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СОЛОДКІ СТРАВИ З РАДІОПРОТЕКТОРНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ 

ЗІ СПІРУЛІНОЮ 
 

Калугіна І.М., канд. техн. наук, доцент 

Одеський національний технологічний університет, м. Одеса 

 

Однією з головуючих задач ресторанної галузі є розробка технологій нових страв 

підвищеної харчової цінності з радіопротекторними властивостями. Перспективним 

напрямком у рішенні цієї проблеми може стати розробка солодких страв, а саме желе, з 

використанням нетрадиційної сировини, яка володіє радіопротекторними властивостями. 

Такою нетрадиційною сировиною є продукти переробки мікроводорісті Spirulina Platensis. 

Радіозахисний ефект спіруліни зумовлений високим вмістом біологічно-активних речовин, 

радіоблокаторів і декорпорантів.  

Spirulina Platensis – багатоклітинна спіральна мікроводорість. Харчова цінність 

спіруліни обумовлена високим вмістом в ній білкових речовин (60 % білка від сухої 

речовини) і збалансованим амінокислотним складом. За вмістом вітамінів і мікроелементів 

спіруліна, перевершує багато продуктів харчування, як рослинного, так і тваринного 

походження. Вміст бета-каротину у спіруліні в 10 разів більше ніж в моркві, заліза – в 20 раз 

більше ніж в інших рослинах. У одному грамі спіруліни вітаміну В12 в засвоюваній формі 

міститься більше, ніж в 100 грамах яловичини вищої категорії. При вживанні спіруліни 

проблема дефіциту вітаміну В12 в організмі людини знімається повністю. Це дозволяє 

споживати продукт у невеликих кількостях для одержання необхідної дози нутрієнтів [1].  

У спіруліні містяться також вітаміни Е, С, мінеральні речовини: калій, кальцій, 

магній, цинк, марганець, фосфор, залізо, йод, селен, що дуже важливо для організму людини. 

Тільки в спіруліні і деяких інших синьо-зелених і червоних водоростях містяться такі цінні 

для здоров'я людини сполуки, як фікоцианін, стимулюючий роботу імунної системи. 

Хімічний склад спіруліни визначає її основні властивості, найважливіші з яких – 

радіопротекторна, нормалізація обмінних процесів, поповнення вітамінного й мінерального 

балансу організму, зміцнення імунної системи. 

Спіруліна в своєму складі містить повноцінний за амінокислотним складом білок. 

Так, вміст незамінних амінокислот в спіруліні досягає 47 % від загальної кількості 

амінокислот. Білки спіруліни відрізняються порівняно невисокою молекулярною масою і 

легко засвоюються організмом людини. За засвоюваністю вони навіть дещо перевершують 

основний білок молока – казеїн, який використовується в дієтології як стандарт для оцінки 

харчової цінності білків. Перетравлюваність біомаси спіруліни в цілому складає близько 80% 

[2].  

До складу спіруліни входять також три пігменти-барвника: каротиноїди, хлорофіл А і 

фікоцианін, які допомагають організму синтезувати ферменти, необхідні для регулювання 

процесів метаболізму, і володіють потужними антиоксидантними властивостями. Одним з 

важливих пігментів для людини є фікоцианін (синій пігмент), який здатний в силу своєї 

антипухлинної активності зупиняти утворення ракових клітин. Хлорофіл А – основне 

джерело органічного заліза, а в поєднанні з комплексом речовин, які містяться в спіруліні, 

він сприяє біосинтезу гемоглобіну, що дозволяє в короткий термін нормалізувати функцію 

кровотворних органів.  

Мінеральні речовини спіруліни є потужними біорегуляторами нормального розвитку 

організму. Вони відіграють виключно важливу біологічну роль: взаємодіючи з 

амінокислотами, пігментами, вітамінами, впливають на процеси кровотворення, дихання 

тканин, нормалізують діяльність серцево-судинної, нервової та інших систем організму [3]. 

Фізіологами було встановлено, що застосування в їжу спіруліни приводить до 

корекції стану органів і систем людини на клітинному, генетичному й тканинному рівні. В 
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результаті досліджень було зроблено висновок про те, що застосування препаратів зі 

спіруліни знижує вплив радіонуклідів цезію-137 та стронцію-90, отриманих із забрудненою 

їжею. Роботи, що виявили радіопротекторну дію екстракту спіруліни на кістковий мозок при 

гамма-опроміненні були опубліковані в Китаї. В Інституті експериментальної радіології 

АМН України було досліджено вплив спіруліни на людей, які зазнали серйозного впливу 

радіації. Встановлено, що щоденне вживання 4-5 грамів сухої біомаси спіруліни протягом 

декількох місяців сприяє повному відновленню функцій кісткового мозку і очищує організм 

від залишкових радіонуклідів [4-6].  

Результати досліджень, проведених за кордоном і в Україні, а також широкий досвід 

застосування спіруліни у світі, підтверджують її унікальні лікувально-профілактичні 

властивості як радіопротектора і адаптогена. В даний час спіруліну виробляють і 

споживають більш ніж в 60 країнах світу [5,6].  

На основі проведеного моніторингу хімічного складу, властивостей, фізико-хімічних і 

органолептичних показників спіруліни було прийнято рішення про розроблення солодких 

страв з радіопротекторними властивостями на основі цієї сировини. Розроблена рецептура і 

технологія желе з добавкою порошку спіруліни у кількості 9 % до маси продукту. 

Застосування спіруліни у рекомендованій кількості для виробництва желе не погіршує 

його органолептичні показники. Оцінка структурно-механічних властивостей желе з 

добавкою спіруліни з позицій можливості одержання стійких драглеподібних систем 

показали, що запропонована рецептура й технологія забезпечує одержання продукту з 

високими технологічними властивостями.  

При дотриманні режимів технологічного процесу та технології виробництва 

розроблене желе зі спіруліною набуває підвищеної харчової цінності, має оптимальні 

структурно-механічні та фізико-хімічні показники, привабливі споживчі властивості. 

Нова солодка страва, а саме желе зі спіруліною є джерелом біологічно активних 

речовин, що є радіоблокаторами і декорпорантами, що дозволяє використовувати його для 

лікувально-профілактичного харчування. Розроблену технологію желе зі спіруліною можна 

рекомендувати до впровадження у виробництво таких закладів ресторанної галузі, як робочі 

їдальні при промислових підприємствах, АЕС та санаторіях. 
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