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Анотація. У статті показано доцільність використання рослинної сировини у технології смузі. 
Ключові слова: смузі, йогурт, авокадо, ягоди годжі, насіння чіа, біологічно активні речовини.
Abstract. The article shows the expediency of using vegetable raw materials in the technology of strips.
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Постановка проблеми. Напої – це не тільки спосіб втамувати спрагу, але і можливість наситити організм корисними речовинами, вітамінами та мінералами. Вони надають організму додаткових сил, покращують адаптаційні можливості та забезпечують профілактику різних захворювань. З точки зору технології харчування, напої є зручною основою для створення нових продуктів із використанням натуральної рослинної сировини. Провівши аналіз останніх досліджень ринку харчових продуктів, було виявлено виразну тенденцію до розширення асортименту напоїв оздоровчого спрямування та збільшення їхнього споживання [2-4, 8]. 
Загальний стан здоров’я людини та адаптаційно-захисні властивості організму залежать від способу життя людини, її харчової поведінки. Харчовий раціон українця характеризується надмірним споживанням жирів тваринного походження і легкозасвоюваних вуглеводів та дефіцитом поліненасичених жирних кислот (Омега-3, Омега-6), харчових волокон, вітамінів, мінералів, біологічно-активних сполук [2, 4]. 
На сьогоднішній день досить швидко розвивається тенденція створення продуктів функціонального призначення та розробка детокссистем. Найдієвішими способами є використання нетрадиційної рослинної сировини, що є джерелом біологічно-активних речовин [1].
Аналіз основних досліджень і публікацій. Перспективним напрямом розроблення продукції з антиоксидантною дією є удосконалення технології напоїв, що пояснюється їх високим рівнем засвоюваності, достатньо широким поширенням у раціонах харчування населення мегаполісів, відносною простотою внесення біологічно активних компонентів. 
Смузі — густий напій, коктейль, мус із натуральних інгредієнтів, приготовлений шляхом їх збивання та перетирання до стану пюре. Вибір компонентів для напою є досить широким: заморожені, сушені чи свіжі фрукти та ягоди, овочі, плоди горіхоплідних, різноманітні крупи, висівки, молочні продукти, сиропи, спеції [5, 6]. Простий у приготуванні напій, який не потребує спеціального устаткування та професійних навичок, є надзвичайно багатим есенціальними нутрієнтами - вітамінами, мінеральними речовинами, харчовими волокнами тощо, що визначають його загальнозміцнюючі, адаптогенні, імуномодулюючі, радіопротекторні та тонізуючі властивості.
Перевагами смузі є те, що під час виготовлення цього напою використовується весь плід, а не тільки його сік, тому саме така технологія допомагає зберегти всю користь того чи іншого харчового продукту. Також такі напої містять велику кількість клітковини, яка допомагає організму очищуватися та виводити з організму шкідливі і непотрібні йому речовини [3].
Класифікація смузі не розроблена, але умовно можна виділити напої, виготовлені безпосередньо з овочів і фруктів та напої з додаванням іншої сировини - молока, йогурту, горіхів тощо. 
В усьому світі особливою популярністю користуються смузі на молочних основах, адже за рахунок додавання молочного компоненту отримують значно кращі показники харчової та біологічної цінності порівняно з напоями на виключно фруктових або овочевих основах. Процедура проєктування рецептури смузі полягає у виборі харчової основи та ефективних функціональних інгредієнтів для її збагачення на основі аналізу їх нутрієнтного складу, а також у підборі таких масових часток кожного з них, які забезпечують необхідний кількісний і якісний склад рецептурної композиції [2-5]. 
Метою дослідження є використання нетрадиційної рослинної сировини в технології напоїв оздоровчого спрямування. За основу нового напою було обрано йогурт питний, який запропоновано збагачувати біологічно активними речовинами авокадо, насіння чіа, базиліку, а також меду, ягід годжі. Харчову й біологічну цінність сировини та збагаченого продукту оцінювали розрахунковим методом. Функціонально-технологічні властивості та фізико-хімічні показники обраних збагачувачів і готового продукту визначили з використанням стандартних методик.
Виклад основного матеріалу дослідження. Для розробки рецептури напою керувалися основними правилами приготування смузі:
1) використання молочної основи. Молочні продукти містять багато поживних речовин, але підбір рецептурного складу фруктів і ягід має бути сумісним і не важким для роботи шлунку; 
2) смузі має бути в міру густим. Як загущувач, зазвичай використовують банани, вони також слугують підсолоджувачами. До нашої рецептури було обрано авокадо. Воно містить поживні мононасичені жири, які добре засвоюються організмом, безліч вітамінів (А, групи В, С, К, Е, РР) та мінералів (кальцій, фосфор, калій, залізо, натрій, сірка, мідь, хлор, йод, магній, бор, кобальт, марганець тощо);
3) відсутність цукру. Доведено, що споживання великої кількості цукру шкідливе для організму людини. Оскільки напій має бути оздоровчого спрямування, під час розробки рецептури враховано цей фактор, тому в якості підсолоджувача було обрано мед. У меді містяться вуглеводи (глюкоза, фруктоза, сахароза) і вітаміни (A, C, E, K і вітаміни групи B). Також до складу меду входять органічні кислоти, ферменти, мінеральні солі заліза, міді, калію, натрію, магнію, фосфору, йоду, сірки та інші корисні речовини. 
4) вибір додаткових смако-ароматичних речовин. Вибір зупинили на базилікові. В кулінарії базилік використовується як прянощі, але він активно впливає на організм людини. Корисні властивості і протипоказання вживання базиліку пов'язані з його хімічним складом і дозволяють використовувати його з лікувальною метою. Хімічний склад базиліку: ефірна олія (до 1,5%), рутин, фітонциди, вітаміни С, РР, В2, А, дубильні речовини, глікозиди й інші біоактивні компоненти. 
Для максимальної вітамінізації напою додано насіння чіа та ягоди годжі. Ця сировина з’явилася на ринку харчових продуктів порівняно недавно, але зарекомендувала себе до категорії суперфудів. Це означає, що в їхньому складі нараховується величезна кількість поживних речовин, яка не міститься у такій кількості в інших продуктах. 
Насіння чіа - джерело Омега-3, адже його у 8 разів більше, ніж у лососі. Марганець, що міститься в насінні, активує ферменти і вітаміни, фосфор, мідь, що забезпечує залізом і допомагає зберігати нормальний рівень гемоглобіну. Насіння містить нерозчинні волокна, які чудово вбирають рідину. Після споживання чіа розбухає у шлунку та створює відчуття ситості. 
Ягоди годжі є одним із найбільших джерел вітаміну С. На 100 грамів продукту припадає 2500 мг вітаміну. У складі є чотири важливі полісахариди – LBP-1, LBP-2, LBP-3, LBP-4. Годжі захищають клітини від передчасного старіння, стимулюють гормон росту, підтримують кров'яний тиск в нормі, запобігають утворенню ракових пухлин, сприяють зниженню холестерину в крові, нормалізують показник цукру в крові на початковому етапі розвитку діабету, покращують пам'ять, захищають від побічної дії хіміо- та радіотерапії, якісно покращують всі фази сну, ефективні в боротьбі з безсонням і мігренню, стимулюють вироблення червоних і білих кров'яних тілець, покращують функції травлення, розмноження. 
Додавання обраних функціональних інгредієнтів до харчової основи напою суттєво вплинуло на біохімічний склад та фізико-хімічні показники готового продукту. 
Для смузі на основі йогурту запропоновано додавання авокадо, насіння чіа та базиліку (варіант 1). Другий варіант смузі у рецептурі мав йогурт, банан, ягоди годжі, мед. Напої мали специфічний аромат і смак, ніжну консистенцію, приємне забарвлення, добре виражений смак. 
Вміст БГКП, дріжджів, плісняви у всіх зразках не перевищував нормативні показники. У всіх зразках протягом часу зберігання виявлено зменшення КУО МАФАнМ,/г. 
Використання рослинної сировини забезпечує високу біологічну цінність завдяки вмісту вітамінів, органічних кислот, біологічно-активних речовин, макро- й мікроелементів. У подальших дослідженнях буде детально вивчено харчову й біологічну цінність нових видів смузі, фізико-хімічні та мікробіологічні показники.
Висновок. Розробка нових рецептур смузі оздоровчого спрямування, удосконалення їх технології і комплексна оцінка сировини та готових напоїв є актуальними питаннями, які мають теоретичне і практичне значення та очікують вирішення.
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