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ВСТУП 

 

Розробка продукції, що має оздоровчі властивості є пріоритетною для 

харчової промисловості. Асортимент спортивної продукції з вспіненою 

структурою, який представлено напоями, складає велику групу солодких страв 

для закладів ресторанного господарства та користується популярністю серед 

споживачів. Більшість спортивних виробів із вспіненою структурою на ринку 

представлено виробами на молочній основі, концентратами або сумішами для 

фризерованих страв та продукцією на основі яблучного пюре. Проведені 

маркетингові дослідження підтверджують, що ніша гелевої спортивної 

продукції, в тому числі спортивних гелів, не є насиченою та не задовольняє 

попит споживачів.  

Тому, одним із перспективних шляхів розширення асортименту є 

розробка полікомпонентних гелів в якості основи до виробництва напоїв 

спортивного призначення. 

Зазвичай продукцію спортивної категорії прийнято розцінювати як 

дререло вуглеводів – в першу чергу простих цукрів. Першочерговим 

завданням наукової розробки є підбір рецептурного складу продукції з 

підвищеним вмістом інших нутрієнтів – легкозасвоюваних білків та вітамінів, 

що досягається за рахунок використання у складі гелю рослинної та тваринної 

сировини.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 


