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Метою роботи стала оптимізація параметрів екстрагування біологічно актив-
них речовин із плодів журавлини та отримання екстрактів на основі Vacycinium 
oxycoccos із застосуванням різних типів екстрагентів для використання у виробництві 
ферментованих молочних продуктах для харчування вагітних жінок.

У відповідності до поставленої мети у роботі проводили вибір режимів екст-
рагування біологічно активних речовин (БАР) водою, 10 %-вим етиловим спиртом і 
знежиреним молоком та визначали показники якості готових екстрактів (кількість су-
хих речовин, активну кислотність та вміст фенольних речовин та вітаміну С).

Для оптимізація процесу екстрагування використовували методологію поверх-
ні відклику. Вказаний метод – це сукупність математичних і статистичних прийомів, 
які спрямовані на моделювання технологічних процесів та знаходження співвідношень 
експериментальних рядів предикторів з метою оптимізації функції відклику. Моделю-
вання та оброблення експериментальних даних виконували у середовищі програмного 
пакету, розробленого на кафедрі АТП та РС ОНАХТ, що представляє автоматизовану 
програму розрахунку, яка працює за методом найменших квадратів, та побудови пове-
рхонь. Для написання програми використовували мову PHP і бібліотеку  JavaScript –
jQuery. 

Екстракт журавлини отримували наступним чином: плоди сортували; подріб-
нювали до розміру 1,0 мм; додавали екстрагент – воду, 10 %-вий етиловий спирт, зне-
жирене молоко; екстрагували БАР при температурі (25 ± 5) °С протягом 60 хв при пос-
тійному перемішуванні. Проби для проведення досліджень відбирали кожні 15 хв. 
Отримані екстракти фільтрували. Критерієм оцінки ефективності екстрагування був 
вміст фенольних сполук та вітаміну С. Дослідження здійснювали при співвідношенні 
екстрагент : плоди Vacycinium oxycoccos 1 до 20.

Оптимальним вважали час екстрагування БАР з плодів Vacycinium oxycoccos 
та той екстрагент, при якому досягається максимальне значення фенольних сполук та 
вітаміну С.

Аналізуючи отримані дані, зроблено висновок, що на кількість екстрагуючих 
БАР з плодів журавлини впливає і тривалість екстрагування, і екстрагент.

Результати досліджень та оптимізації результатів показують, що найефектив-
ніше вилучення біологічно активних речовин з плодів журавлини відбувається при 
використанні у якості екстрагенту 10 %-вого етилового спирту протягом 45 хв. 

МОРОЗИВО ОЗДОРОВЧОГО ПРИЗНАЧЕННЯ

Дец Н.О., к.т.н., доц., Скрипніченко Д.М., к.т.н., доц., 
Кравчук В.В., студент СВО «магістр» факультету ТіТХПтаПБ
Одеська національна академія харчових технологій, м Одеса

Актуальною проблемою сучасного суспільства є потреба людини у харчових 
продуктах, що відповідають вимогам здорового харчування. Дослідження вчених у цій 
галузі спрямовані на розширення асортименту цих товарів, а також на підвищення  їх 
біологічної цінності.

Основними критеріями для створення збагачених продуктів є: різноманітність,  
достатня впізнаваність і традиційність, можливість частого вживання. Крім того, ком-

МОМО

КК

біолобіол
якості ексякос

ОРО

ма
и впливаи вп

досліджень тадосліджень та
огічно активногічно актив

страгентустрагенту

ccos
ас екстрагас екстраг

досягається макссягається ма

ні, зробленні, зроблен
ривал

денненн
рієм оціноцін
ДослідженняДослідження
11 до 20до 20.

ування Буван
симсим

м чи
воду, 10вод

атурі (25 ± 5) °Срі (25 ± 5) °
ня досліджень досліджень 

нки ефекти е
я здізд

вадва
PHP і біP 

чином: плоди счином: плоди с
10 %%--вий ев

) °С прС п

редовредо
дставляє адстав

адратів, та побадратів, т
бібліотеку  отеку

со



Одеська національна академія харчових технологій

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

«Проблеми формування здорового способу життя у молоді» 4 жовтня – 6 жовтня 2018 р.
124

поненти, що входять до рецептури, не повинні взаємовиключати сировину, якою збага-
чують продукт.

Найбільш перспективними, доступними і переважними для збагачення з технологіч-
ної точки зору харчовими продуктами є морозиво та напої, оскільки схема їх виробництва 
дозволяє вводити різноманітні функціональні інгредієнти тваринного, рослинного і мікроб-
ного походження.

Ягоди Годжі – це повзучий чагарник, що відноситься до сімейства пасльонових, 
досить поширена рослина, яку можна зустріти в Україні, Росії, Японії, Монголії. Вони 
багаті на вітаміни та мінеральні речовини, незамінні кислоти, фенольні речовини. 

Авторами розроблено технологію виробництва молочного морозива оздоровчого 
призначення збагаченого ягодами Годжі. 

Для внесення ягід Годжі до складу суміші молочного морозива їх подрібнювали 
до розміру 0,5 мкм та вносили до нормалізованої суміші перед визріванням у кількості 
від 1,5 до 6 %.  

У якості контрольного зразка використовували молочне морозиво, що виготов-
лене за тією ж рецептурою без додавання ягід Годжи.  

У дослідних та контрольному зразках визначали органолептичні, фізико-хімічні, 
структурно-механічні та мікробіологічні показники якості морозива.

За результатами проведених досліджень всі зразки мали високі показники запаху 
та кольору. Спостерігалось відсутність сторонніх присмаків, однорідність за всією ма-
сою. Масова частка ягід Годжі 1,5 % суттєво не вплинула на насиченість смаку, у порі-
внянні з контрольним зразком. Найбільшу кількість балів набрало морозиво молочне з 
3,0 % ягід Годжі, що має приємний смак з присмаком та запахом ягід Годжі та помара-
нчевий рівномірний за всією масою колір. 

Активна кислотність свіжевиготовленого молочного морозива (контрольний зразок) 
складає 7 од.ирН, тоді як при внесені ягід Годжі від 1,5 до 6,0 % активна кислотність змен-
шується від 6,9 до 6,5 од. При додаванні ягід Годжі збитість молочного морозива підвищу-
ється зі збільшенням кількості ягід Годжі. Найменший показник збитості у контрольного 
зразка 23 %, при додаванні 1,5 % ягід Годжі збитість складає – 25 %, при 3,0 % – 29%, 4,5 % 
– 33 %, 6,0 % – 37 %. Таким чином, оцінка збитості морозива різних зразків, показала, що 
застосування ягід Годжі покращує консистенцію морозива і підвищує його збитість, у порів-
нянні з контрольним зразком морозива.

Аналізуючи отримані дані раціональною концентрацією внесення Ягід Годжі до 
складу молочного морозива оздоровчого призначення рекомендовано 3,0 %, при якій 
цільовий продукт має кращі органолептичні, фізико-хімічні та структурно-механічні 
показники якості.
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