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Реферат:
1. Буряк це коренеплід, що містить беталаїн, аскорбінову кислоту, поліфеноли, флавоноїди, сапоніни,
каротиноїди та високий вміст нітратів. Буряк забезпечує низку переваг для здоров’я та може допомогти
запобігти або бути терапевтичним засобом при різноманітних розладах та захворюваннях завдяки
біоактивним компонентам. Тим часом, завдяки широкому спектру фітохімічних речовин, буряк є
потенційним джерелом нутрицевтичних речовин, які можна використовувати для створення
функціональних продуктів харчування. З точки зору фармакології, буряк може діяти як потужний
антиоксидант, протимікробний, протипухлинний, гіпохолестеринемічний і протизапальний засіб. Завдяки
зростаючій популярності, як джерела природних антиоксидантів, буряк все частіше переробляється та
використовується в продуктах. Буряк призначений для харчового бізнесу, і його використовують як харчовий
барвник або добавку до харчових продуктів, таких як м’ясні продукти, кондитерські вироби, хлібобулочні



вироби, молочні та інші продукти. Екстракт буряка використовується для підсилення кольору томатних паст,
супів, соусів, десертів, джемів, желе, цукерок і сухих сніданків. Свіжий буряк піддається псуванню через
високий вміст вологи. Сушка є однією з найдавніших, широко застосовуваних операцій консервування
харчових продуктів, яка полягає у зменшенні вмісту води, що сповільнює мікробні або ферментативні реакції
окислення. Застосовувані методи сушіння можуть впливати на колір, форму, структуру, поживні та
нутрицевтичні сполуки різними способами. Тому дуже важливо вибрати оптимальний метод сушіння.
Оптимізація процедури сушіння є критичним кроком до отримання зневодненого буряка з найменшою
втратою поживних речовин і максимальною потенційною активністю. Якість отриманого продукту багато в
чому залежить від використовуваної методики. Використання попередньої обробки перед сушінням є
альтернативою для кращого збереження харчових властивостей і зниження потреби в енергії. Результати
значно відрізняються залежно від типу використовуваної попередньої обробки та відповідного продукту,
хоча в деяких випадках можна відзначити збільшення швидкості сушіння та краще збереження якості.

2. Beetroot is a root vegetable containing betalain, ascorbic acid, polyphenols, flavonoids, saponins, carotenoids
and a high content of nitrates. Beetroot provides a number of health benefits and can help prevent or be
therapeutic for a variety of disorders and diseases due to its bioactive components. Meanwhile, due to its wide
range of phytochemicals, beetroot is a potential source of nutraceutical substances that can be employed to create
functional foods. In terms of pharmacology, beetroot has the potential to act as a powerful antioxidant,
antimicrobial, anticancerous, hypocholesterolemic, and anti-inflammatory agent. Due to its growing popularity as
a source of natural antioxidants, beetroot is increasingly being processed and used in products. Beetroot is
intended for the food business and is used as a food coloring or additive in food products such as meat products,
confectionery, bakery products, dairy products and other products. The beetroot extract is used to enhance the
color in tomato pastes, soups, sauces, desserts, jams, jellies, candies and breakfast cereals. Fresh beetroot is
exposed to spoilage due to its high moisture content. Drying is one of the oldest, widely-applied food preservation
operations, which consists of the reduction in the water content slowing down microbial or enzymatic degradation
oxidation. Drying methods applied may affect the color, shape, structure, nutritional and nutraceutical compounds
in all kinds of ways. As a consequence, it is crucial to choose an optimal drying method. The optimization of the
drying procedure is a critical step toward obtaining dehydrated beetroots with the lowest loss of the nutrients and
maximum potential activities. The quality of the product obtained depends largely on the methodology used. The
use of pre-treatments prior to drying is an alternative for better preserving fresh food attributes and reducing
energy requirements. The results vary widely depending on the type of pre-treatments used and the product in
question, although in some instances, an increase in drying rate and a greater retention of quality can be noted.
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