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ФУНКЦІОНАЛЬНИЙ АПЕЛЬСИНОВИЙ НАПІЙ 
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Анотація: Розроблено та проаналізовано рецептури функціональних 

апельсинового напоїв зі включенням імунотропного інгредієнту, надано 

органолептичну оцінку та визначено їхні фізико-хімічні показники, а саме, 

розчинні сухі речовини, титровану кислотність, масову частку м’якоті, цукру, 

рН, мінеральні домішки, оксиметилфурфурол. За результатами 

органолептичних, фізико-хімічними досліджень, беручи до уваги вміст 

функціонального інгредієнту, який повинен корелювати з його ефективною 

дозою, обрано найбільш прийнятну рецептуру функціонального апельсинового 

напою. 

Ключові слова: функціональний напій, імунотропний харчовий інгредієнт, 

муропептиди, апельсиновий концентрат. 

 

Вступ. Функціональні напої – найбільш зручна і доступна форма інкорпорації 

есенційних та біологічно активних нутрієнтів для гармонійного стану організму 

[1]. У Європі активно зростає споживання функціональних напоїв, до яких 

відносять вітамінізовані соки для дітей, напої для літніх людей, вагітних жінок, 

вітамінні комплекси для підвищення працездатності та ін. Категорія 

функціональних напоїв поступово ущільнює ринкові сегменти соків та нектарів. 

На споживчому ринку представлено досить широкий асортимент 
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функціональних напоїв, що володіють загальнозміцнювальними властивостями, 

а також спеціального призначення для профілактики певних захворювань. Згідно 

даних звіту Українського інституту стратегічних досліджень, левова частка 

населення страждає на розлади функціонування імунної системи, тому 

доцільною є нутрітивна підтримка даної категорії за допомогою функціональних 

напоїв із вмістом імунотропних харчових інгредієнтів, які можуть долати 

кишковий бар’єр. До таких сполук можна віднести муропептиди – фрагменти 

пептидогліканів бактеріальних клітинних стінок. Муропептиди здатні 

стимулювати вроджений імунітет і здатність формувати захист від мікробних 

інфекцій. Екзогенне введення муропептидів відтворює фізіологічні механізми 

імунної відповіді. Внесення муропептидних сполук у харчові системи не впливає 

на їхню хімічну структуру та фізіологічну активність, адже взаємодія між 

біологічно активною складовою та нутрієнтним складом обмежується 

утворенням слабких гідрофільно-гідрофобних зв’язків [2,3]. 

Мета роботи – розроблення рецептури та характеристика функціонального 

напою на основі апельсинового пюре з вмістом сполук муропептидного 

походження. 

Матеріали і методи. У дослідженнях використовували заморожене апельсинове 

пюре компанії Альта Країна (Туреччина). 

Із метою отримання муропептидів як імунотропних функціональних харчових 

інгредієнтів проводили дезінтеграцію біомаси Lactobacillus acidophilus K 3111 

концентрацією 7·109 КУО/см3. Виділення клітин з культуральної рідини 

здійснювали шляхом центрифугування протягом 15 хв при 8000 хв-1. Осад клітин 

відмивали дистильованою водою та ресуспендували. У якості фізичної 

дезінтеграції використовували ультразвукову обробку суспензії клітин 

Lactobacillus acidophilus K 3111 у дистильованій воді з вмістом сухих речовин 

4,78±0,02 %. Джерело ультразвуку – ультразвукові ванни ПСБ-1335-05 із 

робочою частотою 35 кГц, тривалість обробки 600 с. Дезінтеграт піддавали 

ультрацентрифугування, осад  ресуспендували дистильованою водою та 

направляли на ферментоліз. Ензиматичну деструкцію здійснювали за допомогою 
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папаїну (10 Од/мг) при співвідношенні фермент : субстрат 1:100 та тривалості 

180 хв. Ферментоліз зупиняли інкубацією суміші при 100°С протягом 5 хв, далі 

проводили ультрацентрифугування та визначали в над осадовій рідині цільові 

сполуки. У результаті даних маніпуляцій отримано муропептидний продукт, у 

якому вміст муропептидів складає 1,42 мг/см3, амінокислот – 13,15 мг/см3, 

низькомолекулярних пептидів – 4,86 мг/см3. 

Сенсорні показники напою оцінювали за 5-баловою шкалою згідно 

ДСТУ 7159:2010. Напої характеризували за такими фізико-хімічними 

показниками як: сухі речовини, масова частку м’якоті (за ДСТУ 7001), 

титровані кислоти, рН, оксиметилфурфурол (за ДСТУ ISO 7466). 

Викладення основних результатів досліджень.  

Для створення напою, за основу обрано апельсинове пюре, оскільки 

апельсиновий смак є одним із найбільш популярних у світі. В основу розробки 

рецептур покладено принципи функціональної спрямованості сировини, 

смакової сумісності рецептурних компонентів, добова доза муропептидного 

продукту. У ході роботи розроблено та проаналізовано 10 рецептур напоїв 

функціонального призначення, з яких за результатами досліджень відібрано 4 

(табл. 1).  

Таблиця 1  

Рецептура функціонального напою 

Сировина Частка компонентів за рецептурою, % 

№ 1 № 2 № 3 № 4 

Апельсинове пюре 39,2 39,2 39,2 27,3 

Вода 35,6 29,6 29,7 43,5 

Цукор 24,1 29,8 30,0 27,8 

Лимона кислота 0,8 0,8 0,8 0,8 

Добавка МДП 0,3 0,6 0,3 0,6 

Всього 100 100 100 100 
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За підсумками органолептичної оцінки зразки № 1 і № 3 отримали однаково 

високу оцінку за смакові якості – 4,84 балів, проте зразок № 3 визнано 

найкращим, отримавши вищу оцінку за зовнішній вигляд, колір і аромат – 4,77; 

4,87 і 4,52 балів відповідно, а також найвищий середній бал – 4,75. У результаті 

визначення фізико-хімічних показників у дослідному зразку № 3 встановлено, 

що масова частка м’якоті в ньому склала 0,5 %, розчинних сухих речовин – 8,8 

%, цукру в сухій речовині – 9,8 %, титрованих кислот в перерахунку на яблучну 

кислоту – 0,24 %, мінеральні домішки і домішки рослинного походження не 

виявлено, рН – 4,1, оксиметилфурфурол не знайдено.  

Таким чином, у результаті проведених досліджень розроблено рецептуру та 

створено дослідний зразок функціонального напою на основі апельсинового 

пюре з включенням імунотропних муропептидів, який за органолептичними та 

фізико-хімічними показниками відповідає вимогами нормативно-технічної 

документації. 
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