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УДК 641.87:613.292:635.11 

БУРЯК ЯК ОСНОВА РЕЦЕПТУР ОЗДОРОВЧИХ НАПОЇВ 

 

Бурдо А.К, Чебан М. М. 

Одеська національна академія харчових технологій 

 

Вступ. Останнім часом спостерігається збільшення інтересу та попиту на 

концентровані натуральні барвники. Це пов‘язано як із суворою 

регламентацією використання синтетичних барвників, так і прагненням 

виробників надати продуктам статусу здорового харчування. Як барвник і 

цінний продукт буряк привертає все більшу увагу дослідників. Ця сировина та 

продукти її переробки містять комплекс натуральних біологічно активних 

речовин, що мають здатність зв‘язувати та виводити з організму шкідливі для 

здоров‘я людини сполуки, а також стимулювати імунну систему організму. 

Буряковий сік, змішаний в рівній кількості з медом, призначали при 

підвищеному тиску та безсонні.  

Сучасні лікарі рекомендують частіше включати буряк до раціону, 

особливо при атеросклерозі, завдяки вмісту бетаніну, який активує роботу 

клітин печінки і попереджує її жирове переродження. Регулярне споживання 

особливо  бурякового соку підвищує розумову та фізичну працездатність, 

стимулює роботу органів кровотворення, посилює  стійкість організму до 

несприятливих факторів навколишнього середовища і тим самим знижує ризик 

виникнення онкологічних, серцево-судинних захворювань.  

Мета досліджень – розробити комплексну технологію переробки буряка 

для виробництва таких збагачувачів. 

Результати досліджень. Аналіз літературних даних показав, що 

столовий буряк характеризується багатим хімічним складом. З макро-

компонентів можна виділити азотисті речовини – 1,8 %, вуглеводи – 14,4 %, 

жир – 0,6 %, клітковину – 0,7%, органічні кислоти (в перерахунку на яблуневу) 

– 0,1%. Мікрокомпоненти буряку представлені (в мг на 100 г їстівної частини): 

натрієм – 86, калієм – 288, кальцієм – 37, магнієм – 43, фосфором – 43, залізом – 

1,4 та вітамінами групи В, РР, С та фенольними сполуками.  

Перспективним у виробництві продукції здорового харчування є 

використання бурякових екстрактів, концентратів, соків, які можуть надавати 

звичайним стравам і напоям нових органолептичних властивостей та 

збагачувати широким спектром біологічно активних речовин. Нами розроблено 

комплексну технологію переробки буряка для виробництва таких збагачувачів 

у вигляді концентрованих соків та екстрактів. 
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Підібрано гідромодуль екстрагенту, в якості якого застосовували воду 

питну, визначено ступінь подрібнення та форму часток сировини, режими 

термічної обробки та інші фактори, що сприяють інтенсифікаціїї процесу 

екстрагування і зменшенню втрат бетаніну в процесі екстрагування та 

використання. Встановлено, що в значній мірі скоротити тривалість екстракції 

та підвищити якість продукту можна шляхом застосування НВЧ 

випромінювання. Застосування такого підходу з одного боку руйнує клітинні 

оболонки сировини і сприяє виходу екстрактивних речовин зовні, а з іншого 

боку, значне скорочення тривалості процесу екстракції, уповільнює 

декструкцію барвних речовин. 

Отримані екстракти, концентрати з буряку застосовували як 

напівфабрикати, у виробництві напоїв, страв та кулінарних виробів. Розроблені 

рецептури лінійки напоїв шляхом математичного моделювання їх складу за 

вмістом бетаніну і забарвленням як цільовими функціями лінійного 

програмування.  Безалкогольні напої є найбільш технологічною та 

перспективною основою для створення  продуктів з функціональними 

властивостями, які збагачують організм людини біологічно активними 

речовинами та вирішують проблему дефіциту мікронутрієнтів.  

Висновки. 

1. Тенденція розвитку ринку безалкогольних напоїв в Україні орієнтована 

на виробництво продуктів здорового харчування. Створення і вдосконалення 

технологій отримання напоїв з використанням концентратів та екстрактів з 

буряка дозволить надати продуктам нових товарних та технологічних 

властивостей за умови їх збагачення природними біологічно-активними 

компонентами.  

2. Важливе значення має комплексне використання сировини, що дозволить 

значно підвищити економічні показники виробництва.  

3.Розроблено комплексну технологію переробки буряка для виробництва 

таких збагачувачів у вигляді концентрованих соків та екстрактів. 
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