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Квашена капуста дозволяє забезпечувати протягом усього 
року всі групи населення високоякісними продуктами харчування. 
Завдяки споживанню квашеної капусти людина цілий комплекс 
корисних речовин: пробіотики + пребіотики + клітковина + ферменти.

Сучасні дієтологи називають ферментовані продукти 
«суперфудом» і «їжею майбутнього» через їх функціональну користь. 
Квашені овочі дають  можливість не тільки урізноманітнити раціон, 
але і збагатити продукти вітамінами і мінералами, що дозволяє 
відродити живу енергіюорганізму. І найпростіший спосіб зробити це –
впливати на свою мікрофлору, вживаючи ферментовані овочі.

Науковий керівник – канд. техн. наук,
доцент Доценко Н.В.

 
ПРОБІОТИЧНІ ВЛАСТИВОСТІ СОКУ 

КВАШЕНОЇ КАПУСТИ

Мартинюк Л.С., студент ІІ курсу факультету ТВіТБ, 
Одеська національна академія харчових технологій,

м. Одеса

Cік квашеної капусти  - це продукт відомий здавна, ймовірно, 
ще з часу першого знайомства народів Східної Європи з білокачанною 
капустою. Більшість людей поповнюють нестачу у раціоні плодів та 
овочів квашеними продуктами .

Зброджені продукти належать до пробіотичних продуктів. 
Пробіотики — це корисні для мікрофлори кишківника бактерії, які 
добре впливають на стан людського організму[1-5]. Прийнято 
джерелом пробіотиків вважати загалом кисломолочні продукти, а саме 
кефір, йогурт, сири, а також спеціальні харчові добавки і лікарські 
препарати. Та не поступаються своїми пробіотичними властивостями 
зароджені соки на основі овочів та фруктів, оскільки в процес бродіння 
відбувається на основі молочно-кислих бактерій, а також інші 
зброджені продукти на основі овочів, такі як Кімчі — корейський 
родич квашеної капусти, Місо — японська страва, яка виготовляється 
шляхом ферментації із соєвих бобів, рису, ячменю, пшениці та 
спеціального виду цвілевих грибів та інші [1].

Чим  же корисні пробіотики для організму, а також, які 
продукти містять максимальну кількість пробіотиків? Як відомо, 
пробіотики корисні для травлення, однак цим їхня користь не 
обмежується. Пробіотики зміцнюють імунну систему людини, 
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підвищують рівень енергії завдяки виробленню вітаміну B12, 
покращують стан шкіри,  корисні при проблемах з кишечником, і то у 
разі запалення кишківника, роблять дихання свіжішим, допомагають 
при грипі та простудних захворюваннях, сприяють усуненню наслідків 
лікування антибіотиками, допомагають схудненню [3, 4,].

Соком квашеної капусти, називають розсіл, який виділяється 
під час квашення капусти, проте розсіл - це не сік. Адже сік 
знаходиться всередині капустяного листя, і він більш концентрований, 
ніж розсіл, хоча і розсіл капусти теж дуже корисний. Цінність соку 
квашеної капусти в тому, що в ньому аскорбінової кислоти - вітаміну 
С - набагато більше, ніж у соці свіжої капусти. Багато в такому соці 
і вітаміну Р - рутину. Сік квашеної капусти багатий на молочну 
кислоту, як основний кінцевий продукт ферментації вуглеводів. 
Молочнокислі бактерії  зазвичай знаходять в рослинному матеріалі, 
що розпадається, або молочних продуктах. Ця риса історично стала 
причиною використання цих бактерій людиною для бродіння, через те, 
що наявність кислоти запобігає росту інших, потенційно шкідливих 
бактерій. Бродіння проводять на спеціально підібраних расах чистих 
культур дріжджів, які зброджують сусло певної сировини, а також за 
низької або високої температури і підвищених концентраціях сірчистої 
кислоти [2].  Дріжджову розводку додають у кількості до 3 % від 
об’єму зброджуваної маси, а при наявності дикої мікрофлори і низькій
температурі бродячої маси – до 5 %. Допустима залишкова масова 
концентрація цукрів – 5 г/дм3. Щоб уникнути недобродів у масу під 
час бродіння додають хлористий або двозаміщений фосфорнокислий 
амоній, 25 % - ний розчин аміаку (не більш як 0,4 см3 на дм3), або інші 
дозволені підкормки. Молочнокислі бактерії, більшість з них входять 
до ряду Lactobacillus,  тоді як невелика частка  належить до інших 
рядів та типів Firmicutes i Actinobacteria . 

Користь капустяного соку  беззаперечна, оскільки завдяки 
великому вмісту вітаміну U капустяний сік посилює захисні 
властивості слизових оболонок шлунка і дванадцятипалої кишки і 
сприяє регенерації клітин слизової, наявність в соці сірки, хлору і йоду 
капустяний сік чистить кишечник від гнильних залишків, токсинів і 
шлаків, попутно знищуючи хвороботворні мікроорганізми, сік 
покращує обмінні процеси на клітинному рівні, очищає наш організм 
від «поганого» холестерину і виводить зайву рідину з організму і 
завдяки поліпшенню процесу травлення, покращує наш зовнішній 
вигляд і колір шкіри. Тому, поєднання всіх корисних властивостей 
капустяного соку з молочною кислотою, як основного продукту
ферментації вуглеводів робить зброджений капустяний сік незаміним 
продуктом з пробіотичними властивостями у раціоні людини.
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МУСИ НА ОСНОВІ РОСЛИННОГО МОЛОКА БЕЗ 
ЦУКРУ ЯК АЛЬТЕРНАТИВНА БЕЗЛАКТОЗНА ПРОДУКЦІЯ 

ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

Михайличенко А, магістрант ІІ курсу факультету ГРТБ, 
Фурманова Ю., канд. техн. наук, доцент, 
Національний університет харчових технологій,

м. Київ

Здорове харчування є одним з визначальних факторів якісного 
і тривалого життя. Саме тому, людство все більше уваги приділяє 
питанню індивідуального підходу до розробки раціонів харчування, 
враховуючи при цьому не лише потреби організму в основних макро- 
та мікронутрієнтах, а й виключаючи з нього складові, які можуть 
містити так звані «непереносимі» компоненти, одним з яких є лактоза, 
що міститься в молочних продуктах та продукції з їхнім вмістом.

Найбільша кількість лактози, до 52 %, міститься у сухому 
знежиреному молоці, у молоці незбираному – до 4,8 %, найменша в 
сирі, з 20 % вмістом жиру   до 2,7%.

Кількість лактози у продукції з використанням молочних 
продуктів змінюється залежно від їхнього виду та кількості. Так, 
найбільшу кількість лактози на 100 г продукту, в групі десертної 
продукції, має молочний шоколад – до 9,5 %; морозиво, заварний крем 
(на основі молока)  – 5… 6,0 % та муси – 3,5…4,0 %. 
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