой массы к растворителю для получения необходимой консистенции. Для скра-
ба важным является подбор наряду с биологически активными веществами абразива 
(глина, уголь, порошок растительных косточек, убтан). Маски и скрабы должны вклю-
чать в свой состав связующие компоненты, способствующие образованию однородной 
мягкой массы, приятной при нанесении и удержании на лице определённое время. В 
качестве такого вещества может быть использован модифицированный крахмал.

В работе уделялось внимание не только рецептуре одноразовых масок и скрабов, 
но и соответствующей упаковке.

Научный руководитель - канд.хим.наук, доцент Севастьянова Е.В.

НАСІННЯ ЧІА ЯК КОМПОНЕНТ ФЕРМЕНТОВАНИХ НАПОЇВ 
СПЕЦІАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ

Дец Н.О., к.т.н., доц., Климентьєва І.О., аспірант, 
Нетудихата К.О., студент СВО «магістр» факультету ТіТХПтаПБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Останнім часом надзвичайно велике значення надається продуктам харчування, 
що мають особливі властивості – оптимізують незбалансований раціон, поліпшують 
якість життя людини, нівелюють шкідливий вплив чинників навколишнього середови-
ща, виявляють сприятливу дію на мікробіоценоз людського організму, тобто є біологі-
чно активними. 

Насіння чіа є дуже корисним продуктом для діабетиків, оскільки крохмаль і вуг-
леводи, які присутні у насінні, вивільняються значно повільніше, ніж в інших продук-
тах, а отже, рівень цукру не піднімається дуже швидко після вживання. Крім того, у на-
сінні чіа відсутній холестерол. Насіння стимулює роботу кишківника та травної систе-
ми у цілому завдяки високому вмісту харчових волокон, перешкоджаючи утворенню 
закрепів і сприяючи виведенню шкідливих речовин з організму.

Корисні властивості насіння чіа наступні: це високопоживний продукт, що міс-
тить білок з повним складом незамінних амінокислот та поліненасичених жирних кис-
лот; харчові розчинні і нерозчинні волокна, вітаміни і мінерали. Чіа містить до 3 – 10 
разів більше олії, ніж будь-яке інше зерно або рослина (від 32 до 39 %), з високим рів-
нем поліненасичених жирних кислот (ПНЖК) омега-3 – 64 %. Насіння багате на висо-
коактивні природні антиоксиданти, такі як кофеїнова і хлорогенова кислоти, мірицетин, 
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кверцетин, кемпферол і флавоноли, що забезпечує стійкість омега-3 кислот, що не оки-
слюються навіть у результаті багаторічного зберігання насіння у звичайних умовах. 

Додавання води до насіння чіа за кілька хвилин перетворює їх на твердий гель. 
Такий  самий ефект відбувається у шлунку. Гель, що сформувався в шлунку, створює 
фізичний бар'єр між вуглеводами та травними ензимами, сповільнюючи, тим самим, 
перетворення вуглеводів у цукор, що корисно для хворих на цукровий діабет та осіб, 
що стежать за вагою. Подрібнене насіння є хорошим загусником, емульгатором і стабі-
лізатором, який витримує етапи заморожування і відтаювання.

Насіння чіа має унікальний склад і набір корисних хімічних елементів: прий-
мання насіння чіа допомагає стабілізувати роботу нервової системи, при цьому значно 
поліпшується пам'ять, оскільки воно містить велику кількість фосфору, відбувається 
активізація роботи м'язової системи, а також репродуктивної та імунної систем, оскіль-
ки насіння чіа має у своєму складі цинк. Оскільки  у складі  насіння міститься висока 
кількість  кальцію, воно позитивно впливає не тільки на роботу, але і розвиток опорно-
рухової системи, що відіграє важливе значення для професійних спортсменів. Насіння 
чіа містить дуже багатий комплекс цінних мікроелементів, які беруть безпосередню 
участь у синтезі ферментів і гормонів, також чинять  корисний вплив і на роботу ендо-
кринної системи.

На кафедрі технології молочних, олійно-жирових продуктів і косметики розроб-
лена технологія ферментованого напою спеціального призначення з використанням на-
сіння чіа.

Для виробництва ферментованого напою з насінням чіа його вносили до норма-
лізованої за жиром та сухими речовинами суміш в кількості 1, 0 – 6,0 %. За результата-
ми проведених органолептичних та фізико-хімічних досліджень для виробництва фер-
ментованого напою за типом йогурту рекомендовано використовувати насіння чіа у кі-
лькості 2,0 %. 

Отримані результати досліджень свідчать, що насіння чіа прискорюють процес 
ферментації нормалізованої збагаченої йогуртової суміші на 60 хв. 

Авторами розроблені режими зберігання ферментованого напою типу йогурт з 
насінням чіа – температура (2 – 4) °С протягом 14 діб. 

ОПТИМІЗАЦІЯ ПРОЦЕСУ ЕКСТРАКЦІЇ БАР ІЗ ЖУРАВЛИНИ 
З ВИКОРИСТАННЯМ WEB-ДОДАТКУ

Дец Н.О., к.т.н., доц., Дец Д.В., ст.викладач, Пєткова Н.В., студентка СВО 
«магістр» факультету ТіТХПтаПБ

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Журавлина багата вітамінами, мінералами, кислотами, ефірними оліями, пек-
тинами. Вона містить глюкозу, фруктозу, сахарозу, дубильні речовини і антиоксидан-
ти. Але найбільшу цінність представляє дуже високий вміст у журавлині вітаміну С і 
біологічно активних речовин, що забезпечує  яскраво виражені антибактеріальні і про-
тизапальні властивості. Журавлина може замінити собою антибіотик у лікуванні шлу-
нково-кишкових і ниркових захворювань – іі компоненти інактивують патогенні мік-
роорганізми, які стали стійкими до лікарських засобів.
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