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Особливої уваги заслуговує показник співвідношення жирних кислот омега-6/омега-3, 
який максимально наближений до рекомендованого медиками співвідношення для 
кращого засвоювання цих речовин в організмі людини. Тому слід звернути увагу на 
можливість використання волоських горіхів, як сировини для виготовлення жировміс-
них напоїв. 

Для приготування напою очищенні ядра горіхів тонко подрібнюють і змішують з 
водою, або проводять подрібнення у водному середовищі. Нами розроблено горіховий 
напій на основі попередньо замочених ядер волоського горіху. В ході роботи проведено 
його порівняння з мигдальним замінником молока «Alpro Мигдальний без цукру» 
(Бельгія), що випускається промисловістю [3]. Отримані результати свідчать про схо-
жість реологічних показників розроблено горіхового напою та аналогового напою, що 
випускається промисловістю з мигдального горіху. Незначна різниця у густині та 
в’язкості зразків пов’язана з рецептурним складом напоїв. «Alpro Мигдальний без цук-
ру» має більшу в’язкість та густину, оскільки до його складу вносять гелланову камідь 
як стабілізатор, а напій з ядра волоського горіху, що розроблено нами виготовляється 
без стабілізуючих речовин. 

Порівняння органолептичних показників напою свідчить про високі показники 
обох продуктів. Обидва зразки мають горіховий аромат, притаманний сировині з якої 
виготовляли напої, продукти однорідні, ніжні, в’язкі. Спостерігається незначна різниця 
у кольорі та смаку напоїв. Більш детально результати роботи наведено у статті [4]. 

 
Науковий керівник – д.т.н., професор Д’яконова А.К. 
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Спортивне харчування – це особлива група харчових продуктів для людей, ве-
дучих активний спосіб життя, що займаються спортом і фітнесом. Мета й призначення 
спортивного харчування – поліпшити спортивні результати , підвищити витривалість, 
зміцнити здоров'я, нормалізувати обмін речовин. Продукти для спортивного харчуван-
ня розробляють і виготовляють із урахуванням результатів наукових досліджень у та-
ких областях як фізіологія й дієтологія. Це продукти з ретельно підібраними рецептур-
ним складом високого ступеня засвоєння організмом людини. У порівнянні зі звичай-
ною їжею, на переварювання якої можуть іти години, продукти для спортивного харчу-
вання потребують мінімальних витрат часу й зусиль на розщеплення й усмоктування, 
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при цьому вони мають високу енергетичну цінність. Важливо відзначити, що незважа-
ючи на харчову цінність, продукти для спортивного харчування не заміняють тра-
диційне харчування, вони є доповненням до основного раціону зі звичайних продуктів. 
Вибір продуктів для спортивного харчування залежить від поставлених цілей тре-
нувальної програми. Наприклад, для зниження маси тіла використають продукти, які 
прискорюють утилізацію жирів в організмі й поліпшують транспорт жирних кислот у 
мітохондрії. Для набору м'язової маси використають високобілкові швидко засвоюванні 
продукти. Також в асортименті спортивного харчування існують продукти, здатні 
відновлювати сили й енергію, поліпшувати загальний обмін речовин. Відомо, що 
енергією для кожної клітини є гідроліз АТФ ( аденозинтрифосфат), що синтезується 
клітинами організму з вуглеводів. Таким чином, вуглеводи відіграють важливу роль в 
енергетичному забезпеченні організму. Одним з перспективних видів спеціалізованих 
продуктів харчування для спортсменів є спеціалізовані батончики, які відрізняються 
рецептурним складом й призначенням. Коректування рецептурного складу дозволить 
формувати необхідні споживчі властивості. Метою нашої роботи з'явилася розробка 
рецептури й технології спеціалізованого батончика для харчування спортсменів на ос-
нові вівсяних пластівців з додаванням легко засвоюваних вуглеводів. Рецептурний 
склад підбирався з урахуванням фізіологічних потреб спортсменів й згідно головного 
принципу харчування – збалансованості. У першу чергу спортсменам необхідно збіль-
шувати надходження в організм енергії у вигляді вуглеводів, знижуючи при цьому 
споживання жирів. Дані про харчову й біологічну цінність рецептурної сировини доз-
волили вибрати їхнє оптимальне співвідношення, збалансувати склад і додати виробу 
задані технологічні ,споживчі й функціональні властивості. У харчуванні спортсменів 
важливо використати продукти, що підвищують працездатність і сприяють швидке 
відновлення організму після тренувань, тому як джерело вуглеводів ми використали 
мальтодекстрин – продукт ферментативного розщеплення рослинного крохмалю. При 
розщепленні в організмі він перетворюється в глюкозу, і, що важливо, процес розщеп-
лення йде порівняно довго, крім того він не розщеплюється шлунковим соком, що 
ріднить його з харчовими волокнами, завдяки яким поліпшується моторика шлунково-
кишкового тракту. Мальтодекстрин є джерелом енергії й отриманий після спортивного 
навантаження служить джерелом глюкози для відновлення запасів м'язового й печіноч-
ного глікогену, які були витрачені під час тренування. Крім мальтодекстрина в рецеп-
туру батончика ми включили хітозан, одержуваний з морських раковин. Він зв'язує жи-
ри перш, ніж вони попадають у кровоносне русло через травну систему, що знижує за-
своєння жирів, підсилює розпад жирових відкладень і виводить зайву рідину з організ-
му. При складанні рецептури батончика дотримувалися пропорції вуглеводи : білки як 
3:1, що є найбільш оптимальним з погляду збалансованості.  

 
Науковий керівник – к.т.н., доцент Салавеліс А.Д. 
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