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В даний час в нашій країні мають місце передумови для розробки і широкого 
впровадження технологій профілактичних напоїв з різних видів рослинної сировини на 
молочній основі. Молочна сироватка містить понад 200 життєво важливих харчових і 
біологічно активних речовин, необхідних для повноцінного розвитку і функціонування 
організму людини. Найбільш цінні компоненти: сироваткові білки, водорозчинні вітаміни, 
мінеральні речовини, лактоза. Енергетична цінність сироватки майже в 2,5 рази менша, ніж 
незбираного молока. При промисловій переробці молока вихід молочної сироватки 
коливається від 65 % до 80 %, при цьому в сироватку переходить близько 50 % сухих 
речовин молока, тому сироватку вважають одним з найбільш цінних ресурсів.

Доведено можливість ефективного застосування сироваткових продуктів при 
лікуванні і профілактиці діабету, захворювань кишечника, гіпертонії, інфекцій, покривних і 
кісткових тканин, імунодефіциту, ускладнень після хірургічного втручання [1,2,4].

Мета роботи – обґрунтування рецептури напоїв на основі сироватки для профілактики 
ожиріння.

Об’єктами дослідження були рослинна сировина: імбир, стевія, екстракт плодів 
ананасу, кориця, пектин, фруктові та ягідні соки: лимонний, журавлиний, апельсиновий, 
гарбузовий, сік йошти, які відомі в народній медицині своїми цілющими властивостями і 
здатністю до профілактики ожиріння та альфа-ліпоєва кислота, L-карнитин [2,3,4].  

L-карнітин при посиленні фізичної активності стимулює розщеплення жирів. Альфа-
ліпоєва кислота – один з найпотужніших антиоксидантів, вона як і L-карнітин сприяє 
процесу обміну речовин. Згідно з останніми науковими даними, в поєднанні L-карнітин та 
Альфа-ліпоєва кислота найбільш ефективні. Бромелайн (фермент, що входить до складу 
ананасу) поліпшує обмін речовин, активізує роботу травневих ферментів, прискорює 
засвоєння білків. Стевія допомагає впоратися з ожирінням, захворюваннями шлунку та 
органів шлунково-кишкового тракту, цукровим діабетом. Гінгерол (речовина, щ входить до 
складу імбиру) є аналогом капсаїцину – пекучої речовини, що міститься в перці. Гінгерол 
володіє здатністю прискорювати обмін речовин і підсилювати термогенез (розігрівати 
організм), що веде до підвищеної витрати енергії і викликає спалювання жиру. Ще одна 
теорія полягає в тому, що гінгерол блокує накопичення жиру в адипоцитах – жирових 
клітинах. Визначено, що гінгерол зменшує здатність адипоцитів накопичувати ліпіди [2,3,4]. 

Підбір оптимальної концентрації компонентів був здійснений за сенсорними 
характеристиками та біологічною активністю [5]. 

За сенсорними показниками отримані зразки напоїв мають приємний кислувато-
солодкий смак та фруктово-ягідний аромат. 

Біологічну активність розроблених зразків напоїв визначали за зміною швидкості 
окислення NAD*Н2 до NAD у контрольному та досліджених зразках з урахуванням 
коефіцієнта розведення при довжині хвилі 325 нм.

Встановлено, що рослинна сировина має різну біологічну активність оскільки 
швидкість перенесення електрону в системі: нікотинамідаденін динуклеотид відновлений 
NAD*H2 – фероціанід калію K3Fe(CN)6 у фосфатному буфері, збільшується у їх присутності 
в 30…350 разів.

Підбір концентрації фруктози, стевії, пектину проводили лише за сенсорними 
показниками. Це обумовлено тим, що ці компоненти не проявляють біологічної активності. 
Альфа-ліпоєву кислоту та L-карнитин вносили згідно медичних норм на препарати.
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Розроблено 2 види напоїв, рецептури яких наведені в табл. 1.

Таблиця 1 – Рецептури на сироваткові напої, кг/100 кг
Інгредієнти Зразок 1 Зразок 2

Сироватка з-під кисломолочного сиру 50 60
Імбир 0,15 –
Лимонний сік 5 –
Апельсиновий сік 33,21 –
Журавлинний сік 10 –
Гарбузовий сік – 18,23
Сік Йошти – 18,23
Стевія 0,09 –
Кориця 0,5 0,5
L-карнитин 0,15 0,15
Альфа-ліпоєва кислота 0,1 0,1
Екстракт плодів ананасу 0,5 –
Фруктоза – 2,5
Пектин 0,3 0,3
Разом 100,00 100,00
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Молочні продукти відіграють винятково важливу роль у раціоні харчування людини. 
Серед них кисломолочні продукти є одними із найуживаніших серед молочних продуктів, які 
в свою чергу є джерелами білка, вітамінів, кальцію, сприяють покращенню роботи 
шлунково-кишкового тракту, покращують обмін речовин, володіють легкою засвоюваністю 
та різноманітними смаковими властивостями.

Слід зазначити, що існування людини в умовах сучасної техногенної цивілізації, 
порушення віками відносин між людьми і природою неминуче призводять до постійного 
появи стресових ситуацій, їх накопичення і в кінцевому рахунку до розвитку патологічних 
змін в різних органах і системах. Негативний вплив факторів навколишнього середовища 
(тютюновий дим, забруднення повітря викидами транспорту і промислових підприємств, 
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