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РОЗДІЛ 3 

ТЕХНОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ВИРОБНИЦТВА ХАРЧОВИХ 
ПРОДУКТІВ ЛІКУВАЛЬНО-ОЗДОРОВЧОГО НАПРЯМКУ-

ИРОББНННННИЦТТТТТТТВВВВВВВААА ХХХХХХХАААААААРРРРРРРЧЧЧЧЧЧЧОООООООВВВВИХ
ОЗДОРОООООВВВВВЧЧЧЧЧОГГГГООООООО НННННАПРЯМК
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на наступні функції: зважування, блендування, розмішування, подрібнення, змелення, 
замішування, збивання, помішування, емульгування, готування на пару, варіння та 
нагрівання до певної температури. Новий Термомікс має унікальні функції керованого 
приготування за рецептурними чіпами.

Рис.1 – Прилад інтелектуальної кухні Термомікс ™ від Vorwerk

Нами підібрані рецептурні компоненти напоїв з високим індексом харчової 
щільності. Розроблено технологію подрібнення напоїв з використанням приладу
інтелектуальної кухні «Термомікс». Визначено вплив компонентного складу продукту 
на його органолептичну цінність. Проведено сенсорний аналіз та визначено безпечність 
отриманих напоїв.

Завдяки використанню у технології приготування швидкої корисної їжі приладу 
«Термомікс» продукт набуває однорідної, гомогенної, тонкоподрібненої, ніжної 
консистенції, завдяки  насиченню системи киснем. Уведення компонентів багатих на 
рослинні пігменти дозволяє надати продуктам природного, приємного забарвлення.

Отже, використання сучасного обладнання у технології напоїв для спортсменів, 
дозволяє підвищити вміст біополімерів та біологічно активних сполук у готовому 
продукті, надати йому плинної рівномірної консистенції, та запобігти розшаруванню.

Наукові  керівники: проф. Тележенко Л.М., доц. Козонова Ю.О.
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Сьогодні кава є одним із улюблених та широко вживаємих напоїв  майже у всіх 
країнах. У світовій торгівлі кава займає одну з перших позицій, поступаючись ли-
ше нафті. Кожен день людство випиває більше двох мільярдів чашок кави. Більше за 
всіх споживають каву жителі скандинавських та середземноморських країн[1; 2]. Згідно 

ермомікс ™ вііді VVVVVVVVVorororororororrorweweweweeeeeerkrkrkrkrkrkrkrkrk

и напоївввв в вввв зззз вививививививививисосососсссссоким індееееееккксксккккк ооооомоооо  харчової
нення наппоооїоооооо ввввввввв зззззззз вивввв кокококококоокооририририририририристанннннннннняяяяяяяяям прила
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едено сененнннннсоооорнрнрнр ий ананннананананааліллілілііліліліззззз татататата визначечееено безп

хнологігіг ї приготувувувувуваанняняяя швивиииииииидкдккккккккоїо  корисно
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з правилами Національного Інституту Італії одна порція  класичного Італійської кави 
повинна мати такі характеристики: маса кави – 7 грамів дрібного помелу; температура 
води – (86…90)оС; об’єм порції кави – (30…35) мл для еспресо, 25 мл для ристрето, 
(60…80) мл для лунго; час приготування за допомогою кавомашини – не довше 30 се-
кунд. Помел кави повинен буди дрібним, бо з крупних частинок у розчин переходить 
недостатня кількість ароматичних речовин й відбуваються їх втрати з кавовим шламом, 
що негативно впливає на смак напою [3]. Кожна чашка напою обов’язково повинна ма-
ти яскраво виражений кавовий аромат, з різними відтінками, в залежності від співвід-
ношення арабіки та робусти. Смак допускається не кислий і не гіркий, такий смак свід-
чить про правильне співвідношення арабіки та робусти і про високу якість кавових зе-
рен. 

В якості посуду для подачі кави обирають такий, що має значну теплоємність, а 
саме товстостінний фарфор. Традиційно – це біла фарфорова чашка об'ємом 65-80 мл 
еліптичної форми, усіченої всередині. Перед наповненням чашка обов'язково підігріва-
ється, бо так можна в повній мірі оцінити відмінний зовнішній вид, чудовий запах і те-
плий, м'який смак кави.

Зелені необсмажені зерна кави зберігаються до півтора років, подальше збері-
гання не є доцільним, бо хімічні процеси, які  відбуваються у кавових зернах, змінюють 
смак напою.

Ароматичні масла обсмажених зерен окислюються від контакту з повітрям вже 
через 1-3 місяці. Вакуумна упаковка не рятує становище, бо як тільки розкривають пач-
ку, кава втрачає смак і аромат. Але з тільки що обсмажених зерен готувати напій теж 
небажано - краще почекати від трьох днів до двох тижнів, щоб зерно набрало максима-
льний аромат. Помел для еспресо вважається свіжим 1 хвилину, а за 2 години він пов-
ністю окислюється.

Вміст вологи в обсмаженої кави в порівнянні з зеленими кавовими зернами дуже 
невеликий і складає в залежності від ступеня обсмаження від 1,7 до 5%. Вітаміни групи 
В (В1 (В2, В6, В12 і пантотенова кислота) в процесі обсмажування зерен порівняно 
стійко зберігаються і переходять в напій.

Однією з основних біологічно активних речовин, що обумовлюють функціона-
льні властивості кави, є хлорогенова кислота. При приготуванні напою вона переходить 
в екстракт до 80…100%. У чашці кави  зазвичай міститься 70-200 мг хлорогенової кис-
лоти при використанні сорту арабіка, і 70-350 мг – при використанні сорту робуста. 
Хлорогенова кислота має антиоксидантну активність, антивірусну активність по від-
ношенню до вірусу герпесу, активна проти штамів кишкової палички і золотистого 
стафілокока. Відзначено гіпоглікемічну, гіпохолестеринемічну, гепатопротекторну, 
протипухлинну дію хлорогенової кислоти. Вміст хлорогенової кислоти в каві легкого 
та середнього ступеня обсмаження більше, ніж в багатьох інших харчових джерелах 
цієї сполуки [4; 5].

Також має користь для здоров'я кофеїн - алкалоїд, що стимулює роботу центра-
льної нервової системи, підсилює серцеву діяльність, прискорює пульс, викликає роз-
ширення кровоносних судин (переважно судин скелетних м'язів, головного мозку, сер-
ця, нирок), прискорює метаболізм. Вважається, що для здорових людей 300 мг кофеїну 
на добу - нормальна порція, що не приносить шкоди здоров'ю. Одна чашка еспресо міс-
тить від 40 до 75 мг кофеїну.

Проведені епідеміологічні та клінічні дослідження дозволили виявити зв'язок 
споживання кави (незалежно від присутності кофеїну) з такими корисними для здоров'я 
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протттттттипипиппипипуууухлинннннннну уу дідддд ю хлорогггггенененененеее ової ки
татааата сссссерееее еднього стстстсс упупупупеня обсмаженн
цієїєїєїєї спопопопополуки [4; 555]]].].].
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шшишшшииррререння кркррровововонооооо осних 
цяцяцяяцяц , нирок), пррискорю
нанананн ддддобооо у - нормаль
титьтьтьтьть вввідідіііді  40 до 7
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ефектами, як зниження відносного ризику діабету 2 типу, хвороб Паркінсона й Альц-
геймера, а також раку печінки [5].

При обсмажуванні кавових зерен при надмірній температурі утворюється акрі-
ламід – небезпечний канцероген, здатний провокувати хвороби судин та появу пухлин. 
Але частка акриламіду в обсмажених зернах настільки мала, що не становить загрози 
для здоров'я, а користь помірного споживання натуральної кави при цьому давно дове-
дена. Більш повільне обсмажування при відносно невисоких температурах попереджає 
утворення акриламіду та поліциклічних ароматичних вуглеводородів.

Сьогодні важко уявити ранок  сучасної людини без чашки кави. Виконання ви-
робниками кави на усіх складових технологічного процесу нормативних вимог дозво-
ляє одержувати не тільки смачний, а й корисний напій.

Науковий керівник – доцент Колесніченко С.Л.
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Концепція здорового харчування обумовлює необхідність нового підходу до 
вдосконалення складу, властивостей, технологій харчових продуктів, що повинні задо-
вольняти потребам організму людини в основних харчових речовинах і енергії, а також 
сприяти профілактиці  захворювань, зберігаючи здоров'я і довголіття. 

Збагачення повсякденного раціону харчування людини продуктами з підвищен-
ними біологічними цінностями та фізіологічними властивостями є актуальним.

Полба або спельта є предком сучасної пшениці, це древній та непримхливий її 
вид. Полба містить у своєму хімічному складі набір більш цінних амінокислот та під-
вищену кількість білку у порівнянні з пшеницею. Харчові волокна полби здатні норма-
лізувати мікрофлору шлунково-кишкового тракту. Особливі розчинні вуглеводи полби 
- мукополісахаріди - мають здатність зміцнювати імунну систему.

Систематичне вживання полби на думку лікарів відновлює весь організм, повер-
таючи здоров'я. Полба дозволяє контролювати  втому, підвищує витривалість, зменшує  
проблеми з серцем і кровоносною системою, стенокардією, алергією, порушенням об-
міну речовин, підвищеної схильності до інфекцій, захворюваннях печінки і нирок.
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