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них, смакових показників і гарантують надання напоям антиокси-
дантних, імуномодулюючих властивостей. 

Отже, результати проведених досліджень свідчать, що вико-
ристання інноваційних природних інгредієнтів у виробництві 
напоїв має великий потенціал для поліпшення якості продукту 
та збільшення його користі для здоров’я споживача і доцільно 
проводити додаткові дослідження для урізноманітнення асорти-
ментного складу напоїв з використанням природних інгредієнтів 
у їх складі. 
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Активна популяризація здорового та екодружнього спожи-
вання харчових продуктів у поєднанні зі змінами клімату і 
структури світового сільськогосподарського виробництва 
сприяли тому, що близько 900 млн чоловік (13 % від загального 
населення світу) відмовилися від споживання продуктів тва-
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ринного походження. Згідно статистики, число прибічників 
вегетаріанства в Україні складає 2 млн осіб, а це до 5 % 
населення країни [1]. 

Для задоволення смакових уподобань людей, які свідомо 
відмовилися від тваринної сировини, товаровиробники постійно 
розширюють асортимент продукції, створюючи збалансовані 
альтернативи. Зокрема на ринку все більше з’являється торгових 
марок рослинних напоїв, які отримують з насіння, зерна, бобів 
чи горіхів та використовують як замінники натурального моло-
ка. Щорічно європейський ринок рослинних напоїв («рослинно-
го молока») зростає більш ніж на 14 % [2]. Сьогодні їх спожи-
вання можна назвати масовим, адже у кожній кав’ярні пропо-
нують каву з мигдалевим чи вівсяним молоком, у ресторанних 
закладах впроваджують солодкі страви та десерти на їх основі. 
Популярність рослинних напоїв зумовлена і тим, що кількість 
людей, які погано сприймають молочні продуктів або мають 
алергію на лактозу чи казеїн в останні десятиліття зросла.  

Нами запропоновано рецептуру затребуваної у ресторанних 
закладах желейної холодної солодкої страви пана-коти для діє-
тичного харчування, в якій молочні інгредієнти було повністю 
замінено на рослинний вівсяний напій. Для покращення пожив-
ної цінності і вітамінно-мінерального складу страви, а також 
надання відповідних структуро-механічних властивостей, у 
рецептуру було додано пюре авокадо, сік шпинату, какао масло, 
лимонну цедру, желатин.  

Розроблена безлактозна пана-кота мала відмінні смакові 
якості, ніжну та в міру пружну консистенцію, пюре авокадо 
надало певної шовковистості текстури страви, смак і аромат 
гармонійний, з відчутними нотками цитрусових. За рахунок 
соку шпинату страва мала приємний ніжно салатовий колір. 

Нова страва мала знижену калорійність, підвищений вміст 
пектинових речовин та вітаміну С, а також хлорофіл та інші 
потужні антиоксиданти (зокрема каротиноїди). У дослідному 
зразку збільшилася кількість незамінних рослинних ПНЖК 
(авокадо, какао масло), а холестерин відсутній. Все це дозволяє 
рекомендувати нову солодку страву для харчування широким 
верствам населення та впровадження у меню закладів ресто-
ранного господарства. 
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В Україні готують надзвичайно широкий асортимент гарячих 
м’ясних страв. Для їх приготування використовують свинину, 
телятину, яловичину, баранину, субпродукти, м’ясо птиці та 
диких тварин. Проте серед цих видів м’яса віддають перевагу 
свинині. 

М’ясні гарячі страви є важливим джерелом повноцінних 
білків, жирів, мінеральних і екстрактивних речовин, вітамінів А 
та групи В. Амінокислотний склад білків м’язових волокон 
близький до оптимального, коефіцієнт засвоєння їх дуже висо-
кий (97 %). Екстрактивні речовини надають стравам своєрідного 
приємного смаку й аромату, сприяють виділенню травних соків, 
збудженню апетиту і поліпшують засвоюваність їжі [1]. 

М’ясо поєднують з овочами, які використовують як гарнір 
або тушкують разом з ними, завдяки чому мінеральний склад 
м’ясних страв збагачується лужними сполуками, підвищується 
вітамінна активність. 

Гарніри з круп і макаронних виробів збагачують м’ясні 
страви вуглеводами, вітамінами і мінеральними речовинами. 

Більшість м’ясних страв подають з різноманітними соусами 
(з хрону, гірчиці, грибів, цибулі, часнику, м’яти, щавлю, 
чорносливу), які поліпшують смак і зовнішній вигляд. 

Для доведення м’яса до стану кулінарної готовності, яка 
характеризується певними структурно-механічними, органолеп-
тичними показниками (консистенція, колір, смак, запах, соко-
витість) і нешкідливістю, застосовують різні способи теплової 


