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ВИКОРИСТАННЯ ХАРЧОВИХ ДОБАВОК 
НА ОСНОВІ МОРКВИ 

У ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 

Запропонована комплексна ресурсозберігаюча технологія 
переробка моркви з отриманням двох базових каротиновміс-
них продуктів — сухого та рідкого. Так, сухий збагачувач 
"Каротинка", одержаний шляхом сушіння морквяних ви-
чавок, відрізняється високим вмістом в-каротину (148,0— 
154,0 мг/100 г) та клітковини (20—24 г/100 г). Рідкий напов­
нювач "Морквяний мед", отриманий на основі морквяного 
соку (70 % сухих речовин), — багатий на цукри (45—55 г/100 г), 
Р-каротин (до 11—12 мг/100 г) та пектинові речовини (до 
3,5 г/100 г). У результаті проведених випробувань можна від¬ 
значити порівняно високу стійкість отриманих харчових до¬ 
бавок до різних режимів технологічного процесу і рекомен¬ 
дувати їх для широкого використання в технологіях харчо­
вих продуктів в якості поліфункціональних збагачуючих до¬ 
бавок. 

Ключові слова: морква, каротин, сушіння, концентрування, 
добавки. 

Сучасна наука розглядає їжу н е т ільки я к джерело енергії, але і я к 
с к л а д н и й н а т у р а л ь н и й ф а р м а к о л о г і ч н и й к о м п л е к с . Л ю д и н і необхідно 
с п о ж и в а т и продукти , збагачені в ітамінами, м і н е р а л ь н и м и р е ч о в и н а м и , 
ам інокислотами . Д о таких продуктів м о ж н а в іднести фрукти і овочі , як і 
забезпечують організм л ю д и н и необх ідними в ітамінами, о р г а н і ч н и м и 
к и с л о т а м и , м і н е р а л ь н и м и р е ч о в и н а м и , вуглеводами ( ф р у к т о з о ю , глю¬ 
к о з о ю , п е к т и н о м і к л і т к о в и н о ю ) . Багато речовин , щ о містяться в ово­
чах і фруктах, є і в м ' я с н и х , і в м о л о ч н и х продуктах. О д н а к овочі мають 
лужну реакц ію, і їх в ж и в а н н я с п р и я є в с т а н о в л е н н ю оптимального кис¬ 
л о т н о - л у ж н о г о балансу в організмі . 
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З а б р у д н е н н я н а в к о л и ш н ь о г о середовища, надмірне с п о ж и в а н н я 
синтетичних ліків , харчових д о б а в о к і консервант ів , до я к и х л ю д и н а 
еволюційно н е пристосована , а т а к о ж брак їжі р о с л и н н и х к о м п о н е н т і в , 
щ о містять , зокрема антиоксиданти , с п р и я ю т ь з р о с т а н н ю алергічних, 
онколог ічних та і н ш и х захворювань . Проанал і зувавши дані ч и с л е н н и х 
досл іджень , проведених в р і зних країнах , м о ж н а зробити в и с н о в о к п р о 
те, щ о о с н о в н о ю п р и ч и н о ю патолог ічних процес ів в організмі л ю д и н и , 
щ о в и к л и к а ю т ь передчасне стар іння і р о з в и т о к багатьох хвороб, в тому 
числі серцево-судинних і онколог ічних , є надмірне н а к о п и ч е н н я в ор ­
ганізмі в ільних радикалів к и с н ю , як і всередині н а ш о г о організму п р и ­
гнічують ф у н к ц і ю імунної системи, вражають т к а н и н и і навіть руй­
нують к л і т и н и [3]. 

У н а ш час стрімко зростає роль л ікувально-профілактичного харчу¬ 
в а н н я , щ о п р и в е л о до в и р о б н и ц т в а продуктів функц іонального призна¬ 
ч е н н я . Останні з авдяки наявност і у своєму складі біологічно а к т и в н и х 
к о м п о н е н т і в здатні п ідтримувати здоров ' я л ю д и н и й п ідвищувати ре¬ 
зистентність організму д о н е с п р и я т л и в и х ч и н н и к і в н а в к о л и ш н ь о г о се¬ 
редовища . В Укра їн і біологічно активні д о б а в к и (БАД) виробляють в 
обмежених к ількостях, тому сучасний р и н о к з а п о в н е н и й т о в а р а м и ім¬ 
портного виробництва . У зв ' я зку із ц и м п р о б л е м а р о з ш и р е н н я асорти¬ 
менту БАД в ітчизняного в и р о б н и ц т в а із р о с л и н н о ї с и р о в и н и є актуаль¬ 
н о ю і п е р с п е к т и в н о ю . Серед н и х інтерес представляють в ітаміновмісні 
пол іфункц іональн і добавки , щ о є с к л а д н и м и б а г а т о к о м п о н е н т н и м и си¬ 
с т е м а м и з п е в н и м и властивостями . В и к о р и с т а н н я р о с л и н н о ї с и р о в и н и 
д л я ц ілеспрямованого о т р и м а н н я спеціал ізованих продуктів або нату¬ 
ральних харчових д о б а в о к в е л ь м и с п е ц и ф і ч н о . С а м а п о собі технологія 
їх п е р е р о б к и досить складна , щ о зумовлено багатьма ф а к т о р а м и , зокре¬ 
м а н и з ь к о ю кислотн істю с и р о в и н и і необхідністю обов ' я зкового очи¬ 
щ е н н я . Відходи п р и цьому можуть становити п о н а д 40 %. П о з и т и в н и м и 
ф а к т о р а м и є н и з ь к а собівартість с и р о в и н и та прогнозован і як існ і ха¬ 
р а к т е р и с т и к и готового продукту [4]. 

П р и р о д н і антиоксиданти , я к правило , регулюють ступінь впливу 
н е ф е р м е н т а т и в н о г о в ільнорадикального о к и с л е н н я н а більшість біохі¬ 
м ічних процес ів організму, с т в о р ю ю ч и т и м с а м и м оптимальн і у м о в и 
д л я метаболізму і з абезпечення н о р м а л ь н о г о росту кл ітин і т к а н и н [5, 
6] . Ц е зумовлює п і д в и щ е н и й інтерес д о п о ш у к у п р о ф і л а к т и ч н и х і ліку¬ 
вальних а н т и о к с и д а н т н и х засобів п р и р о д н о г о п о х о д ж е н н я , о с н о в н о ю 
перевагою я к и х є їх багатосторонній і о щ а д н и й в п л и в на організм, від¬ 
сутність або незначність прояву поб ічних ефектів . Д о сильних антиок¬ 
сидантів в ідносять каротино їди — такі , я к ß­каротин (провітамін А), а 
т а к о ж в ітаміни С ( аскорбінова кислота) і Е ( токофероли) . 

Д ж е р е л о м вітаміну А для л ю д и н и служать п е р ш за все продукти 
тваринного п о х о д ж е н н я . Багато вітаміну А в печінці , жовтку я є ц ь , сме¬ 
тані та ц іл існому молоці . У р о с л и н н и х продуктах містяться каротино¬ 
їди, як і є пров ітам інами вітаміну А. П о т р а п л я ю ч и в л ю д с ь к и й організм, 
в о н и перетворюються в активні ф о р м и вітаміну А. Н а с зацікавила пере¬ 
р о б к а м о р к в и , я к а є в р о ж а й н и м овочем, ш и р о к о п о ш и р е н и м у багатьох 
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кра їнах з д о б р и м и агробіолог ічними п о к а з н и к а м и і можлив істю трива­
лого зберігання. Особливо ц і н н и м и в м о р к в і є п е к т и н , харчові в о л о к н а 
і п р и р о д н і к о м п л е к с и каротиноїд ів , як і мають високу стабільність, 
стійкість до вплив ів технологічного процесу та фізіологічну активність . 
Велике з н а ч е н н я м а є р -каротин , я к и й окрім пров ітамінних властиво­
стей має щ е й антиоксидантн і , щ о дозволяє п о к р а щ и т и якість готового 
продукту та п р о д о в ж и т и термін його зберігання. Технолог іями п е р е р о б ­
л е н н я м о р к в и у БАД займались численн і автори. Одні з н и х довели д о ­
цільність в и к о р и с т а н н я м о р к в и д л я створення каротино їдних БАД 
радіозахисної дії, р о з р о б и л и наукові о с н о в и їх в и к о р и с т а н н я у харчових 
технологіях та з а п р о п о н у в а л и розробку пастоподібних каротино їдних 
добавок . І н ш і досл ідили можливість з б е р е ж е н н я каротиноїд ів у процес і 
с у ш і н н я м о р к в я н о ї с и р о в и н и [1, 2] . 

М е т а роботи — р о з р о б л е н н я натуральних к а р о т и н о в м і с н и х пол і -
функц іональних харчових д о б а в о к н а основі м о р к в и та р е к о м е н д а ц і й 
шлях ів їх в и к о р и с т а н н я . 

Матеріал та методи. Матер іалами досліджень були м о р к в а та полі -
функц іональн і харчові добавки , отримані з м о р к в и . Використовували 
сучасні загально п р и й н я т і методи досліджень . 

Ідея о т р и м а н н я пол іфункц іональних збагачуючих д о б а в о к полягала 
в розробленн і к о м п л е к с н о ї маловідходної технології п е р е р о б к и м о р к в и . 
Підготовлені к о р е н е п л о д и м о р к в и (вимиті і очищені ) подр ібнювали н а 
дробарці , обробляли к о м п л е к с о м антиокислювач ів , п ісля чого бланшу¬ 
в а л и 5—10 хв п а р о ю та спрямовували н а пресування . П ісля додаткової 
п ідготовки та о б р о б к и с у м і ш ш ю антиокислювач ів м о р к в я н і в и ч а в к и 
н а п р а в л я л и н а с у ш і н н я д о вмісту вологи 6—7 %, п о д р і б н ю в а л и і упако¬ 
вували. Т а к и м ч и н о м отримували сухий к а р о т и н о в м і с н и й збагачувач 
"Каротинка" , кількість р -каротину в я к о м у втричі переважає його вміст 
у існуючих п о р о ш к а х з м о р к в и . 

О т р и м а н и й с ік -нап івфабрикат п ісля п р е с у в а н н я проціджували, про¬ 
в о д и л и к о р о т к о ч а с н и й підігрів та охолодження , додатково обробляли 
п р о т е о л і т и ч н и м и ф е р м е н т а м и , п і д к и с л ю в а л и л и м о н н о ю к и с л о т о ю та 
н а п р а в л я л и н а к о н ц е н т р у в а н н я до вмісту р о з ч и н н и х сухих р е ч о в и н 
70 %. В результаті одержували р і д к и й к а р о т и н о в м і с н и й н а п о в н ю в а ч 
" М о р к в я н и й мед". 

Результати та їх обговорення. В результаті з апропоновано ї технології 
отримували два продукти , як і можуть використовуватися я к п о л і ф у н к -
ц іональн і харчові добавки . П о р і в н я л ь н а характеристика отриманих хар¬ 
чових д о б а в о к наведена в таблиці . 

О ц і н ю ю ч и як існ і п о к а з н и к и і технологічні властивості отриманих 
продуктів , їх п іддавали р і з н и м технолог ічним в п л и в а м . У результаті ц и х 
випробувань м о ж н а в ідзначити п о р і в н я н о високу стійкість о т р и м а н и х 
харчових д о б а в о к до р ізних режимів технологічного процесу і рекомен¬ 
дувати їх для ш и р о к о г о в и к о р и с т а н н я в технологіях харчових продуктів 
в якост і пол іфункц іональних збагачуючих добавок . 
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Органолептичні та фізико-хімічні показники сухого каротиновмісного збагачувача 
"Каротинка" та концентрованого каротиновмісного наповнювача "Морквяний мед" 

Показник Каротинка' Морквяний мед" 

Зовнішній вигляд 

Органолептичні показники 
Порошок однорідний 

по всьому об'єму 
Густа, в'язка, 

непрозора рідина 

Смак Натуральний, 
властивий моркві 

Натуральний, близький 
до натурального 
морквяного соку 

Колір Помаранчевий Темно-помаранчевий 

Фізико-хімічні показники 
Вміст сухих речовин, % 
Вміст каротину, мг/100 г 
Вміст пектинових речовин, г/100 г 
Вміст цукрів, г/100 г 
Вміст клітковини, мг/100 г 

93,0-94,0 
148,0-154,0 

5 ,0-6 ,0 
7 ,0 -8 ,0 

20 ,0-24 ,0 

70,0-75,0 
11,0-12,0 
3 ,0-3 ,5 

45,0-55,0 

Н а у к о в ц я м и Н У Х Т проведен і досл ідження щ о д о в и к о р и с т а н н я н а ­
п о в н ю в а ч а " М о р к в я н и й мед" для вітамінізації та забезпечення яскра¬ 
вого забарвлення желе , мармеладу , крем ів та н а ч и н о к . Були розроблені 
нові рецептури хлібобулочних та кондитерських виробів ( здобне та пі¬ 
сочне печиво) з в и к о р и с т а н н я м д о б а в о к "Каротинка" та " М о р к в я н и й 
мед". Застосування таких д о б а в о к дозволяє п о к р а щ и т и реологічні по¬ 
к а з н и к и тістової м а с и , п і д в и щ и т и якість, біологічну цінність виробів , 
п о л і п ш и т и органолептичні і ф ізико-х імічні п о к а з н и к и їх якості , в п е р ­
ш у чергу це стосується кольору і структури пористост і м ' я к у ш к и , а 
т а к о ж його смаку і аромату, збагатити продукти р -каротином , з н и з и т и 
енергетичну цінність та зб ільшити термін зберігання п ісочного печива 
за рахунок антиоксидантно ї властивості к а р о т и н о в м і с н о г о наповнюва¬ 
ча. Ц е п ідтверджено р я д о м патентів У к р а ї н и н а винахід та к о р и с н у м о ­
дель (иА 57628, и А 88654, и А 89098, и А 107162, и А 107166). 

Добавку "Каротинка" т а к о ж використовували для вітамінізації по¬ 
видла , отриманого н а основі м о р к в и . Перераховані заходи д о з в о л и л и 
отримати ряд продуктів із в и с о к о ю харчовою ц інністю, зокрема за ра¬ 
хунок високого вмісту в моркві п е к т и н о в и х речовин , які захищають ор¬ 
ган ізм л ю д и н и від шкідливого вмісту рад іоактивних елементів , в а ж к и х 
металів та високого вмісту каротину , щ о підтверджено р я д о м патентів 
У к р а ї н и н а винахід та к о р и с н у модель (иА 95373, и А 97180, и А 
109844). 

Відомо, щ о р -каротин є ж и р о р о з ч и н н о ю сполукою і засвоюється 
орган і змом л ю д и н и т ільки у п о є д н а н н і з ж и р а м и , які м а є м істити у собі 
рецептура продукту. Тому застосування у рецептурі і к р и овочевої , яка 
містить олію, м о р к в я н о ї с и р о в и н и для створення к а р о т и н о в м і с н о г о 
продукту є д о ц і л ь н и м . Проведен і досл ідження з в и к о р и с т а н н я к а р о т и -
н о в м і с н и х д о б а в о к у виробництв і закусочних овочевих консерв ів (а 
саме у виробництв і овочевої ікри) п о к а з а л и перспективність їх застосу-
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в а н н я у сучасних технологіях. Зокрема , в н е с е н н я у рецептуру 6Q % на¬ 
п івфабрикату з м о р к в и забезпечує 6—8 мг % ß­каротину у готовому про¬ 
дукті і залежить від сорту м о р к в и . Додаткове н а с и ч е н н я продукту каро¬ 
т и н о м можливе за рахунок в н е с е н н я "Каротинки" . П р и додаванн і к а р о -
тиновмісного п о р о ш к у з м о р к в я н и х вичавок у к ількості 3 % овочева 
ікра має п р и є м н и й г а р м о н і й н и й с м а к та аромат , а вміст каротину ста¬ 
н о в и т ь 1Q—12 мг %. Це т а к о ж підтверджено р я д о м патентів У к р а ї н и н а 
винахід та к о р и с н у модель (UA 95765, UA 97185, UA 97515, UA 1Q974Q, 
UA 1Q9843, UA 1Q9845). 

П р и використанн і к а р о т и н о в м і с н и х д о б а в о к доц ільно додатково 
вносити до рецептури аскорбінову кислоту , оск ільки вона м о ж е д іяти 
я к антиоксидант , п е р е р и в а ю ч и п р о ц е с и о к и с л е н н я барвних та біоло¬ 
г ічно активних р е ч о в и н продукту. Особливо це стосується технологій , 
як і передбачають тривалу теплову обробку с и р о в и н и чи нап івфабрикату 
( о б ж а р ю в а н н я овочів чи уварювання ікри) . В результаті забезпечується 
вітамінізація продукту, зберігається н а с и ч е н и й с т і й к и й п о м а р а н ч е в и й 
кол ір продукту. П р и вживанн і таких продуктів забезпечується добова 
потреба у вітамінах А та С. 

Отже, у перспектив і такі д о б а в к и м о ж н а використовувати для віта¬ 
мінізації м ' я с н и х та р и б н и х страв, ковбасних виробів , фаршів та паш¬ 
тетів, істотно р о з ш и р и т и асортимент функц іональних продуктів . К а р о -
тиновмісн і д о б а в к и м о ж н а використовувати для корегування харчової 
ц інност і харчових продуктів та надавати їм функц іональних власти¬ 
востей. 
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ВИКОРИСТАННЯ ХАРЧОВИХ ДОБАВОК НА ОСНОВІ МОРКВИ У ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 323 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК НА ОСНОВЕ 
МОРКОВИ В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

И. Ф. Малежик, А. С. Бессараб, Г. М. Бандуренко, Т. Н. Левковская 

Национальный университет пищевых технологий, 01060 Киев 

Предложена комплексная ресурсосберегающая технология 
переработка моркови с получением двух базовых каротино-
содержащих продуктов — сухого и жидкого. Так, сухой обо­
гатитель "Каротинка", полученный путем сушки морковных 
выжимок, отличается высоким содержанием ß­каротина 
(148,0—154,0 мг/100 г) и клетчатки (20—24 г/100 г). Жидкий 
наполнитель "Морковный мед", полученный на основе мор­

ковного сока (70 % сухих веществ), — богатый на сахар (45— 
55 г/100 г), ß­каротин (до 11—12 мг/100 г) и пектиновые ве­

щества (до 3,5 г/100 г). В результате проведенных испыта¬ 
ний можно отметить сравнительно высокую стойкость полу¬ 
ченных пищевых добавок к различным режимам технологи¬ 
ческого процесса и рекомендовать их для широкого исполь¬ 
зования в технологиях пищевых продуктов в качестве поли¬ 
функциональных обогащающих добавок. 

THE USAGE OF FOOD ADDITIVES BASED ON CARROTS 

IN THE FOOD MANUFACTURING 

I. F. Malezhyk, A. S. Bessarab, G. M. Bandurenko, T. N. Levkivskaia 

National University of Food Technologies, 01060 Kyiv 
The work proposed a comprehensive resource­saving technology 
of processing of carrots with getting two basic products that 
contain carotene — dry and liquid. Thus, dry enrichment 
"Kartinka"obtained under production conditions by drying of carrot 
husks, has a high content of в­carotene (148,0—154,0 mg/100 g) 
and fiber (20—24 g/100 g). Liquid filler "Carrot honey", obtained 
on the basis of carrot juice (70 % of dry substance) — rich sugar 
(45—55 g/100 g), ß­carotene (up to 11—12 mg/100 g) and pectin 
(up to 3,5 g/100 g). In the result of carried out tests it is possible 
to note the relatively high stability of received food additives in 
various modes of technological process and to recommend it for 
wide use in food technologies as polyfunctional enriching 
additives. 
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