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Проблема збагачення харчових продуктів біологічно активними речовинами ( Б А Р ) завжди мала 
актуальне значення. З однієї сторони важливим є виробництво продуктів з підвищеною харчовою цінністю, а 
з другої — більшість Б А Р е нестійкими до тривалої дії високих температур. Тому такі збагачуючі добавки для 
кондитерської промисловості проходять ретельну перевірку. Н а кафедрі П А Х П та Т К розроблено технологію 
збагачуючих каротиновмісних добавок на основі морквяної сировини. 

Спроби ї х в и к о р и с т а н н я при виробництві б о р о ш н я н и х к о н д и т е р с ь к и х виробів показали вигідні 
перспективи. Оскільки бета-каротин та каротиноїди е термічно досить стійкими, це допомогло вирішити цю 
задачу. Покращання харчової цінності виробів забезпечується за рахунок збагачення їх харчовими волокнами, 
клітковиною, пектинцелюлозними комплексами та бета-каротином. 

На підставі аналізу експериментальних даних, доведено раціональне використання каротиновмісних 
порошків. Нові види кекс ів , здобного та цукрового печива апробовані в лабораторних умовах. 


