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РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРИ СМУЗІ «СТОП-КИСЛОТА» 
ДЛЯ ЗНИЖЕННЯ КИСЛОТНОСТІ ШЛУНКУ

Стоянова А.І. – студентка 5-го курсу ф-ту ІТХіРГ;
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

На світовому ринку харчових продуктів і новітніх технологій відмічено 
збільшення тенденції до якісно нових продуктів харчування, призначених для 
підтримання нормальної мікрофлори організму людини, зміцнення захисних сил 
організму, попередження захворювань [1]. Для України здорове харчування — дуже 
актуальна проблема, оскільки чверть нашого населення проживає в екологічно 
несприятливих умовах, збільшилася кількість випадків серцево-судинних захворювань, 
туберкульозу й онкологічних хвороб. З тим погіршилися продукти харчування, 
наслідком чого  багато  захворювань шлунково-кишкового тракту, одним із різновидів –
підвищення кислотності шлунка [2]. Підвищення кислотності відбувається внаслідок 
збільшення концентрації іонів водню (зниження pH) і зменшення резервної лужності. 
За нормальних умов pH крові лежить у межах між 7,35 і 7,45 одиниць, для підтримання 
цієї норми, людина повинна регулярно вживати певні продукти харчування, одним із
доступніших  є напої –вони являють собою найбільш зручну та доступну форму 
отримання необхідних нутрієнтів в кількостях, адекватно відображають фізіологічні 
потреби здорової людини [3]. До їх групи можна віднести смузі, які широко 
розповсюджені в країнах Європи і стають популярними на продовольчому ринку 
України.

Підбір компонентів для приготування смузі складався з дозволених продуктів 
при ацидозі, ними стали - гарбуз, банан, яблуко та екстракти пряно-ароматичної 
сировини, яка завдяки своєї лікарської дії буде нейтралізувати кисло утворення у 
шлунку. 

Експериментальним шляхом було обрано оптимальну кількість екстракту (12-
15% від загальної маси) для введення  його в смузі та вибраний технологічний режим 
компонентів, а саме – яблуко в запеченому стані має найбільший рН.

Технологічна схема включаєтакіэтапи, як інспекцію сировини, миття, очищення 
від шкірки, плодоніжок та серцевини, нарізання на кубики, запікання яблук (15-20хв 
при 170-180°С.) та блендерування, потімпорціонування, додавання необхідної кількості 
екстракту та оформлення і відпускання. 

Таблиця 1 – Фізико-хімічні показники готового смузі

Показник Значення
Титрована кислотність, % 2,01

Сухі речовини , % 23
рН 7,5

БА, ум.од. 55

Науковий керівник – канд. тех. наук, доцент БіленькаІ.Р.
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storage content of polyphenol and some quality attributes of fruit smoothies [Text] / D. F. 
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2. Давиденко Н.В. Динаміка особливостей харчування та аліментарно-залежних 
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ВИКОРИСТАННЯ ПРИРОДНІХ ТА ШТУЧНИХ 
ЦУКРОЗАМІННИКІВУ ТЕХНОЛОГІЇ 
НИЗЬКОКАЛОРІЙНИХ ДЕСЕРТІВ 

Устименко Ольга, магістр ІІ курсу факультету ГРТБ
Національний університет харчових технологій, м. Київ

 
У ритмі сьогодення та впливу різних факторів на організм, більшості людей ду-

же важко відмовитися від солодощів, оскільки  тяга до них обумовлена нестачею гор-
монів радості (ендорфінів). При дефіциті цих гормонів у людини виникає так званий 
душевний, емоційний голод, який вона втамовує поїданням різних солодощів. В ре-
зультаті чого виробляються ендорфіни, людина заспокоюється і настрій піднімається, 
але наслідком такого задоволення є ожиріння та цукровий діабет. 

Останнім часом серед населення України показник ожиріння та цукрового діабе-
ту стрімко зростає. Частково виправити таку ситуацію можливо за допомогою спожи-
вання здорової їжі, зокрема продуктів зі зниженим вмістом цурку.  

Саме тому, щоб не відмовлятися від споживання такого задоволення, як соло-
дощі доречно у їх рецептурі замінити стандартні інгредієнти на інгредієнти з нижчим 
показником солодкості, зокрема цукрозамінники штучного та природнього походжен-
ня.

Десерти – це задоволення, яким намагаються насолодитися під час різних при-
йомів їжі, як дорослі так і діти. Тому ми вирішили розробити свої здорові та корисні 
для організму людини десерти. Особливістю цих десертів буде повна заміна пшенично-
го борошна та цукру, що значно знизить калорійність, та дозволить споживання соло-
дощів людям з захворюванням на цукровий діабет та целіакію.

Як джерело цукру в таких десертах ми будемо використовувати цукрозамінни-
керитрітол. 

Еритритол не шкодить шлунково-кишковому тракту, в той час інші подібні цук-
розамінники при збільшенні дози викликають здуття і діарею. Вінмає нульову калорій-
ність тане впливає на рівень глюкози і рівень інсуліну в організмі людини. Іншими сло-
вами, глікемічний та інсуліновий індекси такого підсолоджувала дорівнюють нулю. 
Цей факт робить еритритол ідеальним замінником цукру для пацієнтів з порушеннями 
вуглеводного обміну або для людей, що стежать за своїм здоров'ям.

Дослідження вплив еритритолу на зниження калорійності в мармеладі. Одержані 
результати показали, що порівняно з контрольним зразком мармелад на еритритові має 
калорійність у 8,5 разів меншою
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