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The publication contains materials of 82 International scientific conference of 
young scientists and students "Youth scientific achievements to the 21st century 
Nutrition problem solution".

It was considered the problems of improving existing and creating new energy 
and resource saving technologies for food production based on modern physical 
and chemical methods, the use of unconventional raw materials, modern 
technological and energy saving equipment, improve of efficiency of the 
enterprises, and also the students research work results for improve quality training 
of future professionals of the food industry.

The publication is intended for young scientists and researchers who are 
engaged in definite problems in the food science and industry.

Scientific Council o f the National University o f Food Technologies 
recommends the journal for printing. Minutes № 11, 25.12.2015

© NUFT, 2016

Матеріали 82 міжнародної наукової конференції молодих учених, 
аспірантів і студентів “Наукові здобутки молоді -  вирішенню проблем 
харчування людства у ХХІ столітті”, 13-14 квітня 2016 р. -  К.: НУХТ, 
2016 р. -  Ч.1. -  440 с.

Видання містить матеріали 82 Міжнародної наукової конференції 
молодих учених, аспірантів і студентів.

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових 
енерго- та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів 
на основі сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної 
сировини, новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, 
підвищення ефективності діяльності підприємств, а також результати 
науково-дослідних робіт студентів з метою підвищення якості підготовки 
майбутніх фахівців харчової промисловості.

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 
означеними проблемами у харчовій науці та промисловості.

Рекомендовано вченою радою Національного університету 
харчових технологій. Протокол № 11 від «25» березня 2016 р.
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Н а т а л ія  Ю щ е н к о , У л ь я н а  К у зь м и к , Я н а  Г  о н ч а р о в а
Національний університет харчових технологій

В с т у п . С т а б іл ь н іс т ь  п о к а з н и к ів  я к о с т і п р о д у к т ів  п ід  ч а с  зб е р іг а н н я  є  о д н іє ю  із  
н а й б іл ь ш  в а ж л и в и х  х а р а к т е р и с т и к  я к  д л я  с п о ж и в а ч ів , т а к  і д л я  в и р о б н и к ів  х а р ч о в и х  
п р о д у к т ів . Д л я  з а п о б іг а н н я  їх  п с у в а н н ю  ч а с т о  в и к о р и с т о в у ю т ь  с и н т е т и ч н і 
к о н с е р в у ю ч і р е ч о в и н и . Т о м у  п о ш у к  д ж е р е л  н а т у р а л ь н и х  к о м п о н е н т ів , зд а т н и х  
п о к р а щ и т и  зд а т н іс т ь  д о  зб е р іг а н н я  х а р ч о в и х  п р о д у к т ів , є  а к т у а л ь н о ю  за д а ч е ю  н а  
с ь о г о д н іш н ій  д е н ь . В ід о м о , щ о  п р я н о щ і х а р а к т е р и з у ю т ь с я  в и р а ж е н о ю  
а н т и о к с и д а н т н о ю  зд а т н іс т ю , щ о  д а с т ь  з м о г у  д о д а т к о в о  в и к о р и с т о в у в а т и  ц ю  
в л а с т и в іс т ь  д л я  с т а б іл із а ц ії  п о к а з н и к ів  я к о с т і м о л о ч н и х  п р о д у к т ів  п ід  ч а с  зб е р іг а н н я .

М а т е р і а л и  і м е т о д и . В  я к о с т і о б ’є к т ів  д л я  д о с л ід ж е н ь  б у л о  в зя т о  т а к і н а т у р а л ь н і 
п р я н о щ і: д у х м я н и й  п е р е ц ь , ч а с н и к , б а з и л ік  т а  м а й о р а н .

А н т и о к с и д а н т н і в л а с т и в о с т і д у х м я н о г о  п е р ц ю  м о ж у т ь  о б у м о в л ю в а т и с ь  д о в о л і 
в и с о к и м  в м іс т о м  е ф ір н о ї о л ії  -  д о  5 %  , го л о в н и м  к о м п о н е н т о м  я к о ї є  е в ге н о л . З д а в н а  
ц ю  п р я н іс т ь  в и к о р и с т о в у в а л и  д л я  л ік у в а н н я  ш л у н к о в и х  х в о р о б .

Ч а с н и к  м іс т и т ь  д о  0 ,5 %  е ф ір н о ї о л ії  , с п е ц и ф іч н и й  з а п а х  е ф ір н ій  о л ії  н а д а ю т ь  
г о л о в н і к о м п о н е н т и  -  д и а л л іл д и с у л ь ф ід  т а  а л л іін  (в м іс т  д о  8 0 % ). Б а к т е р и ц и д н а  д ія  
ч а с н и к у  з у м о в л е н а  ф іт о н ц и д а м и , щ о  м а ю т ь  л е т к і і н е л е т к і ф р а к ц ії, р о з ч и н і у  в о д і т а  
сп и р т і.

М а й о р а н  х а р а к т е р и з у є т ь с я  в е л и к и м  в м іс т о м  е ф ір н о ї о л ії  -  д о  3 ,5 % , а  т а к о ж  
р у т и н у , а с к о р б ін о в о ї к и с л о т и , к а р о т и н у , д у б и л ь н и х  т а  п е к т и н о в и х  р е ч о в и н .

В м іс т  е ф ір н о ї о л ії  с т а н о в и т ь  б л и зь к о  2 % , д о  с к л а д у  п р я н о с т і в х о д и т ь  к а м ф о р а , 
м е т іл х а в ін о л , ц и н е о л , о ц ім е н , л ін а л о о л , с а п о н ін , д у б и л ь н і р е ч о в и н и , к а р о т и н , 
ф іт о н ц и д и , р у т и н  і в іт а м ін и  С , Р Р , В 2.

П р я н о щ і в и к о р и с т о в у в а л и  в  с у х о м у  в и г л я д і. П е р е д  в н е с е н н я м  у  м о л о ч н у  о с н о в у  
п р я н о щ і п о д р іб н ю в а л и  д о  р о з м ір у  ч а с т и н о к  н е  б іл ь ш е  1 -  2  м м  з а  д о п о м о г о ю  
м о л о т к о в о ї д р о б а р к и  « А 1 -Д М 2 Р » . А н т и о к с и д а н т н у  а к т и в н іс т ь  в и з н а ч а л и  в  
м о д е л ь н и х  зр а з к а х , п р и г о т о в л е н и х  н а  о с н о в і ч и с т о г о  м о л о ч н о г о  ж и р у  із  д о д а в а н н я м  
п о д р іб н е н и х  п р я н о щ ів  у  к іл ь к о с т і 1% . С т у п ін ь  о к и с н е н н я  в и з н а ч а в с я  з а  п о к а з н и к о м  
п е р о к с и д н о г о  ч и с л а  м о л о ч н о г о  ж и р у . Д о с л ід ж у в а н н і зр а з к и  в и т р и м у в а л и  п р и  
т е м п е р а т у р і 5 0 ° С  в  т е р м о с т а т і , п е р о к с и д н е  ч и с л о  в и з н а ч а л и  п іс л я  1-ї, 2 -х , 5 -т и  т а  
2 4 -х  г о д и н н о ї в и т р и м к и  з а  з а з н а ч е н о ї т е м п е р а т у р и . П е р о к с и д н е  ч и с л о  в и з н а ч а л и  
т и т р у в а н н я м  р о з ч и н о м  т іо с у л ь ф а т у  н а т р ію  к о н ц е н т р а ц іє ю  0 ,0 1  м о л ь /д м 3.

Р е з у л ь т а т и .  Д и н а м ік а  н а р о с т а н н я  п е р о к с и д н о г о  ч и с л а  б у л а  зн а ч н о  н и ж ч о ю  д л я  
зр а з к ів  з  п р я н о щ а м и , т о д і я к  у  к о н т р о л і п о к а з н и к  п е р е в и щ у в а в  н о р м у  в ж е  ч е р е з  5 
г о д и н  в и т р и м у в а н н я . Ц е  п о я с н ю є т ь с я  н а я в н іс т ю  у  с к л а д і н а т у р а л ь н и х  п р я н о щ ів  
е ф ір н и х  о л ій , а  т а к о ж  в м іс т о м  ф е н о л ь н и х  с п о л у к , з о к р е м а  т а н ін ів , р у т и н у . П р и  ч о м у  
б іл ь ш  в и р а ж е н о ю  а н т и о к с и д а н т н о ю  а к т и в н іс т ю  х а р а к т е р и з у в а л и с ь  п р я н о щ і з  б іл ь ш  
в и р а ж е н и м и  а р о м а т и ч н и м и  х а р а к т е р и с т и к а м и  -  ч а с н и к  т а  д у х м я н и й  п е р е ц ь , щ о  д а є  
п ід с т а в и  зр о б и т и  в и с н о в о к  п р о  н а й б іл ь ш и й  в п л и в  н а  а н т и о к с и д а н т у  в л а с т и в іс т ь  с а м е  
е ф ір н и х  о л ій .

В и с н о в к и .  Т а к и м  ч и н о м  д о с л ід ж у в а н н і в и д и  п р я н о щ ів  м а л и  в и р а ж е н у  
а н т и о к с и д а н т у  зд а т н іс т ь , щ о  д о з в о л и т ь  в и к о р и с т о в у в а т и  їх  у  т е х н о л о г ії  м о л о ч н и х  
п р о д у к т ів  в  я к о с т і п р и р о д н и х  а н т и о к и с л ю в а ч ів .

14. Вивчення антиоксидантної здатності натуральних прянощ ів
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