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1. вступ

Однією із нагальних проблем сьогодення є мінімі
зація негативного впливу довкілля на організм людини. 
Незадовільний стан екології та деформований раціон 
харчування призводять до зниження загальної резистент
ності організму, поширення низки хвороб, у тому числі 
й пов’язаних з обміном речовин, серед яких цукровий 
діабет, ожиріння та ін. [1].

Харчування суттєво впливає на стан здоров’я, праце
здатність та тривалість життя людини. Саме тому остан
нім часом все більшої популярності набувають харчові 
продукти оздоровчого і профілактичного призначен
ня, збагачені вітамінами, незамінними амінокислотами,  
мікро та макроелементами, іншими біологічно актив
ними речовинами (БАР) [2].

Як свідчить досвід країн ближнього і далекого за
рубіжжя, одним із шляхів вирішення цієї проблеми 
є розроблення рецептур харчових продуктів, заснованих 
на теорії функціонального харчування, здатних покрити 
дефіцит незамінних харчових речовин у харчуванні.

Перспективним напрямком створення продуктів функ
ціонального харчування є створення безалкогольних напоїв 
з використанням рослинної сировини, а саме — смузі, 
який сьогодні стає все більш популярним. Напої мають 
не тільки гарні органолептичні властивості, але високий 
вміст БАР, що робить їх корисними для здоров’я людини.

Створення багатокомпонентних продуктів для харчу
вання людей різних вікових груп з заданим комплексом 
властивостей — це складний процес, що потребує забез
печення найбільш повної збалансованості продуктів за 
великою кількістю компонентів хімічного складу, тому 
важливу роль у рішенні цієї проблеми грає правильний 
вибір сировинної бази [3].

Рослинна сировина здавна використовується для 
лікування та профілактики багатьох захворювань, що 
дозволять позиціонувати її як БАДпарафармацевтики. 
Тому, розроблення технології напоїв із малопоширеної 
біологічно цінної рослинної сировини (топінамбур, али
ча, волоський горіх та ін.) є актуальною і сприятиме 

розширенню асортименту продуктів функціонального 
напряму.

2.  Аналіз літературних даних 
та постановка проблеми

Аналітичні дослідження показали, що на терито
рії України зростає багато перспективної традиційної 
і нетрадиційної рослинної сировини: топінамбур, алича, 
волоський горіх та ін. Профілактичний і лікувальний 
ефекти топінамбура визначаються його хімічним скла
дом, що дає можливість його використовувати не тіль
ки в медицині, а й у харчовій промисловості. Бульби 
топінамбуру містять калій, кальцій, кремній, магній, 
натрій, хром, цинк, залізо, фосфор, йод. Також він має  
клітковину, білки, незамінні амінокислоти, велику кіль
кість пектинових речовин. Багатий продукт на віта
міни В1, В2, В6, В9, А, С, РР [4, 5]. Завдяки такому 
унікальному хімічному складу, вживання топінамбура 
корисно впливає на всі ланки і механізми розвитку 
хвороб системи травлення.

Науковцями ведуться розробки щодо використання 
топінамбура в якості функціональної речовини у роз
витку харчових продуктів з поліпшеними поживними 
характеристиками і низьким глікемічним індексом [6], 
з додавання біологічно цінних компонентів топінамбура 
до хліба та макаронних виробів [7], але в безалкоголь
ній галузі відсутні.

Алича, на відміну від інших плодів, містить мало 
цукрів тому, застосовують її при порушеннях обміну 
речовин: ожирінні, а також в харчуванні хворих на 
цукровий діабет. Також, алича містить органічні кисло
ти (лимонна і яблучна), провітамін А, вітаміни групи В,  
вітаміни РР, Е, В1, В2, В3, В5, В6, велику кількість аскор
бінової кислоти, пектин, мінерали: кальцій, калій, магній, 
фосфор, натрій і залізо. У плодах аличі всі біологічно 
активні речовини знаходяться в зручному співвідношен
ні, що також має позитивну дію на організм людини, 
зокрема антиоксидантну, що підвищує імунітет, бере 
участь у регулюванні активності ферментів.
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Волоський горіх — унікальна рослина, в якій всі 
частини містять багато біологічноактивних речовин: 
кора — тритерпеноїди, стероїди, алкалоїди, вітамін С, 
дубильні речовини, хінони (юглон і ін.); листя — альде
гіди, ефірні масла, алкалоїди, вітаміни С, РР, каротин, 
фенолкарбонові кислоти, дубильні речовини, кумарини, 
флавоноїди, антоціани, хінони і високі ароматичні вуг
леводні; навколоплідник  органічні кислоти, вітамін С, 
каротин, фенолкарбонові кислоти, дубильні речовини, ку
марини і хінони. У зелених горіхах знайдено вітаміни С, 
B1, B2, PP, каротин і хінони, у стиглих — ситостерини, 
вітаміни С, B1, B2, РР, каротин, дубильні речовини, хінони 
й жирна олія, до складу якого входять лінолева, ліно
ленова, олеїнова, пальмітинова та інші кислоти, а також 
клітковина, солі заліза і кобальту. Листя, зелені плоди 
та навколоплідник містять рекордну концентрацією ві
таміну С, Рактивних поліфенолів і йоду. Проте широко 
використовують у народній медицині та фармакології 
листя і зелені плоди, у харчовій промисловості — зе
лені плоди для виробництва варення, настоянок [8, 9]. 
Все більше уваги приділяється науковцями в області 
вивчення і використання в харчуванні корисних речовин 
стиглого волоського горіха [10, 11], а зелений горіх зали
шається малорозвиненою промисловою культурою і пер
спективною біологічно цінною рослинною сировиною.

3. об’єкт, мета та задачі дослідження

Об’єкт дослідження — технологія смузі на основі 
топінамбура з додаванням волоського горіха молочно 
воскової стиглості.

Метою дослідження було розширення технології біо
логічно цінних напоїв (смузі) на основі топінамбура 
з використанням горіхових добавок.

Для досягнення поставленої мети вирішувалися на
ступні задачі:

— підтвердити компонентну сумісність і доцільність 
обраної для досліджень сировини;
— розробити технологію смузі на основі топінам
буру, аличі і горіхової добавки;
— встановити раціональний вміст горіхової добавки 
в напоях;
— дослідити якісні показники смузі.

4.  матеріали та методи дослідження 
впливу фізико-хімічних показників 
вихідної сировини на отримання 
біологічно-цінних напоїв

У процесі досліджень використовували стандартизо
вані методики. У вихідній сировині, напівфабрикатах, 
напоях визначали основні фізикохімічні і органолеп
тичні показники.

Відбір проб проводили згідно вимогам ГОСТ 2631384,  
підготовку проб — за ГОСТ 2667185. При визначенні 
показників використовували наступні документи:

— вміст сухих речовин у сировині — за ГОСТ 2856190;
— масова частка розчинних сухих речовин — реф
рактометричним методом за ДСТУ ISO 2173:2007;
— активну кислотність (рН) — потенціометричним 
методом за ДСТУ ЕN 1132:2005;
— масову частку титрованих кислот (у перерахун
ку на яблучну або лимонну кислоти) — методом 
об’ємного титрування за ДСТУ ЕN 121472003;

— загальний вміст фенольних речовин — методом 
ФолінаЧокальтеу в перерахунку на галову кислоту 
за ДСТУ 384599;
— вміст вітаміну С — йодометричним методом за 
ГОСТ 24555689;
— вміст пектинових речовин — Сапектатним ме
тодом [12]; 
— вміст протопектину — за ГОСТ 2905991;
— органолептичну оцінку — за ГОСТ 8756.179.
Усі визначення проводили у двохтрьох повторностях 

і для отримання остаточного результату вираховували 
середнє арифметичне значення. Для одержання порів
няльних даних усі аналізи виконувалися в однакових 
умовах.

5.  результати якісних показників вихідної 
сировини, напівфабрикатів на її основі 
та готових смузі

Проведені ґрунтовні дослідження дозволили визна
чити раціональні терміни промислової заготівлі плодів 
горіха молочновоскової стиглості — серединакінець 
червня. Доведено, що терміни заготівлі сировини на
пряму залежать від природних кліматичних умов.

Встановлено вплив комплексу технологічних факто
рів на екстрагування біологічно активних речовин горіха: 
виду і концентрації екстрагенту, величини гідромодуля, 
тривалості і кратності екстракції, розміру частинок си
ровини. Розроблена технологія екстракту із волоського 
горіха молочновоскової стиглості шляхом двократного 
екстрагування. Встановлено, що максимальне вилучення 
біологічно активних компонентів із сировини можливо 
при екстрагуванні 70 % водноспиртовим розчином, при 
гідромодулі сировина:екстрагент 1 : 1 або 50 % водно 
цукровим розчином при гідромодулі — 1 : 0,75, роз
міром частинок сировини — 10…15 мм, тривалості —  
не більше 30 діб [13].

Проведені дослідження основних фізикохімічних 
показників свіжої сировини та напівфабрикатів на її 
основі (табл. 1).

Доведено, що обрана для досліджень сировина та 
напівфабрикати на її основі мають високий вміст БАР —  
аскорбінової кислоти, каротиноїдів, пектинових і фе
нольних речовин (табл. 1).

Проведені дослідження з визначення раціональ
ного співвідношення основних компонентів смузі —  
топінамбура і аличі, та розроблено основу (напівфа
брикат) для створення смузі — пюре з топінамбура, 
аличі і горіхової добавки в якості подрібненого го
ріха МВС.

Доведено, що зелений горіх має гіркуватий смак, 
який викликаний наявністю в його складі глікозиду. 
Тому, використання горіхової сировини у рецептурі 
напоїв обмежено через вплив на смакові властивості. 
Враховуючи низький вміст сахаридів у вихідній си
ровині, виникла необхідність додавання у рецептуру 
смузі підсолоджувача — меду. Дослідженнями доведе
но, що для підвищення його смакових властивостей 
достатньо вмісту меду в рецептурі в кількості 10 %. 
Оскільки смузі — це густий напій, то для створення 
рідкої консистенції, у рецептуру включали рідку фазу 
у вигляді води або соку. експериментальні дослідження 
проводилися з використанням яблучного натурального 
неосвітленого соку.
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Визначено оптимальне за смаковими властивостями 
співвідношення компонентів — пюре з топінамбура : пю
ре з аличі : горіх волоський подрібнений : мед : сік 
яблучний натуральний (рис. 1).

Аналогічні дослідження з визначення рецептури смузі 
проводили з використанням в якості добавки горіхових 
екстрактів на спиртовій і цукровій основах. Порівню
ючи органолептичні показники дослідних зразків смузі 
виявилось, що заміна горіха екстрактами на його ос
нові в аналогічних пропорціях проводитися не може. 
Враховуючи, що один із зразків горіхової добавки має 
цукрову основу, вирішено, в рецептурі напою провести 
заміну підсолоджувача — мед на цукор.

 
рис. 1. Оптимальне співвідношення компонентів для смузі

Визначені оптимальні співвідношення компонентів 
з додаванням спиртового або цукрового екстрактів в на
поях (рис. 2, 3).

 рис. 2. Оптимальне співвідношення компонентів для смузі 
з екстрактом спиртовим

 рис. 3. Оптимальне співвідношення компонентів для смузі 
з екстрактом цукровим

Органолептична оцінка розроблених смузі на ос
нові топінамбуру з горіховими добавками наведена 
на рис. 4.
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рис. 4. Органолептична оцінка смузі з горіховою добавкою

Доведено, що смузі за розробленою технологією ма
ють високі органолептичні показники (рис. 4). Органо
лептичні дослідження показали, що смузі зі спиртовою 
горіховою добавкою має приємний жовтокаштановий 
колір та фруктовий аромат, що нагадує грушевий;  
з цукровою горіховою добавкою — приємний кисло 
солодкий смак, фруктовий аромат з горіховим відтін
ком. Однак, смузі не отримали найвищої оцінки від 
дегустаторів (4,7…4,8), на яку вплинув не дуже при
вабливий колір.

Визначено основні фізикохімічні показники розроб
лених смузі. За базовий (контроль) напій прийнятий 
зразок, виготовлений без горіхової добавки (табл. 2).

Таблиця 1

Фізико-хімічні показники свіжої сировини та напівфабрикатів

Назва
сировини

Масова доля, % Масова концентрація, мг/100 г

рН
сухих  

речовин
пектинових 

речовин
титрованих 

кислот
β-каро-

тину
фенольних 
речовин

L-аскорбінової 
кислоти

Алича свіжа 11,7 0,23 1,13 3,2 2,3 6,5 3,6

Топінамбур свіжий 30,4 0,12 0,13 3,2 5,3 3,3 5,3

Горіх волоський МВС 20,8 0,46 0,46 7,5 2250,0 864,2 __

Пюре з аличі 13,1 0,35 0,16 21,5 6,8 6,2 5,4

Пюре з топінамбура 31,2 0,23 0,07 3,3 5,3 3,1 5,4

Екстракт горіховий цукровий 32,5 2,30 0,33 3,3 3000,0 367,8 4,1

Екстракт горіховий спиртовий 13,2 3,50 0,48 6,4 3750,0 523,6 4,3
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Дослідження хімічного складу розроблених напоїв 
підтвердили, що використання біологічно цінної горі
хової добавки в напої підвищує вміст вітаміну С (до 
18,8 мг/100 г), каротину (до 13,9 мг/100 г), пектино
вих (до 5,7 %) та фенольних речовин (до 622,5 мг/100 г).

6.  обговорення результатів щодо 
використання волоського горіха 
в технології смузі 

Сучасна тенденція в галузі вдосконалення структури 
харчування спрямована на створення продуктів підви
щеної біологічної цінності з невисокою собівартістю. 
Саме тому як основну сировину для напоїв доцільно 
використовувати топінамбур, аличу і волоський горіх 
молочновоскової стиглості. Сировинні компоненти, 
обрані для проведення експерименту, зараховують до 
лікарських та імуномоделюючих завдяки хімічному 
складу топінамбура та зеленого волоського горіха, які 
відрізняються надзвичайно високим вмістом біологічно 
активних поліфенолів і вітаміну С на фоні достатньої 
кількості пектинових речовин. Використання обраної 
сировини дозволило поєднати кислосолодку сировину 
й отримати цікаві смакоароматичні композиції, а дода
вання горіхових екстрактів на основі 70 %го етилового 
екстракту і 50 %го цукрового сиропу підвищити біо
логічну цінність топінамбурнофруктових композицій.

Проведенні розробки щодо отримання екстрактів на 
спиртовій і цукровій основах підтвердили доцільність 
їх використання в технологіях напоїв. Органолептичний 
аналіз різних варіантів топінамбурнофруктових смузі 
підтвердив, що для створення напоїв із підвищеним 
умістом БАР доцільно використовувати свіжий горіх 
та горіхові екстракти як на цукровій, так і на спир
товій основах у концентраціях не більше 8, 13 та 5 % 
відповідно.

Дослідженнями доведено, що створення технології 
вітчизняних натуральних високоякісних продуктів (на
поїв) резистентної дії з використанням волоського горіха 
є надзвичайно необхідним і доцільним.

7. висновки

Таким чином, підтверджено компонентну сумісність 
топінамбура, аличі та горіхових добавок. Доведено, що 
використання біологічноцінних горіхових добавок по
зитивно впливає не тільки на фізикохімічні показники, 
а й на органолептичні властивості напоїв. Розроблена 
технологія топінамбурнофруктових смузі дозволить 
урізноманітнити щоденний раціон харчування людини, 

збагатити організм БАР, що сприятиме підвищенню 
його опірності до захворювань. Представлені розробки 
підтверджені патентами України і є перспективними 
для впровадження на харчових підприємствах [14–19].
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фенольних 
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L-аскорбінової 
кислоти
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рАзрАБоТкА Технологии смузи нА основе ТопинАмБурА 
с использовАнием волошского орехА

В статье представлены результаты исследований в области 
создания напитков функционального назначения с использо
ванием волошского ореха молочновосковой спелости. В каче
стве основных пищевых компонентов предложены топинамбур, 

алыча и биологически ценная ореховая добавка. Исследованы 
физикохимические показатели исходного сырья. Эксперимен
тально установлены соотношения рецептурных компонентов. 
Разработана технология новых смузи. Подтверждена их вы
сокая биологическая ценность.

ключевые слова: волошский орех, молочновосковая ста
дия спелости, сахарный экстракт, спиртовой экстракт, смузи, 
технология.
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уДосконАленнЯ сисТеми 
упрАвліннЯ ЯкісТЮ нА віТчизнЯних 
риБоперероБних піДприЄмсТвАх

Досліджено систему управління якістю на вітчизняних рибопереробних підприємствах, 
а також методи удосконалення системи менеджменту якості. Проведено оцінку якості про-
дукції шляхом побудови «діаграми спорідненості», досліджено анатомічно-морфологічну будову, 
органолептичні показники та хімічний склад охолодженої морської риби на прикладі горбуші та 
минтаю, надано рекомендації та пропозиції щодо вдосконалення системи управління якістю на 
вітчизняних рибопереробних підприємствах.

ключові слова: система управління якістю, жива та охолоджена морська риба, моніто-
ринг, якість.

одарченко м. с., 
сергієнко А. о., 
одарченко А. м., 
малкова А. А.

1. вступ

Рибні продукти є джерелом повноцінних білків, 
легкозасвоюваних жирів, що включають ессенціальні 
жирні кислоти; вітамінів, насамперед жиророзчинних —  

А і D; добре збалансованого комплексу макро і мікро
елементів [1].

Жива та охолоджена морська риба має більшу попу
лярність, ніж заморожена, оскільки в ній зберігаються 
всі корисні елементи [2]. Але вона може містити не  


