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Збалансоване харчування і фізична активність є одними з визначальних факторів у збереженні й 
підтримці здоров'я людини. З кожним днем усе більше людей замислюються про свій спосіб життя, і 
в усьому світі спостерігається ріст попиту на так звані «здорові» продукти харчування, які за 
рахунок введення до їхнього складу біологічно-активних добавок знижують ризик виникнення 
цілого ряду захворювань. Споживання продуктів, що містять корисні для здоров'я речовини, дійсно є 
ефективним засобом зміцнення захисних функцій організму людини за умови, що розробка нового 
функціонального продукту включає обґрунтований вибір інгредієнтів, що формують його склад і 
властивості [1]. 

Враховуючи стан сучасної екології й зростаючу кількість техногенних аварій (Чорнобильська 
катастрофа, в тому числі) перед фахівцями ресторанної галузі поставлене важливе завдання по 
розробці нових страв з радіопротекторними властивостями. Перспективним напрямком у рішенні 
цієї проблеми може стати розробка багатошарового молочно-рослинного желе з високою харчовою 
й біологічною цінністю на основі спіруліни, гарбуза й кефіру. Гармонічна комбінація смакових 
якостей усіх шарів желе, яскраві привабливі кольори, збалансована харчова цінність і вміст речовин 
радіопротекторної дії дозволять новій солодкий страві привабити достатню кількість споживачів. 

Spirulina Platensis – багатоклітинна спіральна мікроводорість, яка є одним з перших 
представників життя на нашій планеті. Харчова цінність спіруліни обумовлена високим змістом у 
ній білкових речовин (60 % білка від сухої речовини) і амінокислотним складом. Зміст вітаміну А в 
спіруліні  в 10 раз більше ніж в моркві, заліза – в 20 раз більше ніж в інших рослинах. Це дозволяє 
споживати продукт у невеликих кількостях для одержання необхідної дози нутрієнтів [2]. Ще 
наприкінці двадцятого століття японськими фізіологами було встановлено, що застосування в їжу 
мікроводорості спіруліни приводить до оптимальної корекції стану органів і систем людини на 
клітинному, генетичному й тканинному рівні [3]. Експериментально встановлено, що спіруліна 
знижує всмоктування і накопичення в організмі радіонуклідів цезію і стронцію, тобто володіє 
радіопротекторними властивостями. Таким чином, було ухвалене рішення про введення добавки 
спіруліни в в один із шарів багатошарового желе. Спіруліна – не тільки потужна по властивостях 
біологічно-активна добавка, вона також містить барвний пігмент, який надає желе яскраво-зелений 
колір. На відміну від інших морських водоростей, що мають специфічний запах і смак – спіруліна 
має нейтральний запах і смак, і тим самим не погіршує органолептичні показники желе.  

Особлива увага в дієтології, як радіопротектору природного походження, приділяється пектину й 
пектиновміщуючій сировині. Погіршення екологічних обставин, обумовлює необхідність 
розширення використання пектину як природного детоксиканту [1]. Пектин гарбуза є необхідним 
компонентом харчування, який благотворно впливає на метаболізм людини. Пектин сприяє не тільки 
видаленню з організму токсичних речовин та радіонуклідів, але й збільшенню його загальної 
неспецифічної резистентності. Вважаємо, що при готуванні желе доцільно використовувати овочеву 
сировину, що містить пектин, у тому числі гарбуз. Головна перевага гарбуза – високий зміст 
біологічно-активних речовин, а також низька калорійність, що дозволяє віднести цей продукт до 
розряду дієтичних. Крім того, гарбуз у найменшому ступені накопичує нітрати, у порівнянні з 
іншими овочами і тому він незамінний у дієтичному й лікувальному харчуванні [4]. Було 
Використання пектиновміщуючої добавки гарбуза в желе не тільки додасть профілактичні 
властивості цій солодкій страві, але й дозволить вивести з її рецептури такий компонент, як желатин. 
Особливої користі в желатині – продукти денатурації коллагену сполучної тканини тварин, не має. 
Тому дієтологи не рекомендують часто використовувати в їжу желатин через ризик утворення 
каменів у нирках і підвищення згортання крові [3]. Проводячи дослідження, ми плануємо одержати 



результати, які дозволять при внесенні добавки гарбуза в желе скоротити витрати желатину, або 
відмовитися від нього зовсім, без змінення структурно-механічних властивостей желе. Додавання 
гарбуза дозволяє одержати желе жовтогарячого кольору. 

Один із шарів багатошарового желе готується на основі кефіру. Кисломолочні продукти, в тому 
числі кефір, виводять радіонукліди, солі важких металів, токсини й шлаки з організму людини, 
поліпшують апетит, є джерелом кальцію й білка. Серед корисних властивостей кефіру можна 
відзначити його пробіотичну дію: він впливає на мікрофлору кишечнику, запобігає розвитку 
інфекцій і пригнічує ріст патогенних бактерій. Розроблене желе на основі кефіру має приємний смак 
і ніжну консистенцію.  

Оцінка органолептичних і фізико-хімічних властивостей модельних зразків багатошарового желе 
показали, що запропонована рецептура й технологія забезпечує одержання продукту з відмінними 
споживчими властивостями. 

При розробці багатошарового желе з радіопротекторними властивостями ми дотримувалися 
основних принципів харчової комбінаторики. А саме: принципу безпеки харчування; принципу 
сумісності – при розробці рецептури молочно-рослинного желе враховується можливість хімічної 
взаємодії інгредієнтів, при цьому вибираються такі комбінації й способи внесення добавок, які 
забезпечують максимальне збереження біологічно-активних речовин при виробництві даного 
продукту, а також підвищення їх біологічного засвоювання; принцип переваги використання й 
рівнозначності контролю – інгредієнти вдало доповнюють один одного; принцип кінцевого 
контролю – реалізація його передбачає необхідність вивчення органолептичних, фізико-хімічних і 
інших показників не тільки інгредієнтів, але й кінцевого продукту. 

Таким чином, проведені дослідження ефективності використання рослинно-молочних 
компонентів з радіопротекторними властивостями дозволяють зробити висновок про доцільність їх 
застосування при виробництві багатошарового желе. Нове молочно-рослинне желе має дієтичні та 
радіопротекторні властивості, що дозволяє віднести його до групи продуктів функціонального 
призначення. Дане багатошарове желе можна рекомендувати до впровадження у виробництво таких 
підприємств ресторанної галузі, як їдальні при промислових підприємствах, санаторіях і навчальних 
установах. 
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