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Соки прямого віджиму та відновлені є суттєвим доповненням, найчастіше 

альтернативою поновнення нестачі споживання свіжих фруктів та овочів [1]. Високі 

смакові якості та широкий спектр легкозасвоюваних макро- та мікронутрієнтів 

зумовлюють їх популярність і користь для здоров'я. Найбільш популярні соки: 

апельсиновий, яблучний, томатний, а також ряд інших, містять різноманітні 

каротиноїди, що формують забарвлення, забезпечують антиоксидантні властивості 

та провітамінну активність, які мають більшу біодоступність, ніж сировина, з якої 

вони отримані. 

В останні роки розширилися знання про склад каротиноїдів та їх 

біотрансформацію під час виробництва соків. Встановлено відомості про вміст у 

соках безбарвних каротиноїдів – фітоєну та фітофлуєну з біодоступністю 97–100 %, 

користь для здоров'я яких активно обговорюється світовим науковим 

співтовариством [1]. Уточнено оптимальні режими ведення процесів пастеризації 

соків, що забезпечують максимальне збереження каротиноїдів та сприяють 

підвищенню їхньої біодоступності. Пропонуються нові екологічно безпечні 

технології для стійкого виробництва соків як альтернативи традиційної стабілізації 

процесів в управлінні термічною обробкою Пропоновані технологічні рішення 

дозволять задовольнити зростаючий попит споживачів на більш здорові і натуральні 

продукти. 
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Метою цього дослідження став аналітичний огляд даних, опублікованих 

міжнародним науковим співтовариством в останні десятиліття в галузі досліджень 

каротиноїдів рослинних харчових систем. 

Залежно від вмісту каротиноїдів фруктові соки можна розмістити в наступний 

ряд: абрикосовий > персиковий > апельсиновий > мандариновий > яблучний > 

грушевий. 

Найскладніший каротиноїдний профіль має апельсиновий сік, у якому 

ідентифіковано 30–42 каротиноїди переважно ксантофілів у зв'язаному стані. Сік із 

червоних апельсинів та грейпфрутовий відрізняється вмістом лікопіну. Овочеві 

соки, як правило, містять каротиноїдів значно більше, ніж фруктові. У 

каротиноїдних профілях овочевих соків – переважно томатному та морквяному, 

переважають каротини. У томатному соку – лікопін, у морквяному – β- та α-

каротини. У соку з помаранчевих томатів переважають фітоєн та ζ-каротин. 
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Вступ. Незважаючи на високий рівень організації процесів хлібопекарського 

виробництва, все ж невеликий відсоток хліба може бути виготовлений з певними 

дефектами, а при тривалому зберіганні не уникнути його черствіння. Тому 

актуальними і доцільними є пошуки технологій, які б дали змогу повторно 

використати такий хліб у хлібопеченні чи інших галузях харчової промисловості. 

Матеріали і методи. Було проведено аналітичний огляд літератури щодо 

використання ферментів для перероблення відбракованого та черствого хліба. 

Вивчено наукові роботи польських та туніських вчених, зосереджені на 

перспективах отримання етанолу та субстрату для росту дріжджів (S. cerevisiae) з 

відходів хліба. 

Результати. Одним із напрямків повторного використання відбракованого 

хліба є отримання гідролізатів з нього. На основі проведеного аналітичний огляд 

встановили, що найчастіше для гідролізу застосовують ферменти α -амілазу, 

амілоглюкозидазу та протеазу. 


