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гранул або рідини з приємним запахом. Зберігати  його необхідно щільно закупореним 
в сухому місці, тому що він дуже гігроскопічний. 

Хоча немає певного зв'язку між лецитином та гідроколоїдами, такий загусник, як 
ксантанова камедь,  призводить до стабілізації молекулярної структури, збільшуючи 
час існування піни.  Найбільшу ефективність антиокислювача лецитин має при поєд-
нанні з вітамінами А, В1, В6, D, F, РР.

У ході експерименту було досліджено залежність піноутворюючої здатності ле-
цитину і стійкості піни не тільки від концентрації поверхнево-активних речовин, а та-
кож впливу на дані показники наявності в системі кислоти та цукру. В якості модель-
них систем були розчини чистого лецитину сої у діапазоні концентрацій 0,25...2,5%, 
розчини ПАР з додаванням цукру (10…20%) і кислоти (рН≈3,5...4,5). 

Ураховуючи, що сьогодні вимоги споживачів до продукції та послуг ресторан-
ного господарства постійно зростають, доцільно застосовувати нові форми приготу-
вання й подачі страв. Тому, використання процесів піноутворення, емульсіфікації та 
загущення дає можливість не лише змінювати форму подачі, а й створювати нові су-
часні страви превентивної дії для оздоровлення спортсменів.
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COMPREHENSIVE INVESTIGATION OF QUALITY OF 
IMMUNE-STIMULATING DRINK «IMMUNO PLUS»

Oleynik M.I., 3rd year student of the Faculty of IFT&RHB,
Dzyuba N.A., PhD, Associate Professor

Odessa National Academy of Food Technologies                                                
Odessa 

One of the most important factors that determines the health of the population is nutri-
tion. In recent years, the state of health of the population of Ukraine has significantly wors-
ened: mortality is increased due to cardiovascular and oncological diseases, hyperlipemia and 
obesity. Consumption of foods, containing large amounts of animal fat and simple carbohy-
drates, leads to an increase in overweight and obesity. Consequently, the problem of the insuf-
ficiency of diets in the necessary macro- and micronutrients is acute. 

Structural determination of nutrition of the population of Ukraine at the present stage 
shows that the deficit of protein in the diet of the Ukrainian is up to 26%. Due to a lack of 
protein in the human body, protein deprivation develops. This leads to violations of the syn
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thesis of enzymes, pancreatic and intestinal functions, negative nitrogen balance, muscle ato-
ny, a decrease in the resistance of the organism to pathogens. 

At the present day, scientists are working on the compositions and technologies of 
foods with high-protein content and immuno-stimulating substances. 

The purpose of the scientific work was to conduct a comprehensive evaluation of im-
muno-stimulating drink "Immuno plus", taking into account the content of the most important 
nutrients, as well as commodity characteristics.

The formulation of the drink "Immuno plus" consisted of apple juice, whey, fruit hips, 
banana puree, honey and glutin. 

The analysis of organoleptic indices indicates high quality characteristics of the drink 
"Immuno Plus". Investigations of the stability indicators of the drink make it possible to assert 
that the improvement in the consistency, uniformity and persistence of the drink is due to the 
presence of glutin, which acts as a hydrocoloid, namely, by these indicators, consumers de-
termine the quality of the drink. 

According to microbiological indices, the developed drink "Immuno Plus" satisfies the 
requirements of the function sanitary legislation of Ukraine. Complex assessment of the quali-
ty of the drink "Immuno Plus" showed that the product is characterized by increased food and 
biological value. 

The study of the vitamin composition of the drink "Immuno Plus" showed a high con-
tent of antioxidant vitamins. The introduction of hips and banana puree provides enrich the 
drink with dietary fiber (0.9 g / 100 g), which on average covers 6 ... 18% of daily require-
ments. The using of glutin makes it possible to obtain a drink that satisfies the human need for 
protein by an average of 7.57%. The content of fats and carbohydrates is 0.2 and 12.02 g / 100 
g, respectively. 

The analysis of the component composition of the developed drink showed that the us-
ing of the selected components in the optimal ratio makes it possible to obtain a product with 
high food properties. Consequently immuno-stimulating drink "Immuno Plus" will be com-
petitive in the consumer market of Ukraine due to improvement of organoleptic parameters, 
high content of dietary fibers, vitamins and minerals in it.

ВПРОВАДЖЕННЯ ТЕХНОЛОГІЙ ЕМУЛЬСІЙНИХ СОУСІВ

Очеретна А.В., магістрант факультету ГРТБ
Національний університет харчових технологій

м. Київ, Україна

Вступ. Харчування є одним з головних факторів, які визначають здоров’я лю-
дини. Введення в традиційну рецептуру майонезної продукції різноманітних нату-
ральних рослинних компонентів дозволяє рекомендувати його в харчуванні багатьох 
груп населення. Цінність рослинних продуктів полягає в тому, що вони містять 
майже всі поживні та біологічні активні речовини, що є життєво необхідними для 
організму людини.

Матеріали і методи. За базову рецептуру взято рецептуру майонезу «Прован-
саль» та його традиційна технологія. Для створення нової рецептури було викорис- 
тано рослинний білковий продукт – ріпакове борошно для альтернативної заміни 
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