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СПЕЦІАЛІЗОВАНИЙ БЕЗКОФЕЇНОВИЙ НАПОЇ,
ЗБАГАЧЕНИЙ ВІТАМІНОМ С

Маковійчук М.В., студ. СВО «Магістр» ф-ту ІТХіРГБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Сучасний темп життя дуже часто потребує багато часу, тому люди змушені 
прокидатися дуже рано і лягати відпочивати далеко за північ. Для швидкого 
пробудження та посилення активності мозку і всього організму в цілому застосовують 
енергетичні напої, що містять кофеїн  L-карнітин, таурин, вітаміни групи B, а також, 
антиоксиданти, харчові барвники, ароматизатори. Кофеїн шкодить здоров’ю людини і 
причин цьому багато, тому розробка напою, що не містить кофеїн, але добре тонізує та 
має профілактичну дію на імунітет є дуже актуальною.

Тонізуючими називають напої, які надають збудливу дію на серцеве-судинну і 
нервову системи. Крім того, такі напої стимулюють рухову функцію кишечника та 
шлунку, секрецію травних залоз, надають позитивну дію на інші системи та органи 
організму. Одним з представників, що мають тонізуючу дію є ройбуш. Це напій 
одержуваний шляхом заварювання висушеного подрібненого листя і пагонів 
аспалатуса лінійного (Aspalathus linearis), чагарнику з сімейства Бобових. Одним з 
головних позитивних властивостей напою можна назвати його можливість насичувати 
організм бадьорістю, енергією. При цьому в його складі абсолютно не спостерігається
кофеїну і теїну. 

Властивості чаю ройбуш досягаються завдяки його чудовому складу. Це 
величезна кількість мінеральних речовин, таких як магній, калій, мідь, фтор, залізо.
Кількість легко засвоюваних моносахаридів, таких як – глюкоза, фруктоза, достатню 
для того, щоб в готовий напій не класти цукор – на смак досить солодкий чай. Але 
японські вчені виявили, що ні сировина, ні готовий напій, не містять ні грама вітаміну 
С, що так необхідний для щоденного вживання. Наукова робота полягає у тому, що 
напій збагачується вітаміном С рослинного походження, а саме за рахунок імбиру та 
обліпихи.

Імбир знімає ознаки депресії, тонізує при розумовій і фізичній втомі. Постійне 
споживання імбиру допомагає знімати напади головного болю і навіть мігрені. 
Додавання імбиру до напою покращить не тільки біологічну цінність продукту, а й 
вливає  добре на органолептичні показники, зокрема на смак та запах.

У плодах рослини обліпихи вміст глюкози і органічних кислот знаходиться в 
достатній кількості для того, щоб задовольнити повну добову потребу людини в 
настільки цінних компонентах. Вітамін С в комплексі з вітамінами групи В сприятливо 
впливає на стінки великих і малих кровоносних судин, надаючи їм еластичність. 
Вилучення корисних речовин та вітамінів буде вестись шляхом екстрагування.

Науковий керівник – д.т.н., проф. Тележенко Л.М.
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