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зазвичай їм віддавати перевагу. В той же час вони шкідливі для здоров'я. Тому актуальним завданням стало 

розробити технологію отримання барвнику з натуральної сировини, корисного для людини. 

У якості такої сировини було обрано виноград, що містить біологічно активні компоненти та корисні 

антоціанові пігменти. Для експериментів використовували вичавки ягід, що є доцільним з економічної точки 

зору, так як при впровадженні у подальшому у виробництво є можливість використовувати відходи на 

підприємстві після приготуванні соків, фрешів, желе та інших страв із винограду. Червоний колір вичавок 

забезпечується антоціановими пігментами. Він не стійкий і змінюється у присутності кислот, важких металів, 

при підвищенні температурних показників. Тому перед подальшим процесом отримання барвнику провели 

стабілізацію барвних речовин шляхом заморожування. За рахунок цього інактивується дія ферментів, що 

містяться у сировині, зупиняються всі біохімічні перетворення та збільшується вихід пігментів. Встановлено, 

що дефростація вичавок приводить до зниження виходу та погіршення якості барвних речовин, тому їх відразу 

направляли на подальшу обробку. Отримували барвні речовини шляхом водневої екстракції. Для підвищення 

кількості антоціанів у екстракті провели обробку вичавок ферментами. Присутні у винограді лейкоантоціани 

також переходять у антоціани у кислому середовищі, тому передбачили додавання при екстракції лимонної 

кислоти. В колбу заливали воду, доводили її до кипіння, додавали лимонну кислоту у кількості 0,2% до маси 

вичавок та додавали заморожені вичавки винограду, та при досягненні відповідної температури додавали 

фермент у кількості 0,3% до маси вичавок. Екстрагування забарвлюючих речовин з вичавок вели при 

постійному перемішуванні маси. Екстрагування вичавок проводили у 2 стадії. Після кожної стадії рідку 

фракцію зливали, а вичавки випресовували. Отримані рідкі фракції змішували, відстоювали та центрифугували. 

В ході експериментальних досліджень досліджували вплив температури, гідромодуля та тривалості 

ферментативної обробки на вихід пігментів. Дослідним шляхом були встановлені оптимальні умови 

екстрагування пігментів з виноградних вичавок. А саме: тривалість ферментативної обробки повинна складати 

60 хв. за температури 70° С, гідромодуль 1:2. Після екстракції ферменти були інактивовані підвищенням 

температури. Встановлено, що застосування ферментного препарату для екстракції антоціанів дозволяє 

підвищити вихід барвника. Із додаванням ферментного препарату масова частка барвника у виноградному 

екстракті підвищується на 38,2%. Кількість барвних речовин у екстракті визначали за допомогою електричного 

фотоколориметру. Первинний екстракт забарвлюючих речовин з вичавок винограду містить недостатню 

кількість сухих речовин для використання його як барвника, тому його концентрували шляхом виморожування 

при температурі –(2…5)° С. В подальшому експерименті досліджували можливість використання даного 

барвника в технології приготування соусу червоного основного. Метою досліджень було покращення кольору 

та смаку соусу. Експериментальним шляхом визначали оптимальну кількість внесення барвнику. Проведені 

дослідження органолептичних та фізико-хімічних показників зразків соусів з різним вмістом барвнику. Вміст 

сухих речовин та консистенція страви при внесенні добавки не суттєво змінюється. Ці висновки щодо 

консистенції також можна зробити за показником плинності, він також є незмінним. Загальна кислотність 

змінюється не суттєво, на відміну від раніше отриманих барвників з кислуватим смаком, які отримували 

шляхом екстракції харчовими кислотами. Проведена оцінка органолептичних показників соусів з різним 

вмістом добавки. Визначена оптимальна кількість додавання антоціанового барвнику в рецептуру соусу 

червоного основного та розроблена технологія його приготування. 

На основі проведених досліджень зробили висновок, що додавання барвнику не погіршує фізико-хімічні 

показники, покращує смак та колір соусу червоного основного та підвищує біологічну цінність продукту. 

Розроблений соус може бути впроваджений у закладах ресторанного господарства як корисний продукт із 

натуральної сировини з покращеними властивостями. 
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ТОКОФЕРОЛИ – ПРИРОДНІ ІНГІБІТОРИ ОКИСЛЕННЯ ОЛІЇ 
 

У численних наукових дослідженнях показано, що для зниження негативного впливу високих 

температур на якість олій, що використовуються для термічної обробки харчових продуктів можна, 

максимально впливати зберігаючи їх природні антиоксиданти та/або додатково вводити в них природні або 

синтетичні антиоксиданти. Відомо, що всі рослинні олії, як правило, містять у своєму складі природні 

інгібітори окислення (токофероли, каротиноїди і т.д.). Однак для виявлення антиоксидантних властивостей цих 

речовин потрібні певні умови, вивченню яких присвячено значну кількість досліджень та розроблено теорії 

інгібірування процесів окислення олій. 

Вплив антиоксидантів можемо спостерігати за рахунок подовження латентного періоду, а також завдяки 

зменшенню швидкості подальшого пероксидного окислення. Дія антиоксидантів залежить від їх структури і 

представляє собою блокування утворення вільних радикалів (антиоксиданти, які обривають ланцюг 

окислення), пряму фіксацію кисню, утворення хелатних комплексів з металлами, що каталізують окислення. 
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В якості антиоксидантів використовують різні речовини, які мають різноманітну хімічну природу, 

наприклад: 

 Фенольні антиоксиданти, ароматичні аміни та хінони механізм дії яких тотожний фенольним. 

Передбачається, що вони гальмують реакцію окислення шляхом утворення неактивного радикала, за рахунок 

відриву радикалом рухомого водню від аміну; 

 каротиноїди відзначаються їх здатністю перетворювати активний синглетний кисень з його 

збудженого стану в менш активний – триплетний, завдяки наявності в їх складі полієнової системи, яка 
складається з 11 подвійних зв’язків; 

 фосфоліпіди, здатні сповільнювати радикально-ланцюгові реакції окислення за рахунок 

комплексоутворюючих властивостей. Фосфоліпіди здатні інактивувати іони важких металів. 

 токофероли, сповільнюють окислення ліпідів (жирів) та формування вільних радикалів, руйнуючи 

найбільш реактивні форми кисню. 

Токофероли – прозорі маслянисті рідини, добре розчинні в жирах (оліях) та жиророзчинниках, стійкі до 

нагрівання але швидко руйнуються під дією ультрафіолетового випромінювання. За хімічною природою 

токофероли це похідні 2-метил-2 (4', 8', 12'-триметилтридецил)-хроман-6-олу, чи токолу, які містять 

гідроксильну групу, що може віддавати атом водню та ослаблювати вільні радикали, з'єднані з боковим 

ізопреноїдним ланцюжком, який дозволяє проникати через біологічні мембрани. 

З усіх компонентів, що містяться в олії і мають антиоксидантні властивості, найсильнішими інгібіторами 

окислення є токофероли, які конкурують з ПНЖК, розщеплюючи ланцюги окислення і запобігаючи їх 

подальшому псуванню шляхом утворення стабільного триолеїну. 

Токофероли мають властивість привентивних антиоксидантів, які перешкоджають процесам окислення 

на стадії ініціювання. Антиоксидантна активність різних форм токоферолів залежить від умов окислення: 

температури, доступу кисню, хімічної природи, фізичного стану ліпідів, їх концентрації в системі. Найбільшою 

активністю характеризуються α-токофероли, проте в експериментальних умовах під дією високих температур 

та мікрохвильовому нагріванні їх стабільність поступається γ-токоферолу. Необхідно відзначити, що 

токофероли проявляють краще свої властивості в комбінації з іншими речовинами, які також характеризуються 

антиоксидантною властивістю. Зокрема, фосфоліпіди в комбінації з токоферолами виявляють синергізм, що 

підсилює їх дію. 

У суміші α- і γ -токоферолів найбільший взаємний вплив спостерігається при їх концентрації 10:10 мкг/г, 

при цьому α -токоферол захищає γ -токоферол. 

Наведено результати досліджень впливу кількості токоферолів у оліях з гібридів соняшнику різних типів 

під час термічного впливу на динаміку окислення олії. 

Підсумовуючи вищенаведені дані, можемо зробити висновок, щодо важливості вдалого вибору олії для 

термічного впливу. Необхідно враховувати не тільки її жирнокислотний склад, але і наявність в ній біологічно 

активних компонентів, що мають антиоксидантні властивості. Сукупність знань про жирнокислотний склад 

олій, поведінку окремих жирних кислот під дією тривалого термічного впливу, концентрацію в олії 

токоферолів і їх ізомерних форм, а також інших компонентів, що характеризуються антиоксидантними 

властивостями, дозволять використовувати олію такого складу, яка буде мати високу стабільність до окислення 

під дією високих температур та відповідати всім показникам якості. 
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АНАЛІТИЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ ВИКОРИСТАННЯ ПРОЦЕСУ ФЕРМЕНТАЦІЇ ЯЄЧНОЇ СУМІШІ 

ПІД ЧАС ПРИГОТУВАННЯ БІСКВІТНОГО НАПІВФАБРИКАТУ 
 

У раціонах харчування населення України велике місце займає продукція на борошняній основі, у тому 

числі і кондитерські вироби (бісквіти). У збірнику рецептур питома вага бісквітів і виробів на їх основі складає 

до 30% від загальної кількості борошняних кондитерських виробів. Ці чинники є визначальними у виборі 

напряму досліджень про можливість використання перепелиних яєць та ферментації яєчної маси при 

приготуванні бісквітного тіста. 

Бісквітне тісто є колоїдною системою з високо концентрова-ною дисперсією повітряної фази у білково- 

вуглеводному середовищі. Бісквітне тісто під дією високих температур (180-220° С) здатне фіксувати пінну 

структуру, утворюючи пористий гігроскопічний продукт. 

У виробництві бісквітів використовується борошно із слабкою клейковиною (28-34%) вищого або 

першого ґатунку. При використанні борошна з сильною клейковиною виходить дуже щільний бісквіт. При 

використанні борошна із заниженим вмістом клейковини виходить крихливий готовий бісквітний 

напівфабрикат. 

Для штучного зменшення вмісту клейковини в борошно додають крохмаль. Найбільш оптимальна 

концентрація крохмалю складає 30% від ваги борошна. На практиці кількість крохмалю, що додається, 


