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складає від 276 до 725 мг%; високою є концентрація поліфенольних сполук – 

від 1215 до 2095 мг%, сума цукрів – від 4,3 до 8,9 %. Отримані дані дають 

підстави стверджувати, що саме дикорослі культури мають посісти важливе 

місце при створенні нових функціональних продуктів, напоїв, у тому числі на 

молочній основі. Зважаючи на сезонність цих культур, їх необхідно 

консервувати, наприклад низькотемпературним сушінням або заморожуванням. 

 

17. ВИКОРИСТАННЯ КОРЕНЮ КУРКУМИ У ТЕХНОЛОГІЇ 

СМЕТАННИХ ВИРОБІВ 

Н.М.Ющенко 

У.Г. Кузьмик 

О. М. Білоцерківець 

Національний університет харчових технологій 

 

Куркума є найближчим родичем імбиру, має широкий спектр корисних 

властивостей: виражену протизапальну дію, покращує травлення, позитивно 

впливає на роботу печінки і жовчного міхура. Завдяки антиоксидантним 

властивостям вона чудово очищає кров і має внутрішній зігріваючий ефект.  

Для досліджень використовували сухий подрібнений корінь куркуми. 

Куркума надає продуктам яскраво – жовтого кольору завдяки вмісту куркуміну 

і це робить її пряністю і харчовим барвником одночасно. Оскільки куркумін 

добре розчиняється у жировій основі і не розчиняється у воді, у якості молочної 

основи для створення нових продуктів було обрано сметану.  

Пряність додавали у сквашену суміш. Визначено раціональну дозу 

введення куркуми – 0,1%. Але зразки характеризувались неприродно яскравим 

жовтим забарвленням. Тому було вирішено додатково використовувати сумах– 

пряність, що має виражений червоний колір та смак з кислинкою. Сумах 

додавали у вигляді екстракту на молочній сироватці. Співвідношення 

пряність:розчинник становило 1:10. Визначено раціональні режими 

екстрагування – температура (90±5)ºС з витримуванням протягом 5…10 хв. За 

цих режимів спостерігалось максимальне вилучення сухих речовин – 25% та 
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максимальний рівень переходу у екстракт забарвлюючих сполук. Встановлено 

раціональну дозу введення сумаху – 1,0%. Поєднання сумаху та куркуми 

надавало зразкам продуктів приємного персикового забарвлення та теплого, 

злегка гострого і гіркуватого смаку і м’якого аромату, що нагадує суміш 

апельсину та імбиру.  

Розроблено рецептурний склад сметанних виробів, визначено їх фізико-

хімічні та органолептичні показники. Визначені показники значних змін під час 

зберігання не зазнавали, що пояснюється антиоксидантними та 

бактерицидними властивостями куркуми. Обґрунтовано гарантійний термін 

зберігання сметанних виробів – до 7 діб за температури (4±2)ºС.  

 
18. ДОСЛІДЖЕННЯ ТРАНС-ІЗОМЕРІВ С18:1 КИСЛОТИ, ЯК 

ПОКАЗНИКА ЯКОСТІ МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 

С.С. Петрищенко 

Я.Ф. Жукова 

Інститут продовольчих ресурсів  НААН 

 

Різні позиційні транс-ізомери ненасичених жирних кислот по-різному 

здійснюють вплив на здоров’я людини. Зокрема, транс-9 і транс-10 С18:1 

впливають негативно, а транс-11 С18:1 — позитивно на обмін речовин в 

організмі людини.  

Під час дослідження, проведеного у відділі аналітичних досліджень та 

якості харчової продукції ІПР НААН загальний вміст транс-ізомерів у 

вітчизняних молочних продуктах (молоці, сирах, маслі) коливався від 1,84 % до 

5,67 %.  

Було досліджено якісний склад транс-ізомерів С18:1 кислоти як у  

молочному жирі, так і в його замінниках різного походження. В природному 

молочному жирі домінує ізомер С 18:1 жирної кислоти – так званої вакценової 

кислоти – транс-11-октадеценової кислоти. Вона становить від 30 до 60 % всіх 

транс-ізомерів.  У деяких зразках молока, даний транс-ізомер становив більше 

6% від загального вмісту усіх жирних кислот.  


