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В данной статье представлены результаты исследований розовых и красных столовых су-
хих вин из сортов винограда Санджовеже и Сира, произведенных в Аргентине, Греции, Израиле, 
Испании, Италии, Чили. Проведен сравнительный анализ органолептической оценки, физико-
химических характеристик, биологической ценности по фенольному комплексу, окислительно-
восстановительного состояния с винами, произведенными в Украине из данных сортов винограда.
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1. введение

Анализ структуры виноградников Украины показы-
вает, что существует проблема несовершенного сортового 
состава промышленных насаждений. Это отражается на 
уровне продуктивности, высокой себестоимости уро-
жая, и готовой продукции. Одним из способов реше-
ния данной проблемы является расширение сырьевой 
базы за счет введения в Реестр сортов, обладающих 
повышенной устойчивостью к болезням, к неблагопри-
ятным климатическим факторам и имеющих высокие 
технологические показатели [1].

Исследования, проведенные рядом ученых опреде-
лили сорта винограда Сира и Санджовезе как перспек-
тивные для культивирования в Украине и производства 
вин [1, 2].

В последнее время, для расширения ассортимента 
натуральных столовых вин и для привлечения потре-
бителей, многие небольшие хозяйства начинают куль-
тивировать виноград сортов Сира, Санджовезе и др. 
для получения оригинальных вин. Однако для этих 
сортов не подобраны технологические приемы пере-
работки винограда в условиях Украины, в винах, по-
лучаемых их них, не исследованы физико-химические 
показатели, биологическая ценность, органолептические 
характеристики и конкурентоспособность с известными 
западными аналогами и украинскими марками.

Исходя из вышесказанного, актуальность исследова-
ний, посвященная изучению показателей качества красных 
и розовых вин из винограда сортов Сира и Санджовезе, 
культивированных в Украине, не вызывает сомнений.

2.  Анализ литературных данных  
и постановка проблемы

Санджовезе — основной сорт Италии. Он служит 
основой для изготовления знаменитых красных ита-
льянских вин: Кьянти и Брунелло ди Монтальчино. 
Санджовезе крайне теплолюбив, боится холодов и за-
морозков, потому свои лучшие черты характера может 
открыть в теплом климате. 

Вина Санджовезе — это вина с прекрасной структурой 
с насыщенным цветом, рубиново-красные, бархатис той 
танинностью и выраженным фруктовым ароматом виш-

ни, малины, сливы и специй. Хотя Санджовезе и явля-
ется традиционным итальянским сортом, виноделы всего 
мира стараются использовать его лозу для изготовления 
высококачественных розе и красных вин [3–5].

Сира — сорт винограда французского происхожде-
ния из северной долины Роны. Однако в Австралии 
в подавляющем большинстве сорт известен под именем 
Шираз и считается австралийским сортом винограда. 

Молодое вино из Сира может быть достаточно фрук-
товым, со временем при созревании в винах развиваются 
перечные и травянистые ароматы. Некоторые образцы 
демонстрируют ароматы дубленой кожи и дымные ноты, 
тогда как фруктовые ароматы развиваются в сторону 
нот черных ягод (черная смородина) и лакрицы. Наи-
более известные в мире вина из сорта Сира с ароматами 
перца и земли производят в северной Роне особенно 
в апеласьонах Cote-Rotie, Hermitage и Saint-Joseph [2].

Несмотря на большую популярность в мире, в Украи-
не по ряду субъективных причин данные сорта вино-
града не получили широкого распространения.

Современные украинские виноделы стремятся делать 
оригинальные качественные вина из европейских сор-
тов винограда. Они ориентируются на мировой опыт, 
хотят расширять ассортимент своей продукции с целью 
привлечения потребителя качественными и оригиналь-
ными винами. Использование малораспростаненных для 
Украины, но признанных в мире, сортов винограда дало 
бы им дополнительные возможности.

Поэтому особый интерес представляют исследова-
ния по изучению органолептики и других показателей 
качества вин из малораспростаненных сортов винограда 
и поиск технологий их переработки. 

Выбор производства розовых вин объясняется по-
вышенной популярностью этой категории вин, которые 
ценятся за разнообразные оттенки цвета и легкость [6].

Красные вина характеризуются высокой биологи-
ческой ценностью [7].

3. объект, цель и задачи исследования

Объект исследования — органолептические, физико-
химические, оптические, окислительно-восстановитель-
ные характеристики и биологическая ценность розовых 
и красных вин.
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Цель работы заключается в сравнительной оценке 
органолептических свойств, физико-химических пока-
зателей и биологической ценности образцов вин миро-
вых производителей с образцами вин, произведенными 
в Украине.

Задачи исследования:
— исследовать органолептические и физико-хими-
ческие показатели качества вин из винограда со-
ртов Санджовезе и Сира, произведенных в Украине 
и других странах;
— изучить окислительно-восстановительное состоя-
ние розовых и красных вин из Сира и Санджовезе;
— исследовать фенольный комплекс розовых и крас-
ных вин Санджовезе и Сира, как фактор их биоло-
гической ценности.

4.  материалы и методы исследования 
органолептических, физико-химических 
и биологических характеристик розовых 
и красных вин из винограда сортов 
сира и санджовезе

4.1. материалы, исследуемые в эксперименте и опи-
сание их производства. Материалами исследований яв-
ляются розовые и красные вина из винограда сортов: 
Сира (Syrah/Shi raz), Санджовезе (Sangiovese) стран-
производителей Аргентина, Греция, Израиль, Испания, 
Италия, Чили и вина, выработанные на базе предприятия 
ГП «Морское» НПАО «Массандра», в условиях микро-
виноделия, сезоны 2013 и 2014 годов. Кондиции вино-
града: массовая концентрация сахаров 196,0–245,0 г/дм3,  
титруемых кислот — 6,4–9,2 г/дм3.

Технологическую переработку винограда проводили 
по двум схемам: для розовых вин по-белому способу, 
для красных — с настаиванием сусла на мезге на про-
тяжении 3 ч при температуре 20–22 °С. Сусло отстаи-
вали в течение 18–24 часов при температуре 18–20 °С. 
Сульфитировали раствором диоксида серы до общего 
содержания SO2 — 75–80 г/дм3. Сусло сбраживали на 
АСД «Эноферм Букет» с добавлением препарата для 
питания дрожжей Витамол Комби. Виноматериалы ста-
билизировали оклеивающими препаратами и хранили 
в долитых до верху стеклянных емкостях 6 мес. при тем-
пературе 12–15 °С. Массовую концентрацию свободного 
диоксида серы поддерживали на уровне 15–20 мг/дм3.

4.2. методики определения показателей качества вин. 
В образцах вин исследовали органолептические и фи-
зико-химические показатели качества, массовую кон-
центрацию фенольных и красящих веществ, оптические 
характеристики, характеристики, отображающие окис-
лительно-восстановительное состояние виноматериала 
согласно принятым в виноделии методикам [8].

Органолептическая оценка проводилась по 10-баль-
ной шкале. Для ординарных вин 8,6–9,2 — «отлично», 
7,8–8,59 — «хорошо»; для виноматериалов 7,8–8,0 — 
«отлично», 7,5–7,79 — «хорошо» [9]. 

5.  результаты исследований показателей 
качества розовых и красных вин из 
винограда сортов сира и санджовезе

По результатам органолептического исследования 
все образцы вин получили высокие оценки, опытные 

образцы не уступают винам мировых производителей 
по качеству (табл. 1).

Таблица 1

Результаты органолептической оценки розовых и красных вин

Страна произ-
водитель

Сорт Органолептическая характеристика
Оценка, 

балл

Столовое сухое розовое

Чили, 2013

Сира

цвет: светло-малиновый.
аромат: легкий, красной смородины.
вкус: свежий, гармоничный, полный, 
ягодный

8,8

Италия, 2012

цвет: нежно-розовый, лепестков роз.
аромат: свежий, белых луговых 
цветов.
вкус: приятный, фруктовый, простой

8,6

Аргентина, 2012

цвет: светло-красный с кирпичным 
оттенком.
аромат: окисленный.
вкус: простой, разлаженный

8,3

Греция, 2012

цвет: красного золота, с янтарным 
оттенком.
вкус: сладковатый.
аромат: джемовые тона, горчинка 
калины

8,4

Украина, 2013

цвет: нежно розовый с телесным 
оттенком.
аромат: свежий, тонкий, травянис-
тый.
вкус: гармоничный, легкая горчинка 
в послевкусии

7,75*

Украина, 2014

цвет: светло-розовый с персиковым 
оттенком.
аромат: яркий, красных ягод.
вкус: легкая приятная горчинка 
в послевкусии

7,7*

Италия, 2013

Сан-
джо-
везе

цвет: чайной розы, среза семги.
аромат: насыщенный, с легкими 
окисленными тонами.
вкус: простой

8,5

Италия, 2012

цвет: клубники с кирпичным от-
тенком.
аромат: клубничный, молочный.
вкус: сливочный, ягодный, гармо-
ничный

8,6

Украина, 2013

цвет: светло-красный.
аромат: полный, с ягодно-карамель-
ными тонами.
вкус: свежий, легкий, ягодный, с то-
нами сухофруктов

7,8*

Украина, 2014
цвет: светло-малиновый.
аромат: ягодный, ежевичный.
вкус: мягкий, гармоничный, тельный

7,8*

Столовое сухое красное

Аргентина, 2012

Сира

цвет: темно-гранатовый.
аромат: полный, разноплановый.
вкус: тона шелковицы, копченостей, 
чернослива

8,8

Испания, 2012

цвет: насыщенный красный, грана-
товый.
аромат: бочковой выдержки, с хвой-
ными тонами.
вкус: насыщенный, вяленной вишни

8,9

Украина, 2013
цвет: красно-малиновый.
аромат: ягодный, черной смородины.
вкус: гармоничный, чистый, ягодный

7,78*

Украина, 2014
цвет: насыщенный красный.
аромат: полный, черной смородины.
вкус: гармоничный, чистый, ягодный

7,8*
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Страна произ-
водитель

Сорт Органолептическая характеристика
Оценка, 

балл

Италия, 2013

Сан-
джо-
везе

цвет: гранатовый с коричневым от-
тенком.
аромат: пряностей, кожи.
вкус: танинный, полный, тона вишни, 
шелковицы

8,7

Израиль, 2009

цвет: гранатовый, насыщенный с ко-
ричневым оттенком.
аромат: полный, сортовой, с тонами 
чернослива.
вкус: полный, округлый, танинный

8,9

Украина, 2013

цвет: рубиновый.
аромат: ягодный, гребневой.
вкус: легкий, простой с гранатовыми 
тонами

7,7*

Украина, 2014

цвет: рубиновый.
аромат: полный, с тонами вишни 
и граната.
вкус: гармоничный, чистый, полный

7,8*

примечание: * — бальная оценка опытных образцов виноматериалов

окончание табл. 1

Таблица 2

Физико-химические показатели качества розовых и красных сухих вин

Страна производитель Сорт

Физико-химические показатели

СП, %
Массовая концентрация

рН
ТК, г/дм3 ПЭ, мг/дм3 ОДС, мг/дм3 ЛК, г/дм3, не более

Столовое сухое розовое

Вина импортного производства 
Сира

12,0–13,5 6,2–7,1 16,8–18,5 110–148 0,96 2,9–3,3

Украина 11,0–12,5 7,0–7,1 16,1–17,5 95–120 0,42 3,0–3,3

Вина импортного производства 
Санджовезе

13,0–13,5 6,4–7,3 16,9–19,0 102–144 0,82 2,9–3,1

Украина 11,4–12,8 6,4–7,1 17,0–18,8 95–125 0,36 3,1–3,3

Столовое сухое красное

Вина импортного производства 
Сира

13,5–14,5 6,3–6,9 17,0–17,7 132–148 0,87 3,5–3,6

Украина 13,0–13,5 7,0–7,1 16,3–17,0 102–130 0,28 3,2–3,3

Вина импортного производства
Санджовезе

12,5–14,5 6,0–6,2 17,5–19,3 85–115 0,96 3,4–3,5

Украина 12,8–13,5 6,0–6,6 17,1–18,0 98–115 0,36 3,0–3,2

примечание: СП — объемная доля спирта, ТК — титрованных кислот, ПЭ — приведенного экстракта, ОДС — общего диоксида серы, 
ЛК — летучих кислот. Массовая концентрация сахаров не превышает 3,0 г/дм3

Физико-химические показатели всех исследуемых 
образцов соответствуют требованиям нормативной до-
кументации, предъявляемых для данного вида продук-
ции (табл. 2).

Изучение оптических характеристик исследуемых вин 
позволило установить, что по этим показателям они входят 
в установленные ранее диапазоны соответственно для 
своих типов (рис. 1, 2) [8–11], однако имеют отличия 
между странами-производителями и между сортами.

Следующим этапом авторской работы было изучение 
окислительно-восстановительного состояния исследуе-
мых вин. Величины окислительно-восстановительного 
потенциала Еh, DЕh и показатель окисляемости W явля-
ются одними из важных показателей, характеризующих 
степень окисленности вин. Результаты исследования 
образцов вин представлены в табл. 3.

Анализ фенольного комплекса исследуемых вин, как 
фактора их биологической ценности позволил установить, 
что импортные вина обогащены фенольными вещества-
ми в сравнении с отечественными образцами, однако 
значительная доля приходится на полимерные фракции, 
которые не обладают биологической ценностью (табл. 4).

а б

рис. 1. Интенсивность окраски и оттенок окраски розовых вин: 1, 3 — вина импортных производителей; 2, 4 — вина, произведенные в Украине: 
а — интенсивность I ; б — оттенок T
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Таблица 3

Характеристика окислительно-восстановительного состояния красных и 
розовых вин 

Показа-
тель

Цвет виноматериалов и вин

розовый красный

Сира Санджовезе Сира Санджовезе

Вина импортного производства

Еh 211–290 238–268 217–237 219–221

DЕh 120–138 98–116 155–161 102–116

W 0,27–0,33 0,25–0,28 0,028–0,033 0,021–0,023

Опытные образцы виноматериалов

Еh 208–216 223–244 202–219 216–234

DЕh 136–149 117–129 160–169 115–126

W 0,7–0,81 0,52–0,59 0,29–0,3 0,24–0,27

Таблица 4

Биологическая ценность красных и розовых вин

Наименование пока-
зателей (в мг/дм3)

Цвет вина

розовый красный

Сира
Санджо-

везе
Сира Санджовезе

Вина импортного производства

Сумма фенольных 
веществ

366–517 397–421 4618–5741 4493–5366

Нетаниновые 
фенолы

290–409 384–408 584–700 669–687

Полимерные флаво-
ноиды

16–159 13–14 4034–5041 3824–4677

Нефлавоноидные 
фенолы

374–474 512–574 1210–1360 948–1010

Монофлавоноиды 30–36 62–70 54–68 51–66

Антоцианы 20–64 23–24 115–129 74–111

Лейкоанто цианы 62–166 166–187 1300–2038 1123–1664

Опытные образцы виноматериалов

Сумма фенольных 
веществ

315–376 324–342 556–698 476–773

а б

рис. 2. Интенсивность окраски І и оттенок окраски Т красных вин: 1, 3 — вина импортных производителей; 2, 4 — вина, произведенные  
в Украине: а — интенсивность I ; б — оттенок T

Наименование пока-
зателей (в мг/дм3)

Цвет вина

розовый красный

Сира
Санджо-

везе
Сира Санджовезе

Нетаниновые 
фенолы

256–309 285–302 369–421 345–464

Полимерные флаво-
ноиды

60–67 39–40 187–278 131–309

Нефлавоноидные 
фенолы

223–268 208–217 297–341 282–396

Монофлавоноиды 33–42 77–85 71–79 62–68

Антоцианы 15–25 21–24 50–56 34–107

Лейкоантоцианы 47–62 35–36 187–191 94–177

6.  обсуждение результатов исследования 
показателей качества розовых  
и красных вин из винограда сортов 
сира и санджовезе

Согласно данных табл. 1, 2 красные сухие вина 
и розе, произведенные из культивированных в Украине 
сортов винограда Сира и Санджовезе, не уступают по 
органолептическим показателям зарубежным аналогам 
и отличаются нарядным цветом, ярким ягодным арома-
том и интересными нотами во вкусе. По всем физико-
химическим показателям они отвечают требованиям, 
предъявляемым для данного вида продукции [12].

Необходимо отметить высокие показатели интен-
сивности окраски І в украинских виноматериалах из 
Санджовезе и Сира за счет оптической плотности при 
длине волны 520 нм, которая указывает на красную 
составляющую в цвете у розе, обусловленную наличием 
антоцианов (рис. 1). В сравнении с украинскими вино-
материалами образцы импортных вин характеризуются 
низкими значениями показателя оттенка окраски Т, что 
указывает на преобладание желтых оттенков в цвете розе.

Зарубежные производители имеют тенденцию к про-
изводству насыщенных в цвете красных вин из винограда  

окончание табл. 4



Технологии пищевой, легкой и химической промышленносТи

62 Технологический аудиТ и резервы производсТва — № 1/4(21), 2015

ISSN 2226-3780

сорта Сира, о чем свидетельствует высокие значения по-
казателя І (рис. 2). А показатели оттенка цвета в мировых 
винах из винограда сорта Санджовезе указывают на то, что 
производители применяют более интенсивные технологи-
ческие приемы переработки мезги, чем настаивание [13].

Анализ оптических показателей между сортовыми 
виноматериалами показал, что сорт Сира, вероятно, 
характеризуется более высоким содержанием феноль-
ных веществ в сравнении с Санджовезе, которые при 
переработке винограда переходят в сусло и обуславли-
вают высокие значения оттенка окраски Т. Это факт 
необходимо учитывать при подборе технологических 
приемов и режимов при производстве украинских ро-
зовых и красных вин.

Из данных табл. 3 видно, что розовые и красные вина 
из Сира менее подвержены окислению, чем Санджовезе, 
на что указывают более низкие значения редокс-потен-
циала и показателя окисляемости и высокие DЕh.

Следует отметить, что украинские виноматериалы 
имели более восстановленное состояние, чем вина ми-
ровых производителей.

Сравнительный анализ содержания фенольного ком-
плекса исследуемых образцов вин, как биологически 
активных веществ, позволил установить, что отечествен-
ные образцы менее обогащены фенольными веществами, 
чем вина зарубежных производителей, однако распре-
деление полимерных и мономерных фракций имеет 
существенное различие.

По содержанию антоцианов розовые вина Сира им-
портного производства превосходят украинские аналоги 
в среднем в 1,5 раза, а розе из Санджовезе не имеют 
существенных различий в их концентрации. Однако 
массовые концентрации других монофлавоноидов — 
мощной группы с антиоксидантными свойствами [12], 
выше в отечественных образцах. Доля полимерных форм, 
не имеющих биологически активных свойств, преоб-
ладала у зарубежных производителей из Сира и ниже 
в розовых винах Санджовезе в сравнении с винами 
Украины. Вероятно, на это влияет технологические при-
емы переработки мезги при их производстве.

Зарубежные красные вина из Сира и Санджовезе 
в большей степени обогащены фенольными веществами 
в сравнении с отечественными образцами, однако, опять-
таки, довольно большой процент (85–87 %) приходится 
на полимерные фракции. В отечественных винах доля 
полимеров составляет 28–40 %.

В среднем на 12 % от суммы общих фенолов при-
ходится на монофлаваноиды и 8,5 % на антоцианы 
в винах Сира, 11 % и 10 % соответственно в винах 
Санджовезе отечественного производства. В зарубеж-
ных аналогах 1,2 % и 2,4 % приходится на антоцианы 
и соответственно на монофлаваноиды в красных винах 
Сира, для Санджовезе — 1,1 % и 1,9 % соответственно.

Повышенное содержание лейкоантоцианов в им-
портных винах объясняет их повышенною склонность 
к окислению.

7. выводы 

Таким образом, сравнительный анализ образцов из 
сортов винограда Сира и Санджовезе показал, что вино-
материалы, полученные в условиях Украины не усту-
пают по органолептическим показателям зарубежным 
образцам вин из данных сортов винограда. 

Розе из Сира и Санджовезе имеют высокие показате-
ли качества и характеризуются интересными оттенками 
в аромате и цвете, а также биологической ценностью 
и стойкостью к окислению.

Красные отечественные виноматериалы уступают по 
насыщенности цвета, структуре аналогичным образцам 
импортного производства, так как для их выработки 
использовалась схема кратковременного настоя на мезге. 
Однако они характеризовались повышенной биологиче-
ской ценностью в сравнении с зарубежными аналогами. 
В дальнейших исследованиях, при производстве красных 
вин из сортов винограда Сира и Санджовезе необходимо 
использовать технологические приемы, способствующие 
интенсивному переходу веществ фенольной природы 
для получения насыщенных вин.
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ДосліДження покАзників якосТі сорТових вин 
сАнДжовезе і сирА

У даній статті представлені результати досліджень рожевих 
і червоних столових сухих вин із сортів винограду Санджо-
веже і Сіра, вироблених в Аргентині, Греції, Ізраїлі, Іспанії, 
Італії, Чилі. Проведено порівняльний аналіз органолептичної 
оцінки, фізико-хімічних характеристик, біологічної цінності 
за фенольним комплексом, окислювально-відновного стану 
з винами, виробленими в Україні з даних сортів винограду. 
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ДосліДження функЦіонАльної 
композиЦії «ефекТ» Для спеЦіАльних 
хАрчових проДукТів (Для лЮДей  
з нАДлишковоЮ вАгоЮ)

Представлено аналіз результатів розробки функціональної композиції, з біологічно актив-
них речовин з направленою фізіологічною дією на організм для використання їх у професійному 
спорті, а також в харчуванні населення: особливо для людей з надлишковою вагою для регуляції 
ваги тіла. Застосування методології проектування модельної функціональної композиції дає 
можливість розширювати асортимент харчових продуктів спеціального призначення, яку можна 
використовувати в кондитерському виробництві, зокрема для цукерок. 

ключові слова: надлишкова вага, ожиріння, функціональна композиція, інгредієнти, спеціальні 
харчові продукти, спортсмени, регуляція ваги тіла.

притульська н. в., 
вдовенко н. в., 
лошкарьова Є. о., 
сєногонова г. і.

1. вступ 

В економічно розвинених країнах в середньому ко-
жен третій житель має масу тіла, що перевищує мак-
симально допустиму [1]. Серед дорослого населення 
Європейського регіону на надмірну масу тіла і ожиріння 
щорічно доводиться близько 80 % випадків цукрово-
го діабету II типу, 35 % випадків ішемічної хвороби 
серця і 55 % випадків гіпертонічної хвороби, а також 
понад 1 мільйон смертей і 12 мільйонів років життя 
з поганим здоров’ям [2–5].

За даними Всесвітньої організації охорони здо-
ров’я (ВООЗ), опублікованими у березні 2013 (Factsheet 
№ 311), частота ожиріння в світі збільшилася в 2 рази 
порівняно з 1980 р. Більше 1,4 млрд. дорослих людей 
у всьому світі мають надмірну масу тіла або ожирін-
ня, з цього числа більше 200 млн. чоловіків і близько 
300 млн. жінок — з ожирінням. В 35 % дорослого на-
селення (вік вище 20 років) надмірна вага (11 % —  
ожиріння). Більше 40 млн. дітей у віці до 5 років мали 
надмірну вагу у 2011 р. 

Таким чином можна зробити висновок, що проблема 
надмірної ваги з кожним днем стає більш актуальною. 
За останнє десятиліття у багатьох економічно роз-
винених країнах поширеність ожиріння збільшилася 
вдвічі. За прогнозами експертів ВООЗ, при збереженні 
існуючих темпів зростання захворюваності до 2025 р. 
в світі буде налічуватися більше 300 млн. страждають 

на ожиріння. Приблизно 20 млн. дітей до 8 років 
мають проблеми зайвої ваги [6]. Для харчування та-
ких людей необхідні спеціально спроектовані харчо-
ві продукти, які б мали вміст біологічно активних 
речовин і необхідних нутрієнтів для регуляції ваги 
тіла. Цим обґрунтовується актуальність проведення 
даних досліджень.

2.  Аналіз літературних даних  
і постановка проблеми

Проте, не дивлячись на таку ситуацію, серед на-
селення України відсутнє відношення до ожиріння не 
тільки як до серйозного захворювання, але і як до па-
тології взагалі. Низька інформаційна культура населен-
ня, а також деколи недостатня увага лікарів до даної 
проблеми привели до того, що останнім часом в Україні 
поширення набули різні засоби для регуляції ваги тіла, 
основна частина яких природно є БАДами (біологічно 
активними добавками) [6]. 

Досвід вітчизняних і зарубіжних спеціалістів пе-
реконливо свідчить, що найбільш ефективнішим шля-
хом корекції харчування людей з надлишковою вагою 
є розробка спеціальних харчових продуктів, збагачених 
функціональними композиціями, які дозволять підтри-
мувати вагу тіла та забезпечувати організм необхідними 
нутрієнтами. Тому розробка і розширення асортименту 
таких товарів є актуальним [7–9]. 


