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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 
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improve quality training of future professionals of the food industry.
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32. Удосконалення технології бальзамів з покращеними лікувально- 
профілактичними властивостями

Наталія Митченко, Маргарита Карпутіна
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Сьогодні попитом у споживачів користуються такі алкогольні напої як 
бальзами на основі лікарської сировини. У країнах Східної Європи популярними 
бальзамами є «Ризький чорний», «Супутник», «Амур» та «Вігор» [1].

Бальзами мають не тільки приємні смакові властивості, а й позитивно впливають 
на організм людини: дозволяють ефективно боротися з простудними 
захворюваннями, застосовуються при нервових перенапруженнях та стресах.

Однак, не завжди технологія отримання бальзамів зорієнтована на 
рссурсоощаджсння і покращення оздоровчих властивостей цих напоїв, тому 
актуальним є питання її вдосконалення.

Матеріали й методи. В роботі в якості основної сировини були використані 
квітки календули та спирт етиловий ректифікований. Для оцінки якісних показників 
екстрактів застосовували загальноприйняті у лікеро-горілчаній та виноробній 
промисловості методи дослідження.

Результати. Актуальним у технології бальзамів є пошук нових видів сировини 
для покращення оздоровчих властивостей напою. Відомо, що на процес 
екстрагування впливає ступінь подрібнення сировини, а також умови, в яких протікає 
даний процес та концентрація екстрагенту [2].

Пропонується використання в якості додаткового компоненту у складі бальзаму 
«Вігор» квітів календули, що забезпечить насичення напою каротиноїдами, 
флавоноїдами, фітонцидами, яблучною та саліциловою кислотами.

Для вивчення ефективності процесу екстрагування досліджено динаміку 
вилучення сухих речовин з квітів календули водно-спиртовим розчином різної 
концентрації.

Встановлено, що при екстрагуванні квітів календули водно-спиртовим розчиною 
з об’ємною часткою спирту 40% та тривалістю 10 діб концентрація сухих речовин у 
настої 3,6% спостерігається вже через 3 години настоювання, і це становить 
приблизно 95% від усіх розчинних у водно-спиртовій суміші сполук.

Подальше настоювання до 10 діб дозволило вилучити лише 0,3% з усіх 
розчинних сухих речовин. У свою чергу, при настоюванні у водно-спиртовій суміші 
концентрацією 70% об. квітів календули досягли вмісту сухих речовин
4,2 % після 10 діб, що на 0,3% більше, ніж при концентрації екстрагенту 40% об. 
Однак, такий процес потребує тривалого часу та високої концентрації водно- 
спиртової суміші. Тому, з економічної точки зору процес екстрагування квітів 
календули водно-спиртовою суміші концентрацією 40% об. є більш доцільним.

Висновки. Таким чином, можна рекомендувати використання квітів календули 
в технології бальзаму «Вігор» та рекомендувати екстрагування компонентів даної 
сировини водно-спиртовим розчином з об’ємною часткою спирту 40%.
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