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thesis of enzymes, pancreatic and intestinal functions, negative nitrogen balance, muscle ato-
ny, a decrease in the resistance of the organism to pathogens. 

At the present day, scientists are working on the compositions and technologies of 
foods with high-protein content and immuno-stimulating substances. 

The purpose of the scientific work was to conduct a comprehensive evaluation of im-
muno-stimulating drink "Immuno plus", taking into account the content of the most important 
nutrients, as well as commodity characteristics.

The formulation of the drink "Immuno plus" consisted of apple juice, whey, fruit hips, 
banana puree, honey and glutin. 

The analysis of organoleptic indices indicates high quality characteristics of the drink 
"Immuno Plus". Investigations of the stability indicators of the drink make it possible to assert 
that the improvement in the consistency, uniformity and persistence of the drink is due to the 
presence of glutin, which acts as a hydrocoloid, namely, by these indicators, consumers de-
termine the quality of the drink. 

According to microbiological indices, the developed drink "Immuno Plus" satisfies the 
requirements of the function sanitary legislation of Ukraine. Complex assessment of the quali-
ty of the drink "Immuno Plus" showed that the product is characterized by increased food and 
biological value. 

The study of the vitamin composition of the drink "Immuno Plus" showed a high con-
tent of antioxidant vitamins. The introduction of hips and banana puree provides enrich the 
drink with dietary fiber (0.9 g / 100 g), which on average covers 6 ... 18% of daily require-
ments. The using of glutin makes it possible to obtain a drink that satisfies the human need for 
protein by an average of 7.57%. The content of fats and carbohydrates is 0.2 and 12.02 g / 100 
g, respectively. 

The analysis of the component composition of the developed drink showed that the us-
ing of the selected components in the optimal ratio makes it possible to obtain a product with 
high food properties. Consequently immuno-stimulating drink "Immuno Plus" will be com-
petitive in the consumer market of Ukraine due to improvement of organoleptic parameters, 
high content of dietary fibers, vitamins and minerals in it.

ВПРОВАДЖЕННЯ ТЕХНОЛОГІЙ ЕМУЛЬСІЙНИХ СОУСІВ

Очеретна А.В., магістрант факультету ГРТБ
Національний університет харчових технологій

м. Київ, Україна

Вступ. Харчування є одним з головних факторів, які визначають здоров’я лю-
дини. Введення в традиційну рецептуру майонезної продукції різноманітних нату-
ральних рослинних компонентів дозволяє рекомендувати його в харчуванні багатьох 
груп населення. Цінність рослинних продуктів полягає в тому, що вони містять 
майже всі поживні та біологічні активні речовини, що є життєво необхідними для 
організму людини.

Матеріали і методи. За базову рецептуру взято рецептуру майонезу «Прован-
саль» та його традиційна технологія. Для створення нової рецептури було викорис- 
тано рослинний білковий продукт – ріпакове борошно для альтернативної заміни 
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яєчного порошку та в якості природних антиоксидантних вітамінізованих добавок 
до майонезу додавали соки калини, журавлини, чорної редьки та імбиру.

Методи, які використовувалися в роботі: органолептичні показників якості 
майонезу та фізико-хімічні методи визначення; визначення стійкості емульсії, кис-
лотності.

Результати. Користь ріпакового борошна полягає в наявності незамінних для 
людського організму амінокислот, харчових волокон, вітамінів групи В, А, Е та мі-
неральних елементів - Сa, Р, К, Мg, Fe. Ріпакове борошно є джерелом ненасичених 
жирних кислот, особливо олеїнової та лінолевої, які не синтезуються в організмі 
людини. Крім того, позитивно впливає на обмін речовин, знижує вміст «шкідливо-
го» холестерину, запобігає утворенню тромбів в судинах. Флавоноїдні сполуки, які 
містяться в насінні ріпаку відрізняються різноманіттям фармакологічної дії і фор-
мою терапевтичного застосування. В організмі людини вони діють як антиоксидан-
ти, мають протипроменеву, спазмолітичну, антивиразкову, протипухлинну, проти-
запальну, ранозагоювальну, гіпотензивну, естрогенну, бактерицидну, сечогінну дію.

Відзначено позитивний вплив похідних флавонолів, катехінів і антоціанів 
(кверцетин, лейкоантоціани, рутин, комплекс катехінів чаю, мірицетин) на серцево -
судинну систему, органи травлення. Багато з цих речовин збільшують амплітуду і 
силу серцевих скорочень, нормалізують порушений ритм, відновлюють роботу сер-
ця при перевтомі і отруєнні хлороформом, хініном, метанолом. Варто відзначити, 
що ріпакове борошно як високобілковий компонент дозволить підвищити харчову і 
біологічну цінність майонезу.

В якості природних антиоксидантних вітамінізованих добавок до майонезу 
використовували соки калини, журавлини, чорної редьки та імбиру.

Біологічна цінність продуктів дозволяє рекомендувати їх до споживання лю-
дям, які мають підвищений рівень холестерину в крові та серцево-судинні захворю-
вання. Такі люди мають потребу у продуктах, які збагаченні вітамінами, мінераль-
ними речовинами, та поліненасиченими жирними кислотами.

Висновки. Заміна яєчного порошку рослинним білком у складі майонезу, яв-
ляється перспективною, оскільки дозволяє знизити собівартість готового продукту і 
отримати майонез без холестерину, який підходить для будь-яких груп населення, а 
також дозволить збагатити його комплексом біологічно активних речовин. Майонез 
на ріпаковому борошні може використовуватися у період посту та для людей, які не 
вживають в їжу продуктів тваринного походження.
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