
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 
 

ОДЕСЬКА НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМІЯ 
ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

 
  

 
 

 
ЗБІРНИК ТЕЗ ДОПОВІДЕЙ 

75 НАУКОВОЇ КОНФЕРЕНЦІЇ  

ВИКЛАДАЧІВ АКАДЕМІЇ 

 
 
 
 
 
 
 
 

Одеса 2015 



СЕКЦІЯ ТЕХНОЛОГІЯ РЕСТОРАННОГО І ОЗДОРОВЧОГО ХАРЧУВАННЯ 
 

РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА НАПОЇВ ЗІ ЗБАЛАНСОВАНИМ 
МІНЕРАЛЬНИМ СКЛАДОМ 

 
Д’яконова А.К., д.т.н., проф., Нестеренко В.В., асп. 

Одеська національна академія харчових технологій 
 
В період економічної нестабільності, а також несприятливих екологічних умов навколишнього 

середовища, спостерігається суттєве порушення структури харчування населення України, що 
призводить до дефіциту окремих життєво важливих речовин в харчуванні людини. Від структури 
харчування, надходження з їжею поживних, біологічно і фізіологічно цінних речовин, залежить стан 
фізичного і психічного здоров'я людини, її працездатність, тривалість життя. Люди похилого віку 
належать до групи збільшеного ризику, тому що з віком змінюється робота внутрішніх органів, які 
відповідають за перетравлення їжі і засвоєння окремих інгредієнтів, зокрема кальцію, біодоступність 
якого залежить від присутності цілого ряду вітамінів, макро- та мікроелементів, певних амінокислот, 
поліненасичених жирних кислот, харчових волокон. Це вимагає розробки технологій продуктів 
геродієтичної спрямованості, збагачених необхідними інгредієнтами натурального походження. 
Головний принцип створення геродієтичних продуктів харчування базується на досягненні 
максимально можливого повноцінного складу продуктів харчування за рахунок використання 
комбінації рослинної і тваринної продовольчої сировини та гарантованої безпеки продуктів 
широкого вжитку. 

Метою роботи є розробка технології напою геродієтичної спрямованості з підвищеною 
біодоступністю кальцію в організмі людини. 

У світі особливою популярністю користуються напої смузі. спрямованості з підвищеною 
біодоступністю кальцію Це густий напій на основі суміші фруктів, ягід, овочів, горіхів, соків або 
молочних продуктів, консистенція якого займає середнє положення між соком і пюре. Нами 
розроблено технологію і рецептуру напою смузі, зі збалансованим складом мінеральних речовин, 
вітамінів, поліненасичених жирних кислот, що забезпечує підвищене засвоєння кальцію з продуктів 
харчування в організмі споживачів. До рецептури продукту входить попередньо підготовлене 
насіння кунжуту,  льону і гарбуза, суха молочна сироватка і сухе знежирене молоко, кальцит, який є 
структурним компонентом яєчної шкарлупи, банани, апельсиновий сік, мед, лимонна кислота і 
ванілін.  

Насіння кунжуту і льону збагачують продукт кальцієм і поліненасиченими жирними кислотами, 
насіння гарбуза – магнієм та клітковиною, банани – калієм, магнієм та залізом, суха молочна 

сироватка і сухе знежирене молоко – амінокислотами лізином, триптофаном, аргініном, необхідними 
для засвоєння кальцію, а також лактозою і водорозчинними вітамінами. Насіння льону – найбагатше 
джерело лігнанів, які відносяться до класу фітоестрогенів і проявляють потужну антиоксидантну дію. 

Лимонна кислота забезпечує розчинність органічного кальцію, лактоза та незамінні амінокислоти 
стимулюють його ефективне засвоювання в організмі людини. Апельсиновий сік містить калій, 

фолієву кислоту, вітамін С, органічні кислоти, які посилюють дію водорозчинних вітамінів. 
Бджолиний мед, як натуральний рослинно-тваринний продукт, містить цукри, в основному глюкозу і 

фруктозу,  37 видів макро- і мікроелементів, вітаміни. 
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