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В останнє десятиліття ставлення людей, особливо соціально 

активних верств населення, до власного здоров'я значно змінилося. 
Прагнення вести здоровий спосіб життя формує інтерес споживачів до 
правильного збалансованого харчування, підвищує попит на продукти 
з природними натуральними компонентами і диктує відмову від 
штучних добавок. Однак дефіцит часу, порушення здорового режиму 
дня, велика завантаженість на роботі не завжди дозволяють людині 
приділяти належну увагу своєму здоров'ю, фізичному стану і навіть 
харчуванню. Порушення ритмічного надходження в організм 
поживних речовин призвело до якісного і кількісного порушення 
раціону харчування і, як наслідок, до енергетичного дисбалансу. 

Перед виробниками стоїть завдання пошуку нових технологічних 
і продуктових рішень, одним з яких є створення продуктів харчування 
нового покоління – «функціональних продуктів». 

У даному аспекті перспективним є розроблення напоїв 
функціонального призначення. Напої є найбільш технологічною 
основою для створення нових видів функціональних продуктів, а їхня 
технологія не передбачає залучення складних етапів та процесів. 

Доцільним є створення функціональних напоїв на основі 
рослинної сировина, багатої на поліфеноли, а саме: кави, меліси, 
м’яти, листя зеленого чаю та інше. Вчені з усього світу регулярно 
транслюють результати досліджень, що підтверджують абсолютну, 
однозначну та величезну користь зеленого чаю для здоров’я. 
Основними його корисними властивостями є значна кількість 
антиоксидантів, здатність пришвидшувати схуднення, користь для 
сердцево-судинної системи та інше. Також чайний напій надає 
тонізуючу дію на організм, посилює активність травного тракту і 
нормалізує мікрофлору кишечника; перешкоджає розвитку серцево-
судинних захворювань знижує ймовірність розвитку онкологічних 
захворювань, уповільнює старіння організму тощо. 

У якості функціональних інгредієнтів до складу напоїв на основі 
екстрактів зеленого чаю доцільно вводити такі есенціальні речовини 
як водорозчинні вітаміни, мікро-/макроелементи у легкозасвоюваній 
формі, імунотропні речовини та ін. Класичним і часто дефіцитним 

КТУ 
С

су

вих технологій, 

людей, особливо соціально
ого здоров'я значно змінилося. 

иття формує інтерес споживачів до 
чування, підвищує попит на продукти
компонентами і диктує відмову від

ефіцит часу, порушення здорового режиму
ть на роботі не завжди дозволяють людині 

агу своєму здоров'ю, фізичному стану і навіть
ушення ритмічного надходження в органі

ин призвело до якісного і кількісного поруш
ання і, як наслідок, до енергетичного дисбалансу

виробниками стоїть завдання пошуку нових техн
ових рішень, одним з яких є створення продукті

покоління – «функціональних продуктів».
У даному аспекті перспективним є роз

функціонального призначення. Напої є найбі
основою для створення нових видів функціона
технологія не передбачає залучення складни

Доцільним є створення функціон
рослинної сировина, багатої на поліф
м’яти, листя зеленого чаю та інше
транслюють результати дослідж
однозначну та величезну к
Основними його корисни
антиоксидантів, здатніст
сердцево-судинної си
тонізуючу дію на
нормалізує мікро
судинних захв
захворювань

У як
екстрак
як в
фо



91 

компонентом харчування є вітамін С. Так, наприклад, вітамін С 
володіє високою біологічною активністю і виконує безліч важливих 
функцій в організмі людини: зміцнює імунну систему людини, 
захищає її від вірусів і бактерій, пришвидшує процес загоєння, 
відповідає за ріст та відновлення м`язів, допомагає засвоєнню заліза, 
виконує функцію антиоксиданту, активує клітини імунної системи, 
бере участь в процесах кровотворення та інше. 

Окрім того, включення в рецептуру напоїв рослинної сировини та 
аскорбінової кислоти дозволить виключити внесення синтетичних 
харчових добавок – барвників, ароматизаторів, консервантів. 

Оскільки для виробництва функціональних харчових продуктів в 
тому числі напоїв, поки відсутні індивідуальні нормативні вимоги, то 
їхнє виробництво регламентується загальним законодавством, що 
стосується харчової сфери. У зв’язку з цим доцільною є 
індивідуалізація кожного окремого функціонального продукту, або 
інгредієнту, з метою обгрунтування критеріїв його експертизи та 
стандартизації при розробленні технологічних нормативних 
документів, або державних стандартів. 

Виробництво напоїв в Україні нормується ДСТУ 4069 «Напої 
безалкогольні». У стандарті регламентовано межі таких показників як 
кислотність, масові частки спирту, сухих речовин та двоокису 
вуглецю. Але для кожного функціонального напою відрізняється 
спосіб виготовлення, основна сировина та додаткові компоненти, тому 
необхідний контроль окремих показників для кожного виду напоїв в 
залежності від їхнього складу. Так, для напою на основі екстракту 
зеленого чаю є важливим контроль масової частки поліфенолів 
відповідно ISO 14502, оскільки вони є одними з основних компонентів 
чаю, відповідають за його органолептичні характеристики та 
біологічну активність. У разі введення до чайного напою вітаміну С, 
його кількість також повинна контролюватися відповідно до 
нормативних документів.   

Таким чином, при розробленні технологій функціональних напоїв 
доцільною є їхня індивідуалізація з позиції коректного обгрунтування 
критеріїв їхньої експертизи та стандартизації. При розробленні 
функціональних напоїв на основі екстрактів зеленого чаю та вітаміну 
С, до чинних технологічних нормативних документів, або державних 
стандартів необхідно додати також такі фізико-хімічні показники як 
вміст поліфенолів та аскорбіової кислоти.   

 
Науковий керівник – д-р. техн. наук,  

доцент Капустян А.І. 
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