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АНОТАЦІЯ
Литвиненко О. С. «Удосконалення технології напоїв оздоровчого спрямування». 
Магістерська робота за спеціальністю 181 Харчові технології. Вищий навчальний заклад Укоопспілки України «Полтавський університет економіки і торгівлі», Полтава, 2020.
Робота присвячена науковому обґрунтуванню і розробці технологій напоїв оздоровчого спрямування з використанням традиційної і нетрадиційної рослинної сировини. Встановлено та науково обґрунтовано технологічні параметри використання ягід обліпихи, чорниці, годжі, насіння чіа, банану, авокадо, арахісу, щавнату, меду в рецептурі смузі на молочній / йогуртовій основі. Обгрунтована доцільність використання рослинної сировини в якості джерел біологічно цінних речовин та структуроутворювачів. Запропоновано технологію приготування високоцінних напоїв на молочній / йогуртовій основі з використанням рослинної сировини. Розроблені харчові продукти містять значну кількість біологічно активних речовин та мають профілактичну й тонізуючу дію.
Виконано комплекс робіт з розробки та затвердження нормативної документації - ТУ, що регламентують процес нової технології напоїв оздоровчого спрямування. 
Ключові слова: смузі, ягоди обліпихи, чорниці, годжі, насіння чіа, авокадо, банан, щавнат, напої, технологія, біологічно активні речовини.


АННОТАЦИЯ
Литвиненко Е. С. Совершенствование технологи напитков оздоровительного направления. 
Магистерская работа по специальности 181 Пищевые технологии. Высшее учебное заведение Укоопсоюза Украины «Полтавский университет экономики и торговли», Полтава, 2020.
Работа посвящена научному обоснованию и разработке технологий напитков оздоровительного направления с использованием  традиционного и нетрадиционного растительного сырья. Установлено и  научно обосновано технологические параметры использования ягод облепихи, черники, годжи, семенов чиа, банана, авокадо, арахиса, щавната, меда в рецептуре смузи на молочном сырье. Обоснована целесообразность растительного сырья в качестве источников биологически активних веществ и структурообразователей. Предложено технологию приготовления високоценных напитков на молочной / йогуртной основе с использованием растительного сырья. Разработанные пищевые продукты содержат огромное количество биологически активных веществ и имеют профилактическое и тонизирующее действие.
Выполнен комплекс работ по  разработке и утверждению нормативной документации - ТУ, которые регламентируют процесс новой технологии напитков  оздоровительного направления. 
Ключевые слова: смузи, ягоды облепихи, черники, годжи, семена чиа, авокадо, банан, щавнат, напитки, технология, биологически активне вещества.


ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ

БАР – біологічно активні речовини;
БЕР – безазотисті екстактивні речовини;
БГКП  –  бактерії групи кишкової палички;
ВНЗ – вищий навчальний заклад;
ЗРГ  – заклад ресторанного господарства;
ККТ - критичні контрольні точки;
КУО - колонієутворюючі одиниці;
МПА – м'ясо-пептонний агар;
МАФАнМ - мезофільні аеробні та факультативно анаеробні мікроорганізми;
НАССР – система оцінювання і контролю небезпечних чинників продовольчої сировини;
СА – сусло агар;
СР – сухі речовини;
СУОП – система управління охороною праці. 
СУБХП - система управління безпечністю харчових продуктів.
ТУ – технічні умови.


ВСТУП

Актуальність теми. На сьогоднішній день, напої – це не тільки спосіб втамувати спрагу, але і можливість наситити організм важливими та корисними речовинами, вітамінами й мінералами. Вони надають організму додаткових сил, покращують адаптаційні можливості та забезпечують профілактику різних захворювань. З точки зору технології харчування напої є найбільш зручною основою харчування для створення нових продуктів, включаючи використання натуральної рослинної сировини. Провівши аналіз останніх досліджень ринку харчових продуктів, було виявлено виразну тенденцію до розширення асортименту напоїв оздоровчого спрямування, та збільшення кількості їх споживання [22, 45, 50, 70]. 
Протягом життя в мегаполісі, людина стикається з негативними факторами навколишнього середовища, що виникають внаслідок забруднення довкілля (повітря, води, ґрунтів, харчових продуктів), використання побутових токсикантів, постійного впливу неіонізуючих електромагнітних полів та випромінювань, вібрацій, підвищення психоемоційного навантаження, шкідливих звичок (алкоголь, наркотичні речовини, тютюнопаління), вживання великої кількості ліків.
Харчовий раціон українця характеризується надмірним споживанням жирів тваринного походження та легкозасвоюваних вуглеводів, проте він  дефіцитний на поліненасичені жирні кислоти (Омега-3, Омега-6), розчинні та нерозчинні харчові волокна, вітаміни та мінерали, мінорні біологічно-активні сполуки. На сучасному виробництві харчових продуктів збільшуються обсяги використання харчових добавок, дія яких при тривалому потраплянні до організму остаточно не вивчена. У зв’язку з цим, постає питання шляху зниження токсичності ксенобіотиків, що потрапляють до людського організму [5, 18, 57]. 
Перспективним напрямом розвитку ресторанного бізнесу є включення до меню закладів смузі, напоїв на основі плодово-ягідної та овочевої сировини з підвищеною харчовою та біологічною цінністю. Для технологів харчування пріоритетним завданням є удосконалення існуючих та розроблення нових технологій смузі, особливо з використанням нетрадиційної рослинної сировини, багатої мікронутрієнтами та мінорними біологічно активними речовинами, з метою розширення спектру функціональної дії напою [76, 77, 80]. На сьогоднішній день досить швидко розвивається тенденція створення продуктів функціонального призначення. Також набирає обертів розробка детокссистем [82, 97]. Найдієвішим способом є використання нетрадиційної рослинної сировини, для приготування напоїв даного типу, зокрема рослин що є джерелом накопичення біологічно-активних речовин.
Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Магістерська робота виконана відповідно до основних напрямів наукових досліджень кафедри технологій харчових виробництв і ресторанного господарства Полтавського університету економіки і торгівлі № 0114U003955 «Розроблення технології продукції харчування підвищеної біологічної цінності».
Мета і завдання досліджень. Метою дослідження було використання традиційної та нетрадиційної рослинної сировини в технології напоїв оздоровчого спрямування. За основу нових напоїв  було обрано сироватку та йогурт питний, які запропоновано збагачувати біологічно активними речовинами ягід обліпихи, чорниці, годжі, авокадо, насіння чіа, базиліку, щавнату, арахісу, а також меду. 
Для досягнення поставленої мети необхідно було вирішити низку завдань, а саме:
- провести літературно-інформаційний пошук за темою дослідження;
- провести теоретичне обґрунтування застосування обраної рослинної сировини для збагачення напоїв;
- дослідити функціонально-технологічні властивості та фізико-хімічні показники обраних збагачувачів і готового продукту, мікробіологічні й органолептичні показники смузі;
- розробити рецептуру і технологію напоїв на основі обраної рослинної сировини;
- розробити нормативно-технічну документацію, провести апробацію виробів, виготовлених за удосконаленою технологією.
Об’єкт дослідження – технологія  оздоровчих напоїв із використанням традиційної і нетрадиційної рослинної  сировини. 
Предмет дослідження – рецептура смузі, рослинна сировина; смузі, сироватка, йогурт, авокадо, базилік, щавнат, обліпиха, чорниця, ягоди годжі, насіння чіа, банан, арахіс, мед. 
Методи дослідження – теоретичні, експериментальні, стандартні методики дослідження рослинної сировини та готового продукту, органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні, сучасні методи математичної статистики, кореляційного аналізу та комп’ютерних технологій.
Мета дослідження. Метою дослідження є дослідження можливості використання традиційної та нетрадиційної сировини в технології виробництва напоїв оздоровчого спрямування та розширення асортименту смузі. 
Для досягнення цієї мети було поставлено та вирішено ряд взаємоповязаних між собою задач:
· провести аналіз літературних джерел з даної проблематики; 
· обґрунтувати вибір обраної для досліджень рослинної сировини;
· дослідити хімічний склад, харчову, біологічну, енергетичну цінність сировини, готових смузі на молочній / йогуртовій основі з використанням рослинної сировини;
· дослідити органолептичні, фізико-хімічні показники розроблених напоїв;
· дослідити компонентну сумісність рослинних компонентів;
· розробити проєкт нормативної документації.
Наукова новизна одержаних результатів. Досліджено органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники розроблених напоїв, розраховано забезпечення добової потреби людини в біологічно активних речовинах при споживанні смузі в щоденному раціоні. Виявлено і проаналізовано небезпечні чинники у процесі виробництва напоїв оздоровчого спрямування. 
Практичне значення отриманих результатів: на основі експериментальних досліджень і теоретичних обґрунтувань удосконалено технологію напоїв оздоровчого спрямування. Вона заснована на використанні плодів, ягід та зелені, що дає можливість забезпечити високий ступінь збереження корисних речовин сировини й отримати смузі з високим вмістом БАР. Розроблено проєкт нормативної документації (Додаток А). Досліджено характеристики готового продукту за фізико-хімічними, мікробіологічними й органолептичними показниками.
Публікації. За матеріалами магістерської рoбoти опубліковано статтю у збірнику статей магістрів факультету ХТГРТБ (Додаток Б). 
Особистий внесок магістранта. Автором безпосередньо сплановано експеримент, здійснено наукові дослідження, узагальнено отримані результати. Особистий внесок полягає у проведені теоретичного обґрунтування та експериментальних досліджень, розрахунків харчової та біологічної цінності сировини і готового продукту (Додаток В); дослідженні показників якості сировини та готового продукту після виготовлення; проведенні огляду технологій виробництва смузі; удосконаленні технології, розробці проєкту нормативної документації, а також в аналізі і публікації отриманих результатів.




Висновки до розділу 1

1. Найбільшу цінність у харчуванні людини рослинна сировина має як джерело біологічно активних речовин, вітамінів, макро- та мікро елементів, речовин специфічного дії, харчових волокон. Завдяки наявності перелічених груп сполук рослинна стровина покращує травлення, серцево-судинну діяльність, нервово-емоційний стан, є незамінною в харчуванні людини.
2. Знаючи склад того чи іншого продукту, людина може збагатити свій раціон необхідними корисними речовинами. В Україні, окрім функціональних продуктів, активно споживаються продукти спеціального дієтичного призначення, різноманітні дієтичні добавки, продукти для дитячого харчування та дієтичні добавки до раціону спортсменів. Всі ці групи продуктів об’єднує те, що вони несуть в собі певну функцію при вживанні їх в їжу, а саме – надають організму необхідну кількість тих речовин, яких він потребує в даний проміжок часу та в певних умовах свого існування. 
3. Вживання функціональних продуктів може допомогти значно знизити рівень захворюваності населення завдяки своїй профілактичній дії; прискорити одужання при тяжких захворюваннях за рахунок збалансованого складу; забезпечити здорове харчування людей при недостатній кількості або якості традиційних продуктів; збагатити звичний раціон всіх верств населення вітамінами, мінералами та іншими поживними речовинами; підвищити розумову та фізичну витривалість працівників; допомогти населенню у протистоянні стресам та можливим психологічним розладам. 
4. Удосконалення технології таких продуктів дозволить розширити асортимент конкурентоспроможних смузі функціонального призначення. Соціальний ефект від впровадження смузі полягає у забезпеченні населення України продуктами для оздоровчого харчування.


Висновки до розділу 2

1. Об’єктом дослідження обрано технологію напоїв оздоровчого спрямування із різним композиційним поєднанням традиційної та нетрадиційної рослинної сировини на основі сироватки і йогурту питного. Визначено предмет досліджень – смузі, йогурт питний, сироватка молочна, ягоди обліпихи, чорниці, годжі, насіння чіа, авокадо, яблуко, банан, щавнат, арахіс, мед. 
2. Розроблено схему проведених досліджень. 
3. У роботі використані стандартні та сучасні методики досліджень фізико-хімічних, мікробіологічних та органолептичних показників сировини і готового продукту.



Висновки до розділу 3

1. Розробка нових рецептур напоїв оздоровчого спрямування, удосконалення їх технології і комплексна оцінка сировини та готових напоїв є актуальними питаннями, які мають теоретичне і практичне значення та очікують вирішення.
2. Моделювання дослідних зразків необхідно проводити, враховуючи фізіологічну потребу людини в основних компонентах: білках, вітамінах, мікроелементах. 
3. Теоретично досліджено та підтверджено експериментально високу біологічну цінність напою «Сонячний» на основі молочної сироватки,  протеїнового смузі «Фітнес»  та енергетичних смузі «Авокадо» і «Чорниця», що в своєму складі містять лише натуральні інгредієнти. Розроблені  рецептури смузі на основі рослинної сировини дозволять розширити асортимент напоїв оздоровчого спрямування та урізноманітнити щоденний раціон харчування людини, що сповідує здоровий спосіб життя.
4. Встановлено, що безалкогольні напої функціонального призначення можна створювати за рахунок використання нових, нетрадиційних видів сировини, що додають напоям бажаного смаку, кольору, зовнішнього вигляду та підвищують їхню біологічну цінність.

Висновки до розділу 4

1. Система НАССР використовує підхід контролювання критичних точок у поводженні з харчовими продуктами для попередження проблем безпечності харчових продуктів. У ній ідентифікуються конкретні небезпеки та встановлюються заходи щодо їхнього контролю для гарантування безпечності харчових продуктів. Застосування принципів НАССР на етапах розробки харчових продуктів дозволяє забезпечити високу якість та безпечність продукції.
2. Аналіз небезпечних чинників технології безалкогольних напоїв показав, що кількість потенційних ризиків при використанні удосконаленої технології зменшується. 

Висновки до розділу 5
1. З’ясована діюча система управління охороною праці університету. Проведений аналіз роботи служби охорони праці, а саме: штати служби охорони праці; організація навчання, інструктажі і перевірка знань з питань охорони праці; забезпечення працюючих правилами, стандартами, інструкціями; контроль за забезпеченістю працівників спецодягом, мийними засобами; участь у розслідуванні нещасних випадків на підприємстві та аналіз їх причин і заподіяної шкоди.
2. Основними показниками ефективного функціонування СУОП на всіх рівнях є: рівень виробничого травматизму; рівень профзахворювань; кількість працюючих у незадовільних умовах праці; кількість обладнання, що не відповідає вимогам нормативних актів про охорону праці; кількість технологічних процесів, що не відповідають вимогам нормативних актів про охорону праці; забезпеченість засобами індивідуального захисту; забезпеченість санітарно-побутовими приміщеннями; витрати на поліпшення стану безпеки, гігієни праці та виробничого середовища.
3. Організація роботи з охорони праці в університеті сприяє створенню належних умов для всіх співробітників та студентів. Студенти перед початком досліджень обов’язково проходять первинний інструктаж. Під час виконання досліджень дотримуються правил охорони праці, розвивають практичні навички безпечної роботи в умовах навчання та своєї професійної діяльності.

ВИСНОВКИ

1. На основі експериментальних досліджень і теоретичних обґрунтувань удосконалено технологію та розширено асортимент напоїв оздоровчого спрямування на молочній основі із рослинної сировини. 
2. Моделювання дослідних зразків проведено, враховуючи фізіологічну потребу людини в основних компонентах: білках, вітамінах, мікроелементах. 
3. Теоретично досліджено та підтверджено експериментально високу біологічну цінність напою «Сонячний» на основі молочної сироватки,  протеїнового смузі «Фітнес»  та енергетичних смузі «Авокадо» і «Чорниця», що в своєму складі містять лише натуральні інгредієнти. Розроблені  рецептури смузі на основі рослинної сировини дозволять розширити асортимент напоїв оздоровчого спрямування та урізноманітнити щоденний раціон харчування людини.
4. Встановлено, що безалкогольні напої функціонального призначення можна створювати за рахунок використання нових, нетрадиційних видів сировини, що додають напоям бажаного смаку, кольору, зовнішнього вигляду та підвищують їхню стійкість. 
5. Вивчено зміни фізико-хімічних, мікробіологічних та органолептичних показників якості напою, що пропонується для впровадження на виробництві.
6. Запропоновано використання принципів системи НАССР для оцінки безпечності нової технології. Складено дерево рішень для встановлення критичних точок при виготовленні напоїв оздоровчого спрямування на молочній основі та рослинної сировини.
7. Розроблено проект нормативної документації.
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