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ровиною та екстрагентами для води очищеної і 50 % розчину етанолу становить 1:50. Повнота виділення 
фенольних сполук досягається шляхом чотирикратного екстрагування при використанні вказаних екст-
рагентів.  
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У статті обґрунтована необхідність стабілізації мікробіологічних, технологічних та фізико-

хімічних властивостей натуральних барвників, подовження терміну зберігання харчових барвників у 

рідкому стані.  

Досліджено термін зберігання барвника, отриманого з бурякового соку, динаміку зміни 

мікробіологічних показників, а також підібрані консервувальні речовини. Як консерванти використову-

вали сорбат та бензоат калію, лимонну кислоту, етиловий спирт та їхні суміші. 
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Доведено, що додавання бензоату та сорбату натрію у поєднанні з етиловим спиртом значно 

подовжує термін зберігання бурякового барвника. Зберігання барвника більше 2 тижнів призводить до 

збільшення гранично допустимого значення кількості мікроорганізмів.  

The article describes the need to stabilize the microbiological process and physico-chemical properties of 

natural dyes, increasing the shelf life of food dyes in the liquid state. 

Investigated the shelf life of the dye produced from beet juice, changes in microbiological parameters, as 

well as selected preserving ingredients. As used sorbate preservative and potassium benzoate, citric acid and 

mixtures thereof. 

It is proved that the addition of sodium benzoate and sorbate with ethyl alcohol greatly increases the shelf 

life of beetroot dye. Storing dye more than 2 weeks leads to an increase allowable value of the microorganisms. 

Ключові слова: буряковий барвник, консерванти, кількість мікроорганізмів, термін зберігання. 
 

При виробництві натуральних барвників виникає необхідність стабілізації технологічних та фізико-
хімічних властивостей. Цим питанням присвячена велика кількість досліджень [1, 2]. 

Труднощі, які виникають при виробництві бурякових барвників, пов’язані не лише із забезпеченням 
технологічних властивостей, але й із збільшенням терміну зберігання.  

Одним із вагомих факторів, який суттєво обмежує термін зберігання натуральних бурякових барвни-
ків, є мікробіологічне обнасінення [3, 4]. Натуральні барвники, зберігання яких передбачається в рідкому 
агрегатному стані, є гарним поживним середовищем для швидкого розвитку мікроорганізмів. Це призво-
дить до зниження їх якості, погіршення органолептичних властивостей, накопичення шкідливих для здо-
ров’я людини сполук, у результаті чого барвник стає непридатним для використання у харчових продук-
тах. Псування натуральних барвників та готових харчових продуктів з барвниками призводить до вели-
ких економічних втрат. Тому забезпечення їх якості і безпечності, збільшення терміну зберігання, змен-
шення втрат мають дуже важливе значення для харчової промисловості в цілому.  

Метою нашої роботи було дослідити термін зберігання барвника, отриманого з бурякового соку, 
відповідно до вимог, наведених в ДСТУ 3845-99 «Барвники натуральні харчові» та динаміку зміни 
мікробіологічних показників, а також підібрати консервувальні речовини, які б дали можливість подов-
жити термін зберігання. 

Згідно з вимогами ДСТУ 3845-99 натуральні барвники не повинні мати ознак мікробіологічного псу-
вання, не містити патогенних мікроорганізмів. На основі цього були досліджені такі показники: кількість 
мезофільних аеробних і факультативно-анаеробних мікроорганізмів, бактерії групи кишкової палички 
(коліформи), патогенні мікроорганізми, в тому числі бактерії роду Сальмонела, плісеневі гриби, а також 
наявність Bacillus cereus.  

Як об’єкти дослідження було обрано:  
― буряковий сік; 
― буряковий барвник, отриманий шляхом стабілізації бурякового соку буферною сумішшю.  
Для зменшення загальної кількості мікроорганізмів натуральних барвників на основі бурякової сиро-

вини використовували речовини з консервувальними властивостями – консерванти. Використання 
консервантів не повинно негативно впливати на органолептичні властивості продуктів, у яких вони ви-
користовуються, антимікробна дія повинна бути специфічною щодо головної групи мікроорганізмів, які 
спричиняють псування.  

Як консерванти використовували сорбат та бензоат калію, лимонну кислоту, етиловий спирт. 
Сорбінова кислота та її солі проявляють в першу чергу фунгістатичну дію, пригнічуючи розвиток 
плісеневих грибів, включаючи афлатоксинутворювачі та дріжджі, завдяки здатності інгібувати 
дегідрокіназу. Сорбати часто використовуються в суміші з іншими консервантами, оскільки вони не 
пригнічують молочнокислу флору. Для покращення консервувальної дії та зменшення концентрації кон-
серванту у продукті використовували суміш сорбату та бензоату калію.  

Бензойна кислота є розповсюдженим природним консервантом, який входить до складу багатьох 
плодів. Антимікробна дія цієї кислоти пов’язана із здатністю пригнічувати ферменти, які здійснюють 
окисно-відновні реакції. Солі бензойної кислоти частіше використовують для рідких продуктів, що 
пов’язано з їх підвищеною розчинністю у воді порівняно з кислотою. Максимальний рівень у продукті 
сорбату калію 1000 мг/кг, бензоату – 500 мг/кг [2].  

Застосування сорбату та бензоату калію для збільшення терміну зберігання бурякового барвника 
обумовлено насамперед їх широким використанням як консервантів при виробництві фруктових, овоче-
вих, плодово-ягідних соків, їхні антимікробні властивості мало залежать від рН середовища. 

Як стабілізатор червоного бурякового пігменту бетаїну використовували буферну суміш лимонної 
кислоти і фосфату натрію у співвідношенні між собою 1:0,75. Лимонна кислота є регулятором 
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кислотності, стабілізатором та комплексоутворювачем. Дія лимонної кислоти полягає у здатності 
зв’язувати метали з утворенням хелатних сполук.  

Спиртування використовують як метод консервування плодових соків. Дріжджі повністю припиня-
ють свою життєдіяльність при вмісті спирту в середовищі не нижче 16 %. Відомий спосіб консервування 
бурякового соку етиловим спиртом, об’ємна частка якого до маси соку становить 15,5 – 16,5 %. Викори-
стання етилового спирту в таких концентраціях в якості консерванту бурякових барвників 
унеможливлює їх подальше використання при виробництві м’ясопродуктів.  

Виходячи з цього для досліджень використовували такі варіанти зразків розчинів: 
― контроль – свіжий буряковий сік; 
― буряковий барвник із концентрацією стабілізатора 1,75 %; 
― буряковий барвник із концентрацією стабілізатора 5,25 %; 
― буряковий барвник із концентрацією стабілізатора 1,75 % + спирт (5 % до маси соку); 
― буряковий барвник із концентрацією стабілізатора 1,75 % + 1 % суміші консервантів до маси соку; 
― буряковий барвник із концентрацією стабілізатора 5,25 % + 1 % суміші консервантів до маси соку. 
У процесі дослідження визначали кількість мікроорганізмів свіжих зразків та зразків, які зберігались 

в умовах звичайного холодильника (t = + 4÷6 ºС) протягом 3-х тижнів, відбираючи проби 1 раз на тиж-
день. Результати мікробіологічних досліджень наведені в таблиці 1. 

Таблиця 1 – Мікробіологічні показники бурякових барвників 

Варіант 
зразка 

Термін 
зберігання, 

тижнів 

КУО в 1 мл зразка 
МАФАМ, КОЕ 

в 1г 
Bacillus cereus Плісеневі 

гриби 
Бактерії групи 

кишкової 
палички 

1 (контроль) свіжий р-н 
1 
2 

1,7*103 

3,8*105 

1,4*107 

4*105 

 
5,5*103 

 
не виявлено 

2 
 

свіжий р-н 
1 
2 

не виявлено 
1,8*103 
1,3*105 

2*103 

 
2,5*103 

 
не виявлено 

 

3 
 

свіжий р-н 
1 
2 

не виявлено 
1,2*103 
2*105 

не виявлено 
 

не виявлено 
 
 

не виявлено 
 

4 
 

свіжий р-н 
1 
2 

не виявлено 
1*103 
3*104 

не виявлено 
 

не виявлено 
 

не виявлено 
 

5 
 

свіжий р-н 
1 
2 

не виявлено 
3*103 

6,5*103 

не виявлено 
 
 

не виявлено 
 

не виявлено 
 

6 
 

свіжий р-н 
1 
2 

не виявлено 
2,8*103 

9,4*103 

не виявлено не виявлено 
 
 

не виявлено 
 

У результаті проведених досліджень було встановлено, що кількість МАФАМ свіжевичавленого 
бурякового соку та бурякового барвника (2-й варіант) у процесі зберігання підвищується більше ніж у 2 
рази, а тому потребує додаткового введення консервувальних речовин.  

У зразках, що містили консерванти та зберігалися близько 2 тижнів, кількість МАФАМ гранично 
допустима (для рослинних наповнювачів не більше 5*104), наявність плісеней, спорової мікрофлори та 
умовно патогенних мікроорганізмів, починаючи з 3-го варіанту, в процесі зберігання не виявлено. 
Збільшення терміну зберігання: більше двох тижнів – призводить до збільшення кількості МАФАМ, 
значення якого перевищує гранично допустиму кількість, при цьому погіршуються і технологічні 
властивості бурякових барвників.  

Висновок. Для збільшення терміну зберігання бурякового барвника необхідно вводити 
консервувальні компоненти. Додавання бензоату та сорбату натрію у поєднанні з етиловим спиртом 
дозволить значно подовжити термін зберігання бурякового барвника.  
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Досліджено біологічні особливості та харчову цінність пряно-ароматичних коренеплодів. 

Investigated the biological characteristics and nutritional value aromatic roots. 

Ключові слова: харчова цінність, редька, петрушка, імбир, пастернак, селера, хрін, коренеплоди. 
 
Актуальною проблемою сьогодення останнім часом є забезпечення населення високоякісними про-

дуктами харчування підвищеної харчової та біологічної цінності. Обумовлено це порушенням харчового 
статусу, недостачею цілого ряду незамінних факторів харчування. У зв’язку з цим все більшого значення 
набуває концепція створення нових, збалансованих за хімічним складом, збагачених функціональними 
компонентами харчових продуктів і забезпечення їх збереженості, безпечності після технологічної обро-
бки, а також у процесі зберігання.  

Пресерви – один із доступних для масового споживання вид харчових продуктів, який традиційно 
випускається із морських видів риб, промисел яких в Україні обмежений. Перспективним на даний час є 
виробництво пресервів на основі прісноводної риби внутрішніх водойм: її традиційно вирощують в 
Україні у великих обсягах. Проте, за показниками харчової цінності і вмісту функціональних інгредієнтів 
прісноводні риби значно нижчі в порівнянні з морськими. Харчову та біологічну цінність їх можна 
підвищити внесенням рослинних добавок, а саме пряно-ароматичних коренеплодів. Аналіз літературних 
даних показав можливість комбінування цих видів сировини, тим не менше асортимент пресервів із 
прісноводних риб достатньо обмежений. 

Для підтримання життя, здоров’я і трудової діяльності людина потребує нормального харчування, а 
саме збалансованого за калорійністю споживання основних речовин: харчових (білки, жири, вуглеводи); 
біологічно активних (мінеральні речовини, вітаміни, органічні кислоти); харчових волокон і води.  

Мета роботи полягала в дослідженні біологічних особливостей та харчової цінності пряно-
ароматичних коренеплодів. 

Суміш дрібно нарізаних свіжих або сушених коренеплодів пастернаку, петрушки і селери називають 
«білими коренями», які отримали таку назву тому, що коренеплоди цих рослин білі або жовто-білі і ма-
ють специфічний аромат і пряний присмак.  

Відмінною особливістю всіх пряно-ароматичних коренеплодів є досить високий вміст цукрів, арома-
тичних, пектинових і мінеральних речовин. Багато з коренеплодів містять глікозиди і фенольні речовини, 
що надають їм своєрідний смак, аромат і проявляють антимікробну і фунгіцидну дію. 

Порівняльна характеристика хімічного складу коренеплодів представлена в табл. 1 [1, 2, 3, 4, 5]. 

Таблиця 1 – Хімічний склад пряно-ароматичних коренеплодів 

Вид 
коренеплоду 

Масова частка речовин, % 

вологи білка золи жиру клітковини цукрів 
Пастернак 71 – 75 1,8 – 3,1 1 – 1,6 0,38 1,2 – 3,6 7,4 – 12 
Петрушка 64 – 88 1,5 – 3,2 1,6 – 1,8 0,8 1,4 – 3,7 0,7 – 10,1 
Редька 80 – 88,6 1,6 – 2,5 1 – 1,2 0,2 1,5 – 2,1 1,5 – 6,4 
Селера 80 – 90 1 – 2,5 0,8 – 1,2 0,2 – 0,3 0,6 – 1,3 1,8 – 4,3 
Імбир 85 – 90 1,7 – 2,8 0,8 – 5,6 5,9 2,0 – 3,1 1,7 – 2,8 
Хрін 70 – 77 2,7 – 4,5 1,4 – 1,8 0,35 2,5 – 5,6 6 – 13 


