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Оздоровчі харчові продукти та дієтичні добавки: технології, якість та 

безпека: Матеріали Міжнародної науково-практичної конференції, 19-20 

листопада 2020 р., м. Київ. – К.: НУХТ, 2020 р. – 115 с. 

 

 

У матеріалах конференції наведено тези доповідей за актуальними 

напрямами розроблення, виробництва та споживання принципово нового 

покоління харчових продуктів – продуктів оздоровчого, профілактичного, 

лікувального та спеціального призначення. Коло наукових інтересів учасників 

конференції сформовано за такими напрямами: фармаконутриціологія у 

парадигмі нової концепції харчування, стан та перспективи розвитку технологій 

оздоровчих продуктів та дієтичних добавок, натуральні збагачувачі як 

альтернатива синтетичним харчовим добавкам, нетрадиційні джерела сировини 

у виробництві продукції нового покоління, інновації у виробництві та 

споживанні харчових продуктів, якість, безпека, ефективність оздоровчих 

продуктів та дієтичних добавок, харчові звички та культура харчування. 

На основі теоретичних та експериментальних досліджень запропоновано 

науково обґрунтовані, технологічно доцільні та економічно вигідні способи 

вирішення прикладних завдань формування, створення та розвиток в Україні 

індустрії оздоровчих продуктів, які відповідають основним принципам 

харчування XXI століття – ефективність, якість та безпека. 

Матеріали конференції стануть в нагоді фахівцям різних галузей харчової 

промисловості, інженерно-технічним працівникам, потенційним інвесторам, 

студентам вищих навчальних закладів та всім, хто цікавиться проблемами 

здорового харчування.   

 

 

Автори поданих матеріалів несуть повну відповідальність за підбір, 

точність наведених фактів, цитат, економіко-статистичних даних, галузевої 

термінології, інших відомостей. 
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Секція 6. ЯКІСТЬ, БЕЗПЕКА, ЕФЕКТИВНІСТЬ ОЗДОРОВЧИХ 

ПРОДУКТІВ ТА ДІЄТИЧНИХ ДОБАВОК 
 

 

ХІТОЗАН ЯК АЛЬТЕРНАТИВА СИНТЕТИЧНИМ ЗАСОБАМ ДЛЯ ЗБЕРЕЖЕННЯ 

АСКОРБІНОВОЇ КИСЛОТИ У ЯГОДАХ СУНИЦІ 

 

Анастасія Благополучна, Неля Ляховська 

Уманський національний університет садівництва 

 

Вступ. Суниця садова одна із найпоширеніших та найулюбленіших ягід у всьому світі. 

Вона є лідером із виробництва та споживання серед всіх ягідних культур [1]. Суниця корисна 

для організму людини адже містить у собі до 10% цукрів, лимонну, яблучну, саліцилову, 

янтарну кислоти, ефірні олії, біологічно активні речовини, високий вміст Fe, K, Mn, P, Ca, 

Co, каротин, вітаміни В1, К та РР. Крім цього ягоди суниці є цінним джерелом аскорбінової 

кислоти [2]. Нажаль, суниця має короткий термін зберігання. Через тонкі покривні тканини 

ягоди швидко втрачають вологу та уражуються грибковими захворюваннями. Під час 

зберігання також швидко знижується вміст аскорбінової кислоти, яка є дуже нестійкою 

сполукою та легко піддається впливу різних зовнішніх факторів.  

Хітозан – амінополісахарид, біополімер виготовлений із панцерів ракоподібних є 

натуральним, не токсичним, не канцерогенним засобом, який володіє плівкоутворювальними 

та антибактеріальними властивостями. У високорозвинених країнах широко 

використовується як харчова добавка [3 – 6]. 

Матеріали і методи. Ягоди суниці сорту Дукат були зібрані 2020 року з дослідного 

поля Уманського національного університету садівництва. Хітозан з низькою молекулярною 

масою був придбаний у компанії Sigma-Aldrich Co. (Сент-Луїс, штат Міссурі). Зібрані ягоди 

обробляли розчином хітозану концентрацією 0,2% та 0,4%, фасували у перфоровані 

пластикові контейнери та зберігали у холодильній камері за температури 0…2  С та ВВП 90 – 

95%. За контроль вважали ягоди без обробки. Дослідження проводили на базі кафедри 

технологій харчових продуктів УНУС за стандартною методикою. 

Результати.  
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Рис.1 Динаміка зміни вмісту аскорбінової кислоти під час зберігання за попередньою 

обробкою хітозаном 

Аналіз графічного зображення показав (рис. 1), що втрата аскорбінової кислоти під час 

зберігання у ягодах без обробки була значною. Після шести діб зберігання показник 

становив 50,7 мг/100 г, а на чотирнадцяту 24,3 мг/100 г, що на 47,8 мг/100 г менше від 

початкового значення. 

Ягоди попередньо оброблені розчинами хітозану мали кращі показники. В середині 

терміну зберігання, а саме на шосту добу, вміст коливався в межах 58,6 – 60,5 мг/100 г, що на 

7,9 – 9,8 мг/100 г більше ніж в контролі. В кінці зберігання показник був на рівні 32,7 – 35,5 

мг/100 г, що на 36,6 – 39,4 мг/100 г менше від початкового значення. 

Висновок. Дослідженнями встановлено, що попередня обробка розчинами хітозану є 

ефективною альтернативою синтетичним засобам для збереженості вмісту аскорбінової 

кислоти у ягодах суниці. 
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ОРГАНОЛЕПТИЧНІ ПОКАЗНИКИ ЗЕРНОВОГО БАТОНЧИКА 

 

Світлана Бажай-Жежерун, Тетяна Молодід 

 

Національний університет харчових технологій 

 

Вступ. Зернові батончики – запечені або холодно сформовані вироби на основі круп, 

які можуть містити інші інгредієнти, зокрема фрукти, горіхи, насіння, шоколад, йогурт та 

різноманітні начинки, полюбляють як діти так і дорослі. Щорічне збільшення попиту на ці 

продукти спонукає як вітчизняних так і іноземних виробників удосконалювати та 

створювати нові рецептури злакових батончиків для задоволення потреб споживачів [1].  

Матеріали та методи. Зразки зернового батончика, виготовлені у лабораторних 

умовах. Для об’єктивного визначення змін органолептичних показників, які відбуваються в 

процесі зберігання батончика протягом 10 діб нами було використано кількісний описовий 

метод сенсорного аналізу [2, 3]. 

Результати. В ході досліджень, аналізуючи хімічний склад ряду зернових культур, 

запропоновано застосування голозерного вівса, як основного компонента батончика. Також 

до складу продукту входять сушені овочі, горіхи, спеції, агар та сіль. Шляхом комбінування 

складників рецептури розроблено і досліджено у лабораторних умовах зразки батончика на 

основі пророщеного голозерного вівса, у процесі зберігання протягом 8 діб у герметичних та 

негерметичних умовах. Було відібрано зразок, який за органолептичними показниками 

відповідає вимогам, що ставляться до подібного виду продуктів.  

Запропоновано контрольні профілі сенсорної оцінки та профіль, що характеризує 

стандарт завершення строку придатності виробу. Під час дослідження зразків батончика ми 

використали метод профілювання, сутність якого полягає в тому, що складні поняття 

органолептичних властивостей подають у вигляді сукупності простих складових, які 

оцінюються за якістю, інтенсивністю і порядком проявлення. Такий метод вважають 

найдоцільнішим при удосконаленні та створенні нових рецептур продуктів. Завдяки 

застосуванню такого метода можливо встановити вплив  технологічних факторів на окремі 

показники якості і на якість продукції в цілому. Результати аналізу наведено у вигляді 


