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ти в раціон харчування звичайної людини. Але більшість з представлених на ринку не 
збалансовані за хімічним складом та містить стимулятори (замість енергетичної компо-
ненти), які негативно впливають на нервову систему. Тобто прилив енергії при їх вжи-
ванні це самообман організму, який може мати ряд негативних наслідків. Тому доціль-
ним є науково обґрунтувати рецептури напоїв та забезпечити наявність у них як енер-
гетичних, так і біологічно активних компонентів.  Вихідний принцип у створенні напо-
їв полягав у можливості повної заміни одним з них будь-якого з прийомів їжі. Оскільки 
для більшості споживачів калорійність денного раціону повинна складати від 1500 до 
2500 ккал (від 6279 до 10465 кДж), то калорійність порції напою при чотирьох разово-
му харчуванні повинна знаходитися в межах 350...600 ккал (1465...2511 кДж). Без пере-
вантаження травної системи та зниження працездатності організму,  за один прийом 
можна спожити 250...350 см3 продукту, калорійність якогоповинна бути в межах 
135...180 ккал (564...752 кДж) на 100 г продукту. Підбір енергетичного компонента 
здійснювався з урахуванням хімічного складу, технологічності, собівартості та доступ-
ності сировини. Після проведення біохімічного аналізу сировини зупинилися на злако-
вих і бобових культурах, які досить поширені на Україні і мають відносно низьку ціну 
(горох і овес). Для надання напою необхідної консистенції значну масову частку 
(60...70 %) у ньому має становити сік. В якості сокової компоненти вибрали соки, які в 
найбільших масштабах виробляються на Україні. Для фруктових напоїв - це яблучний 
сік; для овочевих - морквяний. Значна масова частка в хімічному складі злакових і бо-
бових належить полісахаридам. Як і всім вуглеводним полімерам, полісахаридам при-
таманна здатність утворювати драглі. Наявність навіть 5% крохмалю змінює реологічні 
властивості напою. Дослідження показали, що процес гідролізу крохмалю енергетич-
них напоїв необхідно проводити у дві стадії: перша - ферментативна модифікація кро-
хмалю; друга - короткочасні високотемпературна обробка.

Висновки. За допомогою врахування підходів щодо створення функціональних 
продуктів розроблено технологію енергетичних напоїв. Доведено, що здійснення про-
цесу у дві стадії дозволяє значно підвищити масову частку редукуючих речовин і отри-
мати напій плинної консистенції. Густина готового продукту при цьому перевищує гус-
тину води всього на 10 %.

Науковий керивник – д-р техн. наук, проф. Тележенко Л.М.

ВПЛИВ СТАНУ ТА СКЛАДУ СПЕЦІЙ ЯК НЕЗАМІННОГО 
КОМПОНЕНТА НА КОНСЕРВОВАНУ ПРОДУКЦІЮ

Єфремов В.В., аспірант факультету ТВКПіТ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Спеції це смакові висушені частини рослин, які містять ефірні олії, алкалоїди і 
глікозиди, що мають сильний пряний аромат, часто різкий пекучий смак. Завдяки ви-
раженим смаковим та ароматичним властивостям їх додають у невеликих кількостях до 
їжі для надання стійкого аромату і характерного присмаку. Вони поліпшують засвоєння 
їжі, активізують обмін речовин, сприяють підвищенню захисних функцій організму. 
Деякі володіють сильними бактерициднии та консервуючими властивостями, мають 
лікувальну дію та використовуються як фінкціональні добавки.

ВПЛИВ СВПЛИВ С
КОМПОКОМПО

СТАНАН

зн
нсистенцнсист

1010 %.%

НаукНаук

дві ст
котемперакотемпера

ю врахування пврахування
гію енергетичнию енергетич

підвищитипідвищити
стина

углегле
вність нать на

али, що процали, що проц
адії: перша адії: перша --
турна обтурн

ідхідх

вої к
Для фруДля

частка в хімічнтка в хіміч
еводним поліменим поліме

авіть 5% кть 
цес гес 

овиов
і маютьма

систенції знасистенц
ої компоненти вї компоненти в

руктових нов
ічномуном

етичети
, собіварто, соб

ини зупинилиини зупи
ть відносно дносн
начну мм

ви



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник матеріалів VI Всеукраїнської конференції молодих учених та студентів
«Проблеми формування здорового спосбу життя у молоді» 5-6 листопада 2013 р.160

Прянощі, що використовуються, поділяються на класичні та місцеві (пряні овочі 
та трави). Класичні прянощі, в залежності від частин рослини, що використовуються, 
поділяються на насіння (фенхель, гірчиця), плоди (перець чорний, білий та духм’яний, 
ваніль), квіти та їх частини (шафран, гвоздика), коріння (куркума, імбир), листя, корін-
ня.

Пряні рослини, окрім смакових властивостей, мають яскраво виражені біологіч-
ну активність. Більшість прянощів характеризується вираженою антиоксидантною ак-
тивністтю, антибактеріальною дією та прискорюють процеси травлення. Місцеві пря-
нощі використовують переважно у свіжому вигляді, при цьому їх поділяють на пряні 
овочі та пряні трави. Найбільш поширеними місцевими прянощами, що широко вико-
ристовуються, є часник, цибуля різних видів, петрушка, селера, хрін, кріп, кмін, корі-
андр, м’ята, меліса, аніс, фенхель, чабер, чабрець та інш.

У консервній промисловості використовують спеції як поодинці, так і у вигляді 
сумішей. Найбільш широко застосовують суміші спецій, особливо під час виробництва 
соусів. За цю особливість їх також називають «рідкі спеції». Соуси користуються стій-
ким попитом у 80–90 % населення. Серед споживачів цієї продукції 58 % жінок та 42 % 
чоловіків. Основну частину споживачів – 85 % – становлять покупці віком від 18 до 55 
років, більшість серед них – молодь. Крім того соуси характеризуються високими спо-
живними властивостями, засвоюваністю, можливістю регулювати хімічний склад, хар-
чову та біологічну цінність, калорійність, властивості. Таким чином, використання су-
мішей спецій, подібраних певним чином, здатно не тільки створювати високоякісний за 
смаковими властивостями продукт, що користується попитом у широких верств насе-
лення, але і надавати йому функціональні властивості. Тому актуальним питанням є 
створення системи підготовки спецій, яка дозволить максимально розкрити та зберегти 
їх потенціал у готовому продукті. Відповідно до маркетингових досліджень, споживачі 
відмічають деякі негативні властивості соусів, а саме – низьку якість (2.5 %), наявність 
консервантів (2.0 %), високу ціну (1.9 %). При цьому майже 60 % покупців готові пла-
тити більше за якісніший продукт. Експерти ринку також зазначають, що споживачі 
воліють купувати натуральні, високоякісні продукти без консервантів, ГМО тощо. От-
же система підготовки спецій здатна вирішити всі ці недоліки завдяки повному викори-
станню природних властивостей спецій. На даний момент розробляється спосіб попе-
редньої підготовки спецій, що надає змогу отримати спеції тонкого помелу з малим ро-
зміром часток, які не тільки зберігають свої природні властивості та збагачують гото-
вий продукт, а й дозволяють значно зменшити витрати при виробництві. 

Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Верхівкер Я. Г.
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