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range of blended birch juices can be varied. For example, these are birch juice with infusion 
of rose hips, lime blossom, conifers, various medicinal herbs, with the addition of fruit and 
vegetable juices and the like. Many sources provide information on the healing properties of 
birch juice; in particular it improves and speeds up metabolism, tones up the nervous system, 
helps to cope with seasonal boredom, drowsiness, apathy, torpidity and depression [6]. Drinks 
from birch sap are widely used in the treatment of obesity of varying degrees. Diseases of the 
joints and spine, such as sciatica, rheumatism, arthritis, arthrosis, and respiratory tract damage 
(bronchitis, pneumonia, bronchial asthma, tuberculosis) are also successfully treated with 
birch juice [6].

Currently, there are relatively few companies in Ukraine producing birch drinks, one 
of which is located in Chernivtsi. The company offers a range of dietary juices, which have 
the conclusion of the Ministry of Health that they are "Recommended in the diet as dietary 
products, especially for diabetes and people who control their body weight." [7]. It proves that 
there are businesses in Ukraine that keep pace with the new market demands. 

Thus, the rapid development of technology, reduced circulation of the product, in-
creased competition and mobility of the population put new demands on the drink of the fu-
ture, in particular to reduce the amount of sugar in it. In the light of these events, wood juices 
do have a good chance of becoming part of the growing niche of low-calorie products in the 
future, when considering their unique properties, raw material base and wide application po-
tential. Ukraine and its food processing enterprises have a unique chance to take their place in 
this movement. 
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Одеська національна академія харчових технологій
Наш організм покритий невидимою біоплівкою мікроорганізмів. Бактерії, мікро-

скопічні грибки і найпростіші населяють нашу носоглотку, шкіру, кишечник і урогені-
тальний тракт. Незважаючи на те, що всіх нас з дитинства привчають мікробів не лю-
бити і всіляко знищувати, деякі з них просто необхідні нам для життя. «Хороші» мікро-
би активно беруть участь у перетравленні їжі, обміні речовин, підтриманні імунітету, 
захисті від хвороботворних і гнильних бактерій, навіть синтезі вітамінів всередині на-
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шого тіла. Натомість – патогенні «погані» мікроби можуть бути причиною великої різ-
номанітності захворювань [1].  

Дисбактеріоз кишечника, або як ще його називають дисбіоз кишківника – це кі-
лькісні та якісні зміни в складі нормальної флори. Простими словами – порушення ба-
лансу «хороших» і «поганих» мікробів в кишечнику. Причини дисбіозу можуть бути 
різні, а саме стрес, прийом антибіотиків, ксенобіотики та неправильне харчування. 

Для нормалізації мікрофлори кишечнику необхідно постійно вживати їжу, яка 
містить :

- Пребіотики – це неперетравлювані компоненти їжі (наприклад , клітковина), 
які стимулюють ріст і активність корисних бактерій в кишечнику. [2] 

- Пробіотики – це дієтичні добавки для підтримки здоров'я мікрофлори , що міс-
тять живі культури тих чи інших бактерій. [2]

- Синбіотики – це комплексні дієтичні добавки , які містять культури кількох 
живих бактерій в поєднанні з пребіотиками (наприклад олігосахаридами).

Розробка соусів на основі кисло-молочних продуктів (пробіотиків) з овочевими 
та фруктовими добавками (пребіотиками) є одним з найкращих засобів профілактики 
дизбіозу. Головним компонентом соусів є йогурти з низьким вмістом жиру, або моло-
дий сир. Саме в цих продуктак містяться такі корисні бактерії як Bifidobacterium 
Infantis, Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium longum, які 
беруть участь у розщепленні вуглеводів, зокрема, олігосахаридів, продукують оцтову 
кислоту, яка чинить бактерицидну дію та пригнічує ріст патогенних штамів мікроорга-
нізмів в товстому кишечнику, володіють протизапальними властивостями у пацієнтів з 
захворюваннями кишечника, проявляють антимутагенні та антиканцерогенні властиво-
сті в кишечнику, попереджують появу і розвиток ракових клітин [1]. В рецептурі соусу 
в якості рідкої основи використовується йогурт. В йогурті міститься незначна кількість 
лактози, що дозволяє використовувати соуси в харчуванні людей з лактазою недостат-
ністю. Овочеві та фруктові компоненти містять харчові волокна, а саме пектинові речо-
вини, метилцелюлози. Завдяки внесенню до соусів ароматних трав, вони мають при-
вабливий аромат.

Отже, розроблені на основі натуральної сировини соуси містять комплекс фізіо-
логічно-цінних інгредієнтів, які можуть використовуватися в приготуванні овочевих та 
фруктових салатів, холодних закусок та других страв.

Науковий керівник – канд.техн.наук, доцент Козонова Ю.О.
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