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ВПЛИВ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА НА ЯКІСТЬ ТА ХІМІЧНИЙ СКЛАД 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ НАПОЇВ НА ОСНОВІ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ  

 
Наведено склад, органолептичні показники якості, основні технологічні етапи та безпечність виробництва 

напоїв на основі рослинної сировини, а також переваги та недоліки пов’язані із споживанням цих продуктів.  

Ключові слова: напої на основі рослинної сировини, амінокислотний склад, біологічна цінність, рослинний 

білок. 

 
Сьогодні у галузі переробної промисловості спостерігається тенденція до збільшення 

сегменту функціональних продуктів харчування. З цією метою досить часто використовують 
сировину рослинного походження, яка дозволяє підвищити харчову й біологічну цінність 
продуктів та має лікувально-профілактичні властивості [1, c. 14]. 

Під час виробництва рослинних напоїв та аналогів молочних продуктів використовують 
різні види сировини: злакові зернові (овес, рис, кукурудза), бобові (соя, арахіс), горіхи (кокос, 
мигдаль, фундук, волоський горіх) та насіння (кунжут, соняшник, льон, гарбуз) [2, c. 10]. 
Важливими показниками якості сировини, що характеризують харчову та біологічну цінність є 
не лише хімічний склад та співвідношення нутрієнтів, але й склад, збалансованість та 
засвоюваність амінокислот [5, 6].  

Масова частка білка та амінокислотний склад напоїв на основі рослинної сировини 
залежить в першу чергу від технології виробництва, зокрема, від технології обробки 
(ультразвуком, обробки високим тиском, використання імпульсного електричного поля, 
ультрафіолетового випромінювання тощо), що впливає на поживні, органолептичні показники 
якості продукту [4, 8, c. 5]. 

Дослідження різних технологій виробництва рослинних напоїв свідчать, що спосіб 
одержання ґрунтується на екстрагуванні із використовуваної сировини водо- та солерозчинних 
фракцій білків, що забезпечує колоїдну стабільність продукту [3, c. 290]. Технологія 
виробництва передбачає подрібнення сировини з подальшим приготуванням суспензії та 
фільтруванням її, з метою одержання консистенції подібної до коров’ячого молока [4, c. 6]. 
Також обов’язковими є технологічні операції гомогенізації та пастеризації з метою підвищення 
мікробіологічної стабільності, інактивації ензимів, збільшення часу зберігання продукту [7, c. 
4050; 10]. Пастеризація традиційно виконується шляхом термічної обробки, однак 
використання високих температур (від 60°C до 130°C) може небажано змінити фізичні, хімічні, 
органолептичні та поживні властивості напоїв [5]. Вибір технологічних параметрів пов'язаний з 
необхідністю блокування чи розщеплення антипоживних речовин: інгібіторів протеаз, лектинів 
чи інших речовин, які здатні викликати осадження білків під час виробництва напоїв [3, c. 300]. 
Технологічні операції пропарювання, прожарювання та замочування у слаболужних розчинах 
використовуються під час виробництва рослинних напоїв із різних видів зернобобових та 
горіхів. Це дозволяє підвищити ефективність екстракції білка і сухих речовин в напої [7, c. 51]. 
Деякі напої можуть проходити процеси бродіння, наприклад, щоб покращити певні властивості, 
з метою видалення антипоживних речовин або збільшення присутності деяких біоактивних 
сполук.  

Одним із основних факторів, що впливає на формування якості напою на рослинній основі 
є температурний режим. Під час виробництва аналогів молока тваринного походження із 
зернобобових, використання ультрависоких температур дозволяє інактивувати трипсин, але 
використання таких режимів на етапах бланшування та обжарювання впливає на фракційний 
склад білків, знижуючи їх розчинність і показники екстракції [6].  

Серед переваг споживання такого напою варто відзначити відсутність у складі 
холестерину, низьку калорійність, високий вміст клітковини, ізофлавоноїдів, антиоксидантів, 
мононенасичених і поліненасичених жирів, що важливо, особливо під час дієтичного 
харчування [9, c. 86]. Але порівняно з коров’ячим молоком, мигдальний, рисовий та вівсяний 
напої мають меншу масову частку білка, Кальцію та Аргентуму [11, c. 81]. Напої на основі 
рослинної сировини містять багато антинутрієнтів, таких як інгібітори трипсину, фітинова 
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кислота та інозитолфосфати, які беруть участь у процесі перетравлення поживних речовин [8]. 
Тому за технології виробництва додатково вносять до складу продукту мінеральні речовини, 
вітаміни, різні харчові добавки, наприклад, ароматизатори, барвники, стабілізатори (гуарова 
камедь, геланова камедь, ксантинова камедь тощо) [4, c. 6]. 

Висновки. Дотримання технологічних параметрів виробництва функціональних напоїв на 
основі рослинної сировини під час технологічних операцій подрібнення сировини, термічної 
обробки, замочування у лужних розчинах дозволяє підвищити ефективність екстракції білка і 
сухих речовин, проте, також впливає на фракційний склад білків, знижуючи їх розчинність. З 
метою видалення антипоживних речовин або збільшення присутності деяких біоактивних 
сполук додатково можуть застосовувати процеси бродіння.  
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ВПЛИВ НАНОДИСПЕРСНОГОДІОКСИДУ ЦЕРІЮ НА МОРФОМЕТРИЧНІ 

ПОКАЗНИКИ КИШЕЧНИКУ КУРЕЙ-НЕСУЧОК 

 
У дослідженні змодельовано вплив нанодисперсного діоксиду церію на організм курей-несучок. Встановлені 

довжина, ширина та вага тонкого та товстого відділів кишечнику за впливу препарату. 

Ключові слова: курі-несучки, наночастинки, діоксиду церію, довжина, ширина, вага кишечнику. 

 

За ведення промислового птахівництва найважливішими показниками є якість м’яса та 

яєць, а також збільшення продуктивності з одночасним зменшенням витрат на розведення птиці 

[1]. Досягти бажаних результатів можливо, регульовано впливаючи на окремі ланки 

метаболічних шляхів та на розвиток системи органів, відповідальних за вирощування птиці. 

Тонкий та товстий відділи кишківника є важливою частиною шлунково-кишкової тракту тварин 
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