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Анотація 
 

Актуальність теми 

Стрімке прагнення людства до здорового способу життя, правильного, 

здорового харчування та гарного самопочуття сформували високий попит на 

напої величезної користі, які легко можна купити та випити безпосередньо на 

ходу. Смузі виступають в ролі помічника на шляху до оновлення здоров’я та 

очищення організму.  

Смузі чудово тамує спрагу, має багато поживних речовин і нескладний 

у приготуванні. А ще кольоровий і смачний напій дуже подобається не тільки 

дорослим, а й дітям. Смузі корисний, оскільки поєднує багато компонентів. Це і 

свіжий сік, і ніжний фруктово-ягідний пектин, і клітковина, і всі потрібні 

мінеральні речовини, вітаміни та біологічно активні речовини. Завдяки 

перетиранню фруктів, ягід, горіхів та насіння відбувається розрив оболонок 

клітин і речовини легше засвоюються організмом, а наявність кількох складових 

підсилює дію компонентів, у чому й проявляється чудодійна сила складників 

смузі. Крім того, це ще й потужний антиоксидант. 

Мета і задачі дослідження. Метою роботи є розробка рецептур і технології 

виробництва детокс-смузі з високими органолептичними показниками та 

підвищеним вмістом біологічно-активних речовин, що забезпечить фізіологічні 

потреби в них різні групи населення України та розширить асортимент напоїв у 

закладах ресторанного господарства.  

Для здійснення поставленої мети необхідно виконати наступні завдання:  

–  провести аналіз ринку оздоровчих напоїв та детокс-смузі;  

– визначити хімічний склад, харчову цінність і технологічні властивості 

сировини та можливість її поєднання для досягнення високих показників якості 

продукту;  

– дослідним шляхом визначити сумісність компонентів, підібрати 

оптимальне їх співвідношення для приготування напоїв високої якості; 



– визначити фізико-хімічні та органолептичні показники якості розроблених 

продуктів; 

– розробити заходи з забезпечення охорони праці під час виготовлення 

напоїв;  

– розрахувати показники економічної ефективності розробки технології 

детокс-смузі.  

Наукова новизна роботи  

– науково обґрунтований вибір рослинної сировини, що є джерелом 

біологічно активних речовин; 

– науково обґрунтовані рецептури і технології соковмісних напоїв з 

використанням рослинної сировини, що дозволяють підвищити біологічну 

активність готової продукції. 

Практична цінність 

Отримання нових даних, що дозволяють розширити асортимент 

безалкогольних напоїв оздоровчого призначення шляхом науково-обґрунтованого 

поєднання в рецептурі фруктової і рослинної сировини. 

Кваліфікаційна робота містить: 

Текстової частини – 104 стор. 

Таблиць - 48 

Додатків - 2  
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ВСТУП 

Проблема здорового харчування – одна з найважливіших турбот кожної 

сучасної людини, яка мріє прожити довге та активне життя. Однією з головних 

причин того, чому здорове харчування стає проблемою, є спосіб життя та звички 

людини. На вибір способу харчування впливають різні фактори: вид професійної 

діяльності, тривалість роботи, звички, фізична активність, вподобання.   

Серед споживачів популярності набувають вегетаріанські дієти, 

голодування, фреш-дієти, хоча науково їх переваги не доведені, навпаки, вони 

мають певні недоліки. Наприклад, людина, яка обирає суворе вегетаріанство не 

отримує есенційних речовин: деяких незамінних амінокислот, а також 

мінеральних речовин (кальцій, магній, цинк та ін.), вітамінів (ціанокобаламін, 

вітамін D, залізо, антиоксиданти).  

Такі фактори, як несприятлива екологічна ситуація, постійні стреси, 

забруднення продуктів харчування штучними барвниками, ароматизаторами, 

структуроутворювачами, стабілізаторами консистенції негативно впливають на 

здоров’я населення. Внаслідок малорухливого способу життя та порушення 

обміну речовин в організмі людини, з кожним роком зростає кількість так званих 

«хвороб цивілізації»: ожиріння, цукрового діабету, серцево-судинних 

захворювань та ін. 

Також відомо, що харчування людини на 75% впливає на її здоров'я. Воно 

забезпечує нормальний розвиток дітей, сприяє профілактиці захворювань, 

збільшенню тривалості  життя і створює умови для адекватної  адаптації людини 

до навколишнього природного середовища, тому питання здорового харчування є 

одним з найголовніших. 

Сучасною тенденцією для закладів ресторанного господарства є 

позиціонування здорового харчування, що не рідко пов’язане з вегетаріанським 

напрямком. У меню таких закладів приведено широкий спектр вегетаріанських 

страв: закуски, гарячі страви, десерти з використанням сочевиці, сейтану, темпеху 

та тофу, смузі. Саме смузі є найбільш популярним продуктом, що користується 
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попитом серед всіх верств населення завдяки приємному смаку, консистенції,  

кольору та корисним властивостям. 

Сьогодні популярності серед населення набувать різноманітні програми 

детоксикації, які застосовують не тільки зірки шоу-бізнесу та люди, які ведуть 

здоровий спосіб життя, а й звичайні люди, які бажають поліпшити самопочуття і 

скинути кілька зайвих кілограмів. Застосовуючи в цих програмах такі напої, як 

детокс-смузі вдасться підтримати здоровий кислотно-лужний баланс і, взагалі, 

позбутися шкідливих речовин, які потрапляють в організм людини під впливом 

різних небажаних чинників або утворюються під впливом стресових ситуацій. 

Отже, розробка таких продуктів, як детокс-смузі, не тільки дозволить 

розширити асортимент закладів ресторанного господарства, а й значно покращити 

здоров’я населення України. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


