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ТЕХНОЛОГІЯ ОЗДОРОВЧИХ НАПОЇВ НА ОСНОВІ
РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ

Серенко А.А., студ. СВО «Магістр», ФРГТБ
Київський національний торговельно-економічний університет, м. Київ
На сьогоднішній день однією із найважливіших проблем суспільства є 

зменшення негативного впливу навколишнього середовища на людину. Порушена 
екологія та неповноцінний раціон харчування призводять до зниження загальної 
опірності організму, поширення аліментарних захворювань, у тому числі, пов’язаних з 
обміном речовин, порушенням роботи нервової, серцево-судинної системи та ін. Тому,
перспективним науковим напрямком є розробка і впровадження нових науково 
обґрунтованих раціонів харчування та технологій екологічно чистих харчових 
продуктів, зокрема оздоровчого призначення.

Одним із ефективних способів оптимізації структури харчування населення є 
використання у технології продуктів оздоровчого призначення рослинних компонентів,
до складу яких входять такі природні компоненти, як вітаміни, макро- і мікроелементи, 
харчові волокна, що дозволить підвищити вміст ессенціальних речовин у раціоні та, 
відповідно, загальну опірність організму людини немедикаментозним безпечним 
шляхом [1].

При створенні нових видів продуктів харчування оздоровчого призначення з 
підвищеною біологічною цінністю доцільно віддавати перевагу тим, які мають 
подовжений термін зберігання, зручні у приготуванні й споживанні, користуються 
попитом у споживачів. Такими продуктами є, зокрема, сухі суміші для швидкого 
приготування напоїв.

Метою дослідження було розроблення технології напою оздоровчого 
призначення із збалансованим вмістом нутрієнтів та високими органолептичними 
показниками на основі харчової композиції сухої суміші із рослинної сировини. 
Об’єктами дослідження обрано шрот зародків пшениці та рослинні порошки: яблука, 
малини, смородини, білого винограду, антоціанів. 

Шрот з зародків пшениці – ніжний, енергетично багатий продукт, має унікальні 
властивості антиоксиданту і радіопротектора. Він містить: аскорбінову кислоту 
(вітамін С), вітаміни групи В, рутин, біофлавоноїди (кверцетин, гесперидин, 
проантоцианідіни); в 100 г продукту міститься: цинк – 661,0 мг, калій – 360,40 мг, 
магній – 205,0 мг, нікель – 140,32 мг, кальцій – 87 мг, селен – 80,92 мкг [1].

Шрот зародків пшениці рекомендується включати в оздоровчий і дієтичний 
раціон харчування: при роботі зі шкідливими умовами праці; при поліостеоартрозах, 
артритах, артрозі; для уповільнення процесів старіння; при цукровому діабеті; при
підвищених фізичних і розумових навантаженнях; сезонній нестачі вітамінів, макро- і 
мікроелементів; неповноцінному харчуванні. Високий вміст проантоцианідінів знижує 
смертність від серцево-судинної патології [1]. Харчові волокна, які містяться у шроті 
зародків пшениці, стимулюють перистальтику кишківника, нормалізують рівень
холестерину, виводять з організму продукти метаболізму та солі важких металів [2].

Яблучний пектин допомагає зв’язувати і виводити надлишок холестерину, який 
утворюється в печінці і тим самим зменшує ризик закупорювання судини та
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попереджає виникнення серцевих нападів. Пектин сприяє нормалізації діяльності 
шлунково-кишкового тракту і травної системи в цілому, покращує апетит і виводить з 
організму щавлеву кислоту. У поєднанні з природними антиоксидантами, пектин 
захищає організм від наслідків надмірного споживання жирів і скорочує фактори 
ризику патогенних процесів, що призводять до атеросклерозу [2].

Для збагачення готового продукту вітамінами та мінеральними речовинами до 
складу сухої харчової композиції пропонується вводити рослинні порошки: яблука, 
білого винограду, антоціанів, смородини, малини. Додавання харчових рослинних 
порошків дає можливість не тільки покращити органолептичні властивості готового 
продукту, але й значно підвищити його харчову та біологічну цінність. Сучасні способи 
отримання порошків, зокрема спосіб сублімаційного сушіння, дозволяє максимально 
зберегти вміст біологічно активних речовин та органолептичні властивості вихідної 
сировини [3].

В результаті досліджень було розроблено склад харчової композиції сухої 
суміші для приготування оздоровчого напою «Питний сніданок. Енергія» і визначено 
оптимальні співвідношення компонентів, мас. %: шрот зародків пшениці – 66,7…69,6; 
пектин яблучний – 6,2…6,7; порошок малини – 4,5…5,0; порошок яблука – 9,5…10,0; 
порошок білого винограду – 6,2…6,7; порошок антоціанів – 1,5…1,6; порошок 
смородини – 2,5…3,3.

Нову харчову композицію сухої суміші для приготування напою «Питний 
сніданок. Енергія» готують за попередньо розробленою технологією [4] таким чином: 
компоненти дозують відповідно до рецептури, з’єднують і добре перемішують для 
рівномірного їх розподілення по всій масі суміші та фасують.

Розроблена технологія приготування сухої суміші із рослинної сировини не 
потребує застосування додаткових технологічних операцій, таких як подрібнення чи 
просіювання. Отримана суміш готова до використання. 

Для приготування напою суху суміш потрібно залити гарячою водою (t=80оС) у 
співвідношенні 1:9, перемішати і настоювати протягом (5…7)*60 с., потім знову добре 
перемішати. Після цього напій є готовим до споживання. Для приготування таких 
оздоровчих напоїв, в якості рідкої основи можна використовувати також натуральні 
соки і кисломолочні продукти.

Висновок
Таким чином, запропонована технологія оздоровчих напоїв з використанням 

харчової композиції із рослинної сировини на різних рідких основах дозволяє отримати
новий продукт з підвищеною біологічною цінністю, покращеними смаковими 
властивостями. Впровадження технології корисних напоїв швидкого приготування 
дозволить розширити асортимент продукції оздоровчого призначення підвищеної 
харчової і біологічної цінності для всіх верств населення. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. Вітряк О.П.
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Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Прихильники здорового способу життя постійно шукають заміну 

традиційному коров’ячому молоку. У коров’ячому молоці міститься казеїн і лактоза, 
які можуть викликати алергічні реакції. З лактозою пов’язують харчову 
несприятливість, і інсуліноподібний фактор росту, що підвищує ризик розвитку 
пухлин. [1]

Таким чином, пошук альтернативних джерел молока є актуальним. Серед таких 
джерел можуть бути напої рослинного походження. Найбільш розповсюджено 
кокосове молоко, соєве чи рисове. 

Кокосове молоко використовують для дієтичного харчування. У ньому містяться 
средньоланцюгові тригліцериди, які сприяють поліпшенню розщеплення і виведенню 
жиру. До того ж це важливий продукт для тих, хто дотримується кетодіети з великою 
кількістю корисних жирів та малою кількістю вуглеводів і білків. Цей стиль харчування 
рекомендований для оздоровлення та підтримки людей з цукровим діабетом, низкою 
серйозних захворювань нервової системи (хвороба Альцгеймера, склероз), а також 
онкологічні захворювання. Також в кокосовому молоці міститься каприлова кислота, 
яка має протизапальну дію. До того ж вона сприяє відновленню слизової оболонки 
кишечника, допомагає ефективніше справлятися з вірусними інфекціями. [2]

Багато виробників стверджують, що соєве молоко є повноцінною альтернативою 
коров’ячому. Однак це не так, в ньому дійсно є рослинні протеїни, але цей білок 
неповноцінний, оскільки містить не всі незамінні амінокислоти.

Фітоестрогени, які містяться в соєвому молоці, з одного боку, сприяють 
зниженню так званого “поганого” холестерину, з іншого – вони ж можуть бути зовсім 
не корисні в раціоні людей з порушенням метаболізму естрогенів. Будь-які соєві 
продукти в цьому випадку можуть збільшити ризик розвитку естрогенозалежних 
новоутворень – фібром і міом.

Мигдальне молоко – є джерелом рослинного протеїну і вітаміну Е, потужного 
антиоксиданту, і воно приємне на смак. Але, в мигдальному молоці багато 
поліненасичених омега-6 жирних кислот, які можуть провокувати розвиток запальних 
хронічних захворювань.
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