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стати вегетаріанцем. Не потрібно забувати, що в основі цього 
світогляду лежить не тільки особлива система харчування без м’яса, 
але й морально-етичні принципи. Переглядаючи всі позитивні сторони 
цього виду харчування, вивчаючи дані наукових досліджень і 
статистики, прислухаючись до думки лікарів, кожен повинен зробити 
відповідний висновок для себе сам. Вегетаріанська їжа – це не терті 
котлети з моркви та зелені, а різноманітні, смачні та поживні страви. 
Майже все, що ви собі уявляєте, зокрема веганські гамбургери, суші, 
хот-доги та безліч інших страв, можна скуштувати у вегетаріанських 
закладах харчування у Львові. Можливо, саме у Львові ваші смакові 
рецептори проведуть вас у нову подорож незвіданих смаків…Хтозна, 
може, вам так засмакує, що і ви замислитесь, чи бува, я не 
вегетаріанець?!  
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В сучасних умовах крім здатності тамувати спрагу 
призначення напоїв з має ряд додаткових функцій [1]. Напої – багате 
джерело легкозасвоюваних вуглеводів, органічних кислот, вітамінів, 
мінеральних речовин, поліфенолів, незамінних амінокислот, тощо. 
Велике значення мають також смакові якості напоїв, зручність у 
споживанні, популярність серед споживачів [2]. В наш час, споживач 
все частіше висуває нові вимоги до властивостей напоїв, такі як – їх 
оздоровча та лікувально-профілактична дія, а саме антиоксидантна, 
детоксикаційна, протизапальна, антистресова, а також 
імуностимулююча дія. Метою роботи є розробка технології 
виробництва сокового напою імуностимулюючої дії з використанням 
ягідної сировини підвищеної харчової цінності – калини та 
впровадження її у заклади ресторанного господарства.  

Імуностимулятори – речовини природного або лікарського 
спектру, які активізують функції тієї чи іншої ланки імунітету, 
підвищуючи можливості імунної відповіді і опірність організму до 
хвороби [3]. Для розробки нових напоїв в якості функціональних 
інгредієнтів, які мають потужні імуностимулюючі властивості можна 
використовувати ягідні соки. Адже, відомо, що імуностимулюючими 
властивостями володіють рослини, які містять у своєму складі вітамін 
С [4], а ягоди це природні рекордсмени за вмістом цього вітаміну. До 
того ж ягоди мають чудові смакові якості. 

Сировинні ресурси України багаті на натуральну екологічно 
чисту ягідну сировину, в тому числі на калину. Калина – це природний 
суперфуд, який сприяє зміцненню імунної системи, а також має 
протизапальну і антисептичну дію. Ягоди калини володіють 
вираженою імуностимулюючою дією, їхнє вживання забезпечує 
організм людини вітаміном С, фолієвою кислотою, цінними макро й 
мікроелементами, що підвищує імунітет. Тому що ягоди калини гіркі 
на смак – для приготування лікувально-профілактичних напоїв нїх 
традиційно запарюють кипятком, або кип’ятять 1-2 хв, що невелює 
гіркоту. В звязку з цим прийнято ріщення розробляти гарячий соковий 
напій імуностимулюючої дії на основі калини. У рецептуру нового 
гарячого напою увішли цінні інгредієнти з підвищенною харчовою 
цінністю: свіжовичавлений сік з ягід калини, мед, порошок імбиру та 
кориця.    

Були створені композиції та встановлено оптимальне 
співвідношення рецептурних компонентів нового напою, а також 
проведені фізико-хімічні, органолептичні, мікробіологічні 
дослідження сокового напою імуностимулюючої дії з калиною. 
Розроблено технологію приготування сокового напою з калиною, який 
характеризується гарними органолептичними показниками та 
гармонійно збалансованим мікронутрієнтним складом з високим 
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вмістом вітаміну С (22,1 мг/100 мл), завдяки чому може бути 
віднесеним до продукції імуностимулюючої дії. Новий соковий напій 
імуностимулюючої дії з калиною дає змогу розширити асортимент 
продукції спеціального призначення у закладах ресторанного 
господарства.  

Література 
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