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БУЗИНА ЧОРНА В ТЕХНОЛОГІЇ  
ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ  

О. В. Святелик, студентка спеціальності 181 Харчові тех-
нології «Технології в ресторанному господарстві», ТРГм – 
11заочна 
Г. П. Хомич, д-р техн. наук, професор, професор кафедри 
технологій харчових виробництв і ресторанного господар-
ства – науковий керівник 
Полтавський університет економіки і торгівлі. 

Сучасна людина знаходиться в середовищі, яке значною 
мірою сформоване її діяльністю, а в нинішніх умовах військо-
вого часу за свідченнями екологів відбувається значне погір-
шення якості повітря, води і відповідно ґрунтів, які є основними 
складовими в процесі життєдіяльності людини, що негативно 
впливає на якість продукції, яка використовується для приготу-
вання страв.  

Для усунення негативних наслідків війни багато людей заїдає 
стрес, як правило, солодкими стравами. Діти також щоденно 
споживають різного виду солодощі – це хлібобулочні вироби, 
цукерки, желе, тістечка, зефір, маршмеллоу тощо. В більшості 
випадків при виготовленні таких смаколиків використовуються 
в рецептурному складі інгредієнти, які мають хімічну природу, 
серед яких вагоме місце займають штучні барвники. Тому особ-
ливо важливою стає проблема заміни такого роду добавок 
натуральною складовою.  

У цих умовах, дикоросла сировина може бути джерелом біо-
логічно активних речовин (БАР), які так необхідні для повно-
цінного життя людини і володіють імуномоделюючими, радіо-
протекторними, антиокидантними властивостями, надають за-
барвлення сировині та продуктам її переробки. Основними по-
казниками якості продуктів є нешкідливість, безпечність та 
органолептичні властивості, з яких в першу чергу оцінюють ко-
лір. Стабілізація кольору і відповідно, пігментів є найголовні-
шим показником стабільності БАР під час переробки сировини. 

В якості об’єкта дослідження узята широко розповсюджена 
на Україні бузина чорна, що має темнозабарвлені плоди, які 
широко використовуються як у повсякденному житті, так і в 
лікувально-профілактичному харчуванні. При виборі об’єкта 
дослідження враховувалися не тільки органолептичні характе-
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ристики даної сировини, але й існуюча сировинна база і можли-
вість одержання з них дешевих харчових продуктів. 

Бузина чорна – одна з небагатьох універсальних рослин, яку 
в лікувальних цілях можна використовувати повністю, почи-
наючи з коріння і закінчуючи цвітом. Цілющими властивостями 
володіють коріння, кора, листя, квіти, ягоди даної рослини. Ко-
рисні якості рослини обумовлені унікальним хімічним складом. 
Усі частини рослини містять великий набір БАР: коріння – 
сапоніни, дубильні й гіркі речовини; кора – ефірну олію, холін, 
фітостерин, цукри, органічні кислоти, пектинові й дубильні 
речовини; квіти – ефірну олію (0,025–0,03 %), глікозиди сам-
бунігрин і рутин, слиз, дубильні речовини, холін, цукри, орга-
нічні кислоти, фітостерин; листя – самбунігрин, алкалоїд коніїн 
і сангвінарин, ефірну олію, смоли, вітамін С (280 мг%), каротин 
14–15 мг%); у плодах є цукри, органічні кислоти (винна, оцтова, 
валеріанова, лимонна), каротин, аскорбінова кислота (10–15 мг%), 
самбуцин, рутин, хризантемін, дубильні речовини, барвники, ти-
розин, сліди ефірних олій. Бузину споживають у свіжому вигля-
ді, а також готують з неї компоти, варення, киселі тощо. 

Проведені лабораторні експериментальні дослідження сто-
совно забарвлення різних продуктів бузиновими барвниками 
дають можливість спрогнозувати, що з позиції стабільності най-
більш ефективне використання їх у виробах з високою кислот-
ністю та значним вмістом вуглеводів, які не підлягають жорст-
кій термічній обробці. 

Дослідження фізико-хімічних показників ягід бузини чорної 
показав, що в її складі виявлено 16,0 % сухих речовин, серед 
яких переважають цукри – 8,20 %, є пектинові речовини, які 
представлені розчинним пектином (0,43 %), протопектином 
(0,60 %). В ході досліджень визначено, що в ягодах переважає 
лимонна кислота. За визначеним показником біологічної актив-
ності (5 590,0 ум. од. активності) підтверджено високу біологіч-
ну цінність ягід бузини чорної. В ягодах бузини чорної виявлено 
значний вміст L-аскорбінової кислоти – 58,00 мг/100 г, але 
найбільш вагомим є високий вміст фенольних речовин 
(1 050 мг/100 г), серед яких переважають барвні речовини – 
750 мг/100 г. Аналіз складових ягоди підтвердив, що найбіль-
ший вміст фенольних речовин знаходиться в шкірці ягід 
4 550 мг/100 г проти 1 250 мг/100 г – у м’якоті ягоди. 

Отримані результати підтверджують доцільність викорис-
тання продуктів переробки бузини чорної (соку, пюре, екстрак-
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тів тощо) в якості барвників в рецептурному складі харчових 
продуктів і природної біологічно активної добавки. 

Продукти переробки бузини чорної доцільно використати в 
технології зефірних виробів і використання їх в якості складо-
вих зефірів є перспективним напрямком подальшого викорис-
танням продуктів переробки бузини чорної.  

Таким чином, можна з впевненістю сказати, що бузина чорна 
є однією з перспективних рослин для використання в техно-
логіях харчових продуктів з метою поліпшення їх органолептич-
них показників, підвищення біологічної цінності і позитивного 
впливу на самопочуття та оздоровлення організму людини. 

ФІЗІОЛОГІЯ СТРЕСУ ТА ХАРЧУВАННЯ ЯК  
ОДИН ІЗ ЧИННИКІВ ЙОГО ПОДОЛАННЯ 

Ю. В. Смаровоз, студентка спеціальності 181 Харчові тех-
нології, група ХТІ б-11 
А. Б. Бородай, канд. вет. наук, доцент кафедри технологій 
харчових виробництв і ресторанного господарства – науко-
вий керівник 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Війна в Україні триває третій рік і кожен день, який прожи-
вають українці, є стресовим. Через повномасштабну російсько-
українську війну 88 % населення має високий або дуже високий 
рівень стресу [1]. Стресом називають реакцію організму, яка 
виникає як відповідь на фізичну чи розумову напруженість або 
ж загрозу для життя. Під час війни поєднуються усі ці фактори, 
що значно ускладнює ситуацію [2].  

Коли людина потрапляє у стресову ситуацію і намагається 
адаптуватися до впливу стресу, то цей процес, згідно з Г. Сельє, 
проходить три фази:  

1) фаза тривоги – організм мобілізується для зустрічі із загро-
зою. З погляду фізіології – це згущення крові, підвищення тис-
ку, збільшення печінки тощо. Опір організму спочатку знижу-
ється («фаза шоку»), а потім включаються захисні механізми 
(«фаза протишоку»); 

2) фаза опору адаптації – за рахунок напруги систем, що 
функціонують, досягається пристосування організму до нових 
умов; 

3) фаза виснаження – характеризується вразливістю до вто-
ми, фізичні проблеми призводять до хвороб і навіть до загибелі 
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організму. Ті самі реакції, які дозволяють опиратися короткочас-
ним стресорам, – підсилення енергії напруження м’язів, недо-
пускання ознак болю, припинення травлення, підвищення тиску 
крові – за тривалої дії шкідливі.  

На всіх стадіях адаптаційного синдрому провідна роль нале-
жить корі наднирників, які посилено синтезують глюкокорти-
коїди, які й виконують адаптаційну функцію. Під дією цих 
гормонів посилюються обмінні процеси, у крові з’являється 
більше глюкози, гасяться запальні процеси, організм стає менш 
чутливим до болю – у результаті підвищується ступінь адаптації 
до підвищених потреб навколишнього середовища. Подальший 
розвиток подій залежить від того, як швидко організму вдасться 
справитися зі стресом, який послідовно проходить стадії триво-
ги, адаптації та виснаження [3]. 

Стрес під час війни може проявлятись як психоемоційними 
розладами (підвищена дратівливість, зниження здатності відчу-
вати задоволення, проблеми з концентрацією уваги та когнітив-
ним мисленням), так і соматичними (проблеми з шлунково-киш-
ковим трактом, шкірні висипи, безсоння, тахікардії). У хроніч-
ній стадії стресу описані симптоми можуть проявлятись не так 
яскраво, людина може намагатись «заїсти» стрес чи навпаки 
починає відмовлятись від їжі. Також на фоні стресу під час 
війни можуть розвинутись хвороби – діабет, серцево-судинні 
захворювання, рак, псоріаз, інфекційні захворювання та ін. Щоб 
нормалізувати свій стан і уникнути негативних наслідків, необ-
хідно зосередити свою увагу на тих речах, які можливо контро-
лювати: турбота про близьких, організація безпечного простору, 
збалансоване харчування, фізична активність, хобі, прослухову-
вання улюбленої музики [2]. 

Збалансоване харчування теж може допомогти у подоланні 
стресу. При хронічному стресі організм має підвищену потребу 
в білку, який допомагає уповільнити викидання цукру в кров, 
тож рекомендовано нежирне м’ясо, курку, індичку, рибу, яйця, 
боби, сочевицю, нут. Складні вуглеводи у достатній кількості 
стабілізують рівень цукру в крові. Також щоденно необхідно 
споживати овочі й фрукти, які містять вітаміни, мінерали, 
антиоксиданти та інші БАР.  

Для покращення самопочуття в стресових умовах рекомен-
довані продукти, в яких багато триптофану – незамінної аміно-
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кислоти, що виконує дві основні функції: входить до складу 
білків і РНК, а також є попередником серотоніну («гормону 
щастя»), мелатоніну («гормону сну»), гормону росту та ніко-
тинової кислоти. Референтна дієтична норма споживання трип-
тофану становить 4 мг на кілограм маси тіла на день. Приблиз-
ний вміст триптофану в продуктах (у розрахунку на 100 г): гар-
бузове насіння – 576 мг, пармезан – 560 мг, моцарела – 515 мг, 
куряча грудка – 404 мг, яловичина – 375 мг, тунець – 313 мг, 
вівсянка – 40 мг, шоколад – 58 мг цієї амінокислоти [4]. 

Отже, до ефективних чинників подолання стресу належать: 
зосередження на тому, що можливо контролювати, критичне 
сприйняття інформації, дотримання режиму дня та сну, фізична 

активність, психологічна підтримка за потреби. Проте не слід 
забувати, що умовах стресу харчування також може бути ефек-
тивним компонентом протидії несприятливим життєвим умовам. 
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Харчування має вагомий вплив на здоров’я та розвиток дітей. 
Згідно даних останніх медичних досліджень близько 30 % дітей 
шкільного віку мають розбалансоване харчування та як резуль-
тат надмірну вагу. Поряд з цим більше 11 % дитячого населення 
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