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Цо дозволить забезпечити раціональну та адекватну заміни 
м’ясної сировини білоквмісними і небілковими наповнювачами, 
покращенню показників харчової і біологічної цінності та біоло-
гічної ефективності м’ясопродуктів, їх технологічних характе-
ристик. 

Актуальність розробки нових напівфабрикатів, виробів із 
нетрадиційної тваринної сировини очевидна і зпосідає провідне 
місце в роботі наукових працівників та працівників ресторанної 
індустрії. Приготовлені за концепцією здорового харчування 
страви мають попит у відвідувачів і є важливими у сфері діяль-
ності закладів. Тому і надалі слід приділяти увагу саме розроб-
кам та впровадженню інноваційних технологій, орієнтованих на 
сучасні тенденції приготування їжі. 
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Харчування належить до основних чинників, що безпосеред-
ньо протягом усього життя впливає на організм людини. Біоком-
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поненти харчових продуктів, перетворюючись у процесі метабо-
лізму на структурні та функціональні елементи клітин живого 
організму, забезпечують його фізичну та розумову працездат-
ність, адаптаційні можливості, імунний статус, визначаючи стан 
здоров’я людини, тривалість її життя, соціальну та індивідуаль-
ну активність. Тому однією із визначальних рис нинішнього 
етапу розвитку суспільства є те, що проблема збереження 
здоров’я населення перестала бути сферою уваги лише біології 
та медицини. Цю проблему на сьогоднішньому етапі вирішують 
науковці – нутриціологи, а впроваджують у життя заклади 
ресторанного господарства [1–3]. 

Дослідження нутриціологів свідчать про те, що в сучасному 
суспільстві одне лише традиційне харчування неминуче призво-
дить до тих чи інших видів харчової недостатності. Причини 
цього загальновідомі – дефіцит білків, нестача вітамінів та 
інших макро- та мікронутрієнтів, вживання рафінованої їжі, 
широке використання різноманітних харчових добавок, що не 
мають біологічної цінності [4-6].  

Проблема поліпшення структури харчування, якості та 
безпеки харчових продуктів як основи життєдіяльності людини 
є сьогодні однією із найважливіших як у межах однієї країни, 
так і планети в цілому. Разом з тим, накопичений світовий 
досвід показує, що вирішити цю проблему швидкого корегу-
вання структури харчування майже неможливо шляхом прос-
того збільшення обсягів виробництва і розширення асортименту 
традиційних харчових продуктів.  

Тому ХХІ століття стало початком великих змін у нутриціо-
логії та харчових технологіях. Вони пов’язані передусім із 
виробництвом оздоровчих продуктів, що є частиною звичайного 
раціону і які, містять значну кількість природніх біологічно 
активних речовин. Завдяки цьому знижується ризик виникнення 
та розвитку ряду захворювань [4–6]. 

Серед джерел постачання БАР у раціон харчування людини 
провідне місце займають дикорослі плоди та ягоди, значними 
запасами яких може відзначитися наша країна, тому питання 
переробки дикорослої сировини є досить актуальним.  

Відомо, що до складу дикорослих плодів і ягід входить вели-
ка кількість вітамінів, поліфенолів та пектинових речовин, які 
володіють протипроменевими та радіопротекторними власти-
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востями, що дозволяє широко використовувати їх у харчуванні, 
особливо у профілактичному та дієтичному. 

Метою роботи є вдосконалення технології отримання напоїв 
на основі березового соку шляхом використання вторинної 
дикорослої сировини, а саме плодів обліпихи та чорниці з метою 
збагачення їх БАР.  

Для досягнення поставленої мети необхідно було вирішити 
низку взаємопов’язаних завдань: 

 провести літературний пошук за темою дослідження; 
 теоретично обґрунтувати доцільність використання нетра-

диційної рослинної сировини для приготування напоїв з метою 
підвищення їх харчової та біологічної цінності; 

 вивчити хімічний склад та функціональні особливості 
дикорослої сировини;  

 дослідити вплив вакуумної на фізико-хімічні показники 
отриманих напоїв.  

При отриманні соків з дикоростучих ягід значна кількість 
всіх поживних речовин залишається у відходах (жмиху). Для 
того, щоб максимально використати ці важливі для людського 
організму компоненти нами запропоновано проводити процес 
екстракції БАР чорниці в умовах вакууму. Екстрагентом був 
березовий сік, так як містить не значну кількість мікро- та 
макроутрієнтів. 

Після такої обробки основний дифузійний опір створюють 
клітинні оболонки рослинної тканини. Мікрофібрили і макро-
фібрили, що становлять основу клітинних оболонок, складним 
чином переплітаються між собою і утворюють пори різного 
розміру (від 0,5 до 20–25 нм), через які здійснюється основний 
транспорт речовини з клітини.  

Екстракт необхідної якості отримують дією на суміш 
низьким тиском на протязі визначеного часу, що забезпечує 
порушення будови клітинної оболонки, від якої відшаровується 
плазмолема і цитоплазма. Оболонка клітини втрачає свої влас-
тивості напівпроникності. У результаті із клітини випресо-
вується клітинний сік із розчиненими у ньому поживними речо-
винами. При цьому кількість поживних речовин, які екстра-
гуються, збільшується зі збільшенням тиску і часу його впливу. 
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Таблиця 1 – Зміни фізико-хімічних показників напоїв 
залежно від тривалості обробки вакуумом 
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Тривалість обробки, хв 

30 60 90 120 

Чорниця 

1 
L-аскорбінова 
кислота, мг/100 г 0,1 35 15,3 16,4 16,9 18,0 

2 Сухі речовини, % 5,0 9,0 5,5 5,8 6,2 6,8 

3 
Титрована 
кислотність  0,1 0,38 0,18 0,24 0,28 0,35 

4 В’язкість, м
2
/с∙10

–6
 6,43 – 6,44 6,46 6,48 6,51 

5 
Кольоровість, од. 
опт. густ. 0,05 – 1,4 1,6 2,0 2,6 

Аналізуючи отримані дані, можна стверджувати, що зі збіль-
шення тривалості процесу екстрагування в гіпобаричних умовах 
березовий сік збагачується всіма поживними речовинами, що 
містить чорниця. Так вміст L-аскорбінової кислоти збільшився 
майже у 18 раз, титрованих кислот – в 35 раз, кольоровість – 
52 рази, а вміст сухих речовин зріс на 36 %. 

Запропонована технологія екстракції БАР вторинної сировини 
дає змогу пришвидшити процес екстракції порівняно з традицій-
ним, який триває до декількох діб, у десятки разів, збагатити 
березовий сік усім комплексом поживних речовин чорниці та 
отримати красивий за кольором напій. 
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При розробці й створенні нових зразків борошняних конди-
терських виробів підвищеної біологічної цінності пріоритетним 
напрямком є збільшення вмісту в них функціональних інгредієн-
тів та зниження енергетичної цінності [2, 3].  

Перспективним напрямком у виробництві борошняних 
кондитерських виробів є використання нетрадиційної рослинної 
сировини, що містить у своєму складі величезну кількість біоло-
гічно активних речовин [1, 3, 4]. 

Рецептура пісочних напівфабрикатів містить кілька основних 
компонентів: борошно пшеничне, цукор-пісок, меланж, масло 
вершкове, соду питну, карбонат амонію, есенцію, сіль. Спираю-
чись на дослідження інших авторів та на власні результати 
досліджень, як збагачувач тіста для виробництва печива ми 
запропонували шрот із насіння гарбуза та суміш харчових 
волокон із насіння гарбуза, амаранту й зародків пшениці [2].  

Шрот із насіння гарбуза – це дієтичний продукт, який легко 
засвоюється за рахунок високого вмісту (до 50 %) повноцінного 
білка, а також має високий вміст цинку й селену. Рекоменду-
ється застовувати для профілактики хвороб печінки й жовчеви-
відних шляхів, шлунково-кишкового тракту. Він має протикан-


