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ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ

УДК 637.146

D ETER M IN IN G  T H E  C O N T E N T  OF B IO LO G IC A L A C TIV E  
S U B S TA N C E S  IN T H E  DEVELO PED C O M P O SITIO N S OF 
SPICES

U. Kuzmyk, N. Yushchenko, V. Pasichnyi, I. Mukoliv
National University o f  Food Technologies
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The article substantiates the expediency of using spice com­
positions in the technology of sour milk products. It has 
been determined that spices compositions are characterized 
by a high content of biologically active substances: the 
content of phenolic compounds is 42.4...223.4 mg/100 g; of 
rutin — 2.2...3.1 mg/100 g; of catechin — 1.6...5.6 mg/100 g;
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of tannin — 0.4...9.4 mg/100 g. The degree of maintenance 
of daily human needs of biologically active substances is: 
rutin — up to 8.0 %, tannin — up to 4.7%, catechin — up to 
5.6%.
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ВИ ЗН АЧЕНН Я В М ІС ТУ  Б ІО Л О ГІЧ Н О  А К ТИ В Н И Х  
РЕЧОВИН У  РО ЗРО БЛЕНИХ КОМ ПОЗИЦІЯХ ПРЯНОЩ ІВ

У.Г. Кузьмик, Н.М. Ющенко, В.М. Пасічний, І.М. Миколів
Національний університет харчових технологій

У статті обґрунтовано доцільність використання композицій прянощів у  
технології паст кисломолочних. Визначено, що розроблені композиції пряно­
щів характеризуються високим вмістом біологічно активних речовин: фе­
нольних сполук — 42,4... 223,4 мг/100 г, у  тому числі рутину — 2,2...3,1 мг/100 г 
та катехіну — 1,6... 5,6 мг/100 г, а також таніну — 0,4... 9,4 мг/100 г. Ступінь 
забезпечення добової потреби людини біологічно активними речовинами при 
вживанні кисломолочних паст з композиціями прянощів становить: рутин —  
до 8,0%, танін — до 4,7%, катехін — до 5,6%.

Ключові слова: пряно-ароматична сировина, фенольні сполуки, композиції 
прянощів, рутин, танін, катехін.

Постановка проблеми. Кисломолочні продукти традиційно займають 
провідні позиції у раціоні харчування всіх верств населення завдяки високій
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харчовій цінності та дієтичним властивостям. На сьогодні асортиментний ряд 
кисломолочних паст в основному представлений десертними видами з доволі 
високим (до 10%) вмістом цукру. З огляду на те, що раціон харчування 
сучасної людини пересичений легкозасвоюваними вуглеводами, розробка 
нових видів кисломолочних паст зі смако-ароматичними інгредієнтами без 
додавання цукру є актуальним завданням.

Перспективним у цьому напрямі є використання натуральних прянощів. 
Прянощі відрізняються високим вмістом біологічно активних речовин та, 
хоча і використовуються у складі продуктів у невеликих кількостях, сприяють 
засвоюванню їжі, а також активізують обмін речовин в організмі, мають 
певні бактерицидні й антиокислювальні властивості. Комбінування натураль­
ної пряно-ароматичної сировини дасть змогу збагатити комплексом біологіч­
но активних речовин і надати продуктам оригінальних смако-ароматичних 
властивостей.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. З аналізу досліджень відомо, 
що вагомим значенням при використанні пряно-ароматичної сировини в 
продуктах харчування є те, що вони містять комплекс фенольних сполук. 
Фенольні сполуки — це низькомолекулярні речовини, які мають у своїй 
молекулі ароматичне (бензольне) кільце, що містить одну, дві або більше 
гідроксильних груп, в тому числі заміщених, окислених до карбоксилу [1 ; 2]. 
Вміст флавоноїдів у рослинах в середньому складає 0,5...5,0%, а іноді — до 
30%. Окремі фенольні сполуки виявляють Р-вітамінну активність, мають 
здатність зменшувати хрупкість кровоносних капілярів (рутин), підсилюють 
дію аскорбінової кислоти, надають седативної дії тощо [3].

Пряно-ароматична сировина, що містить дубильні речовини (зазвичай від 
0,5% до 5,5%), виявляє в ’яжучі й бактерицидні властивості [4, 5].

Мета дослідження: визначення вмісту біологічно активних речовин у 
розроблених композиціях на основі натуральної пряно-ароматичної сировини.

Матеріали і методи. Дослідження здійснені в межах держбюджетної 
науково-дослідної роботи «Наукові засади розроблення ресурсоощадних 
технологій білоквмісних поліфункціональних концентратів для харчових 
продуктів цільового призначення» (№ держреєстрації 0117Ш01243).

Сумарний вміст фенольних сполук визначався за допомогою електрофото- 
колориметра КФК-2МП при довжині хвилі 640 нм із застосуванням реактиву 
Фоліна-Чокальтеу, що складається із суміші фосфорно-вольфрамової й фос­
форно-молібденової кислот, які відновлюються під час окиснення фенолів до 
суміші оксидів. При цьому утворюється блакитне забарвлення, інтенсивність 
якого пропорційна до кількості фенольних сполук. Кількість фенольних 
сполук визначалась за допомогою калібрувального графіка, побудованого за 
стандартними розчинами галової кислоти [6].

Вміст таніну, рутину та катехіну визначався методом титрування 10 см3 
водного екстракту 0,1 н. розчином КМ п04. Завершення процесу титрування 
встановлювався за появою золотисто-жовтого відтінку. Результат множився на 
перерахунковий коефіцієнт (для переведення 0,1 н. розчину КМп0 4 в 1 мг 
фенольних сполук, що містяться у 10 см3 взятого на титрування екстракту). 
Коефіцієнт перерахунку становив: для таніну 4,16; рутину — 9,8; катехіну — 5,5.
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Ступінь забезпечення добової потреби у кожному з компонентів (Сз, %) 
розраховувався за формулою:

Сз = Мш/Мфзх- 100,
де Мкп — вміст компоненту у 100 г продукту, г; Мфзх — добова потреба 
організму у кожному з компонентів, г.

Викладення основних результатів дослідження. На підставі попередніх 
досліджень були розроблені композиції прянощів для кисломолочних паст, 
кількісний вміст окремих компонентів визначався на основі композиційних 
сумішей, із врахуванням інтенсивності ароматичних характеристик кожної 
пряності. Розроблені композиції прянощів у такому складі — духмяний 
перець:імбир:кориця у співвідношенні 1 :1:1 (композиція № 1); гвоздика:дух- 
мяний перець:імбир у співвідношенні 0,8:1:1 (композиція № 2); імбир:курку- 
ма:сумах у співвідношенні 1:1:8 (композиція № 3); аніс: гвоздика:імбир:чор- 
ний перець (композиція № 4); духмяний перець:імбир:кардамон:пажитник у 
співвідношенні 1:1:0,8:1,2 (композиція № 5); аніс:імбир:мускатний горіх:чор- 
ний перець у співвідношенні 1 :1 :1:1 (композиція № 6); бадьян:імбир:кур- 
кума:сумах у співвідношенні 1:1:1:8 (композиція № 7); імбир:сумах у 
співвідношенні 1:8 (композиція № 8) [7].

Встановлено, що всі композиції прянощів характеризувались високим 
вмістом фенольних сполук (рис. 1).
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Рис. 1. Вміст біологічно активних речовин у композиціях прянощів: а —  загальний 

вміст фенольних сполук (за галовою кислотою); б —  вміст рутину, катехіну, таніну

Встановлено, що найбільший вміст фенольних сполук містять композиції 
прянощів, до складу яких входить гвоздика та сумах — 223,4 мг/100 г (ком­
позиції № 2 і № 4) та 199,1 мг/100 г (композиція № 7).

Композиція прянощів №1, хоча характеризувалась не найвищим загальним 
вмістом фенольних сполук, але вміст окремих біологічно активних речовин 
(рутину, катехіну і таніну) знаходиться на рівні з іншими композиціями пряно­
щів. Найвищим вмістом таніну характеризувалась композиція № б — 9,4 мг/100 г.

Додавання композицій прянощів до паст кисломолочних у кількості від 
0,27 до 1,1% забезпечує добову потребу в рутині до 8,0%, таніні — до 4,7%,
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катехіні — до 5,6% (при споживанні 100 г пасти кисломолочної з компо­
зиціями прянощів) (рис. 2).

рутин катехін танін 
Композиція, №

■ 1 і 2  вЗ в 4  в 5  в б  в7  і 8

Рис. 2. Ступінь забезпечення добової потреби людини у рутині, катехіні та таніні 
при споживанні паст кисломолочних із композиціями прянощів

Таким чином , використання у  складі рецептур  кисл ом олочних паст р о з­
р обл ен и х  ком позицій  прянощ ів дасть зм огу  збагатити продукти ком плексом  
б іол огіч н о активних сполук, зокрем а ф енольним и сполукам и з Р -вітам інною  
активністю  й таніном  д о  4,7% .

Висновки
В становлено, щ о к ом п ози ц ії прянощ ів характеризую ться достатньо ви со­

ким вм істом  б іол огіч н о активних речовин: вм іст ф енольних сполук —  
4 2 ,4 .. .2 2 З ,4  м г/100  г; рутину —  2 ,2 . . .З ,1  м г/100 г; катехіну —  1 ,б . . .5 ,б  м г/100 г; 
таніну —  0 , 4 . . . 9 , 4  м г/100  г. В икористання такої пряно-аром атичної сировини  
у  складі р ецептур  к и сл ом олочних паст дасть зм огу  збагатити продукти  
н еобх ідн и м и  для організм у лю ди н и  б іол огічн о активними речовинами.

Н а наш у дум ку, достатньо високий вм іст ф ен ольн и х сполук ком позицій  
прянощ ів обум ов л ю є вираж ені антибактеріальні властивості навіть при  
невеликих кількостях додавання.
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