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Одеська національна академія харчових технологій 

м. Одеса, Україна

Теорія адекватного харчування обумовлює актуальні підходи до формування ха-
рчових раціонів. Сучасна наука розглядає їжу не лише як джерело енергії та пластич-
них речовин, але й як складний натуральний фармакологічний та пробіотичний ком-
плекс. У зв’язку із цим вирішення завдання корекції структури харчування спортсменів 
полягає у створенні та широкому впровадженні нових технологій безпечних продуктів 
харчування з використанням натуральної сировини підвищеної поживної цінності.

Деяка частина страв з добавками з рослинної сировини має пінну або емульсійну 
структуру, яка разом з харчовими і смаковими характеристиками визначає їх високу 
якість  і підвищений попит споживачів. З технологічних позицій в харчових пінах і 
емульсіях саме рослинні добавки, володіючи поверхнево-активними властивостями, 
беруть участь у формуванні  структури. Закономірності процесу утворення піни зале-
жать, в першу чергу, від умов проведення технологічного процесу та хімічного складу 
сировини. 

Технології молекулярної кулінарії відповідають таким завданням та одночасно 
змінюють всі традиційні уявлення про зовнішній вигляд та подачу кулінарних страв та 
виробів, наприклад отримання ефекту еспума за допомогою спеціальної добавки - соє-
вого лецитину, який одержують при фільтрації соєвого масла.  Лецитин здатен  з'єдну-
вати  емульсії і стабілізувати піну, він потужний емульгатор, стабілізуючий полярні і 
неполярні компоненти. Ця особливість пояснюється будовою молекули, що одночасно 
є полярною і неполярної. Полярна частина є гідрофільною, а неполярна - гідрофобною 
з практично будь-яких рідин.

Традиційно у харчовій промисловості лецитини застосовуються з різними ціля-
ми:

- для створення і стабілізації однорідних емульсій з жирів, води та інших рідин;
- завдяки антиокислювальним властивостями, лецитини здатні збільшувати тер-

міни придатності продуктів харчування (хліб, солодка випічка, шоколад та інші конди-
терські вироби);

- добавка дозволяє жирам довше залишатися в рідкому стані (перешкоджає шви-
дкій кристалізації жирів);

- при випіканні борошняних виробів лецитин запобігає прилипанню випічки до 
форм;

- при смаженні у фритюрі емульгатор лецитин значно зменшує розбризкування 
масла.

У молекулярній кулінарії лецитин використовується для створення легких 
пен.  Приклад цьому - заморожене пармезанове облако - творіння Феррана Адріа і ко-
манди el Bulli. Для його створення змішують 0.52%  соєвого лецитину з пармезановою 
водою.  Або шафрановий англійський крем з кавовою піною - творіння шефа Алеханд-
ро Діджиліо, цей десерт - приголомшливий контраст смаків і текстур.

Соєвий лецитин краще розчиняється в теплій воді, хоча функціонує незалежно 
від температури рідини. Соєвий лецитин як харчовий компонент має  вигляд порошку, 
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гранул або рідини з приємним запахом. Зберігати  його необхідно щільно закупореним 
в сухому місці, тому що він дуже гігроскопічний. 

Хоча немає певного зв'язку між лецитином та гідроколоїдами, такий загусник, як 
ксантанова камедь,  призводить до стабілізації молекулярної структури, збільшуючи 
час існування піни.  Найбільшу ефективність антиокислювача лецитин має при поєд-
нанні з вітамінами А, В1, В6, D, F, РР.

У ході експерименту було досліджено залежність піноутворюючої здатності ле-
цитину і стійкості піни не тільки від концентрації поверхнево-активних речовин, а та-
кож впливу на дані показники наявності в системі кислоти та цукру. В якості модель-
них систем були розчини чистого лецитину сої у діапазоні концентрацій 0,25...2,5%, 
розчини ПАР з додаванням цукру (10…20%) і кислоти (рН≈3,5...4,5). 

Ураховуючи, що сьогодні вимоги споживачів до продукції та послуг ресторан-
ного господарства постійно зростають, доцільно застосовувати нові форми приготу-
вання й подачі страв. Тому, використання процесів піноутворення, емульсіфікації та 
загущення дає можливість не лише змінювати форму подачі, а й створювати нові су-
часні страви превентивної дії для оздоровлення спортсменів.
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COMPREHENSIVE INVESTIGATION OF QUALITY OF 
IMMUNE-STIMULATING DRINK «IMMUNO PLUS»
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One of the most important factors that determines the health of the population is nutri-
tion. In recent years, the state of health of the population of Ukraine has significantly wors-
ened: mortality is increased due to cardiovascular and oncological diseases, hyperlipemia and 
obesity. Consumption of foods, containing large amounts of animal fat and simple carbohy-
drates, leads to an increase in overweight and obesity. Consequently, the problem of the insuf-
ficiency of diets in the necessary macro- and micronutrients is acute. 

Structural determination of nutrition of the population of Ukraine at the present stage 
shows that the deficit of protein in the diet of the Ukrainian is up to 26%. Due to a lack of 
protein in the human body, protein deprivation develops. This leads to violations of the syn
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