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Annotation. The effect of various concentrations of aqueous infusions of garlic and onion to energy change and ability of corn 
seed sprouting has been studied. It has been determined that optimum infusions concentration is 15 – 20 g/dm3. 

It has been found out that hydrothermal processing, which includes corn seeds germination with application of garlic and onion 
infusions, greatly increases the content of the vitamins group B, vitamins E and C as compared to the content in the seeds, 
germinated in water. 

Technology of health promoting products “Zerniatko Pikantne” with garlic and onion infusions has been developed. The unit 
consumption of raw materials and other materials during products “Zerniatko Pikantne” manufacture has been calculated. Organo-
leptic indicators, as well as basic indicators of nutritive and biological values of products have been determined. 

Thermal modes of product “Zerniatko Pikantne” processing have been offered and grounded, guaranteed shelf life has been de-
termined. 
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Анотація. У роботі здійснено огляд літературних джерел та проведено аналіз хімічного складу фруктової, овочевої та 

ягідної сировини. Наведено адекватні добові норми споживання вітамінів та мінералів. Представлено таблицю оптимальної 
рецептури міксу свіжовіджатих соків, що забезпечує максимальну добову потребу організму у вітамінах, макро- і 
мікроелементах. Отримано купажований сік з оптимальним вмістом фізіологічно активних компонентів. Методом 
лінійного програмування визначено оптимальний склад міксу: яблучний сік – 17,5 %, моркв’яний – 31,6 %, буряковий – 
31,7 %, сік із чорноплідної горобини – 19,2 %. 

Ключові слова: свіжовіджаті соки, напої, вітаміни, фенольні сполуки, біологічна активність, оптимальна рецептура. 
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Аннотация В работе осуществлен обзор литературных источников и проведен анализ химического состава фруктово-
го, овощного и ягодного сырья. Приведены адекватные нормы потребления витаминов и минералов. Представлена таблица 
оптимальной рецептуры микса свежевыжатых соков, обеспечивающего максимальную суточную потребность организма в 
витаминах, макро- и микроэлементах. Получен купажированный сок с оптимальным содержанием физиологически актив-
ных компонентов. Методом линейного программирования определен оптимальный состав микса: яблочный сок  – 17,5 %, 
морковный – 31,6 %, свекольный – 31,7 %, сок из черноплодной рябины – 19,2 %. 
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Вступ 
 

Проблема збереження здоров’я і збільшення дов-
готривалості життя людини є і буде залишатись одні-
єю із найважливіших і актуальних проблем сучасного 
суспільства. Як показують статистичні і клінічні дос-
лідження [1], кількість життєво важливих  макро- і 
мікроелементів, вітамінів і інших фізіологічно актив-
них речовин часто є недостатньою для організму лю-
дини, в той час, як за вмістом білків, жирів і вуглево-
дів раціон людини є збалансованим. Ось чому мікро-
елементози і гіповітамінози сьогодні стали супутни-
ками багатьох людей. 

Вітаміни – група низькомолекулярних органічних 
сполук різноманітної хімічної природи, що перебу-
вають у складі ферментів і беруть участь у процесах 
побудови й функціонування мембран клітин і клітин-

них структур. Зокрема, вітаміни необхідні для проце-
сів росту, підтримки нормального кровотворення 
й статевої функції, нормальної діяльності нервової, 
серцево-судинної й травної систем, залоз внутріш-
ньої секреції, підтримки зору й нормальних власти-
востей шкіри. Вітамінам належить також винятково 
важлива роль у підтримці стійкості організму до різ-
них інфекцій, радіоактивного випромінювання й ін-
ших несприятливих зовнішніх факторів [2]. Потреба 
людини у вітамінах залежить від її віку, стану здо-
ров’я, характеру діяльності, пори року. 

Подібно до вітамінів, мінеральні речовини 
функціонують як коензими, беруть участь в процесах 
формування енергії росту і відновлення організму. 
Всі ферментативні процеси в організмі проходять за 
участю мінералів, тому вони необхідні для утилізації 
вітамінів та інших поживних речовин [3]. 
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Таким чином, забезпечення повноцінності 
раціону харчування за вмістом фізіологічно активних 
речовин дозволяє підвищити загальну стійкість 
організму до дії шкідливих хімічних, фізичних і 
біологічних чинників зовнішнього середовища. 

До організму людини вітаміни та мінеральні ре-
човини надходять з продуктами харчування та водою.  

Соки та напої – важливий продукт харчування, 
оскільки наряду із свіжими фруктами та овочами  за-
безпечують організм людини набором більшості фі-
зіологічно активних речовин, що необхідні для нор-
мальної життєдіяльності людини. 
 

Постановка проблеми і огляд літератури 
 

В останні роки вчені активно аналізували дані рі-
зних медичних досліджень для того, щоб скласти по-
вну картину цілющого впливу соків та напоїв на ор-
ганізм людини. У першу чергу, вчених цікавило пи-
тання, яку роль відіграють рідкі вітамінні продукти у 
запобіганні захворювань аліментарного характеру, 
що є найбільш поширеними у сучасній цивілізації – 
атеросклерозу і раку. 

Антисклеротична дія соків та напоїв пов’язана з 
антиоксидантними властивостями вітамінів С, Е, β-
каротину, а також фітонутрієнтів, що містяться у 
фруктах, овочах та ягодах. Вони знижують ступінь 
окислення найбільш небезпечної фракції ліпопротеї-
дів, завдяки чому уповільнюється процес росту ате-
росклеротичних бляшок у судинах. Крім того, соки, 
нектари та напої багаті калієм, що регулює водний 
баланс організму, серцевий ритм і нервову провід-
ність. Таким чином, рідкі продукти, збагачені біоло-
гічно активними речовинами, добре впливають на 
роботу серця, попереджують утворення тромбів [4]. 

Доведено, що значний профілактичний і лікува-
льний ефекти мають фреші з моркви, буряку, яблук 
та чорноплідної горобини [5]. 

Антистресовий, тонізувальний, імуностимулюва-
льний та антиоксидантний ефекти їжі обумовлені 
вмістом таких нутрієнтів: полісахариди (пектинові 
речовини, альгінати, меланін, лігнін тощо), сірковмі-
сні білки (лейцин, фенілаланін, ізолейцин, метіонін, 
триптофан), мінеральні речовини (кальцій, калій, ма-
гній), вітаміни А, Е, С, групи В, біофлавоноїди то-
що [6]. 

Купажовані соки та напої в значно більшій мірі, 
ніж монопродукти, здатні задовольнити потребу ор-
ганізму у фізіологічно активних сполуках, що обумо-
влено численним різноманіттям властивостей інгре-
дієнтів. Така концепція реалізована нами на прикладі 
багатокомпонентного свіжовичавленого соку, отри-
маного з поширеної в Україні сировини. 

Сік з яблук допомагає оздоровитися, очистити 
організм і підняти настрій. Пектин з яблучного соку 
нормалізує роботу кишечника. Високий вміст цукрів 
і органічних кислот сприяє швидкому відновленню 
після фізичних навантажень. Сік особливо корисний 
для шкіри, волосся і нігтів, при недокрів’ї, гастриті зі 

зниженою кислотністю. Яблучний сік корисний для 
тих, хто займається розумовою працею, він також ви-
водить з організму солі сечової кислоти [11]. 

Моркв’яний сік забезпечує організм достатньою 
кількістю фосфору та сірки. Вітамін А стимулює ріст 
червоних кров’яних тілець і нормалізує склад крові. 
Також покращує епітелізацію, активує внутрішньок-
літинні окисно-відновні процеси, регулює вуглевод-
ний обмін, має легку послаблюючу дію [4]. 

Сік буряка сприяє збільшенню кількості червоних 
кров’них тілець, що є важливим для збереження функ-
цій крові, дуже корисний при гіпертонії та інших сер-
цево-судинних захворюваннях, а також завдяки наяв-
ності інших біологічно активних сполук – чудовий за-
сіб очищення печінки, нирок і жовчного міхура [4].  

Чорноплідна горобина – справжнє джерело 
корисних речовин. Вона містить багатий комплекс 
вітамінів (P, C, E, K, B1, B2, B6, β-каротину), макро- і 
мікроелементів (бор, залізо, марганець, мідь, 
молібден, фтор), цукрів (глюкоза, сахароза, 
фруктоза), пектинових і дубільних речовин.  

Лікувальні властивості чорноплідної горобини 
сприяють зміцненню стінок кровоносних судин, 
покращуючи їх пружність та еластичність. Плоди 
чорноплідної горобини стимулюють відведення 
жовчі, секрецію шлункового соку та активність 
шлункових ферментів. Регулярне споживання цієї 
ягоди підвищує імунітет і позитивно впливає на 
роботу ендокринної системи [4].  

Фенольні сполуки, як типові барвники рослинно-
го походження, не утворюються в організмі людини, 
тому виникає необхідність їх внесення у харчові 
продукти. Ці сполуки мають властивості вітаміну Р. 
Флавоноїди підвищують стійкість організму проти 
шкідливого впливу рентгенівського випромінювання 
та мають позитивний вплив при лікуванні промене-
вої хвороби. Серед антоціанових барвників можна 
виділити три аглюконові форми антоціанів: дельфі-
нідини, ціанідини та пеларгонідини [12].  

У фруктах та соках також містяться лейкоантоці-
ани, які при нагріванні у кислому середовищі перет-
ворюються на лейкоціанідин, лейкодельфінідин, лей-
копеларгонідин.  

Наявність тих чи інших фізіологічно активних 
компонентів у різній рослинній сировині обумовлює 
її специфічну дію на організм людини. Купажування 
та утворення багатокомпонентних систем не тільки 
дозволяє забезпечити раціон більшістю ессенціаль-
них компонентів, що виявляють синергетичну дію, 
але й шляхом взаємодії утворюють стійкі комплекси, 
які змінюють реакційну здатність біологічно актив-
них сполук та їх залежність від впливу різних зовні-
шніх факторів 

Між молекулами рослинної сировини діють сили, 
що обумовлюють взаємну координацію часток, яку 
визначають як комплексоутворення. Причиною ком-
плексоутворення може бути електростатична або до-
нороно-акцепторна взаємодія [7]. 
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Значне зменшення біологічної активності буряко-
вого соку у ході технологічного процесу обумовлене 
надзвичайною реакційною здатністю бетаніну, чому 
можна запобігти направленим комплексоутворенням 
з фенольними сполуками і органічними кислота-
ми [8]. 

Визначено, що ефективність стабілізації пігментів 
комплексоутворенням обумовлена міцністю комплек-
су, яка характеризується величиною зниження окис-
но-відновного потенціалу у надлишку комплексо-
утворювача. Поєднання беталаїнів (пігменти групи 
алкалоїдів) з фенольними сполуками та органічними 
кислотами сприяє зменшенню окисно-відновного по-
тенціалу (ОВП) до значень, які характеризують низь-
ку окисну спроможність комплексу. 

Каротиноїди (жовті і оранжеві пігменти), на від-
міну від беталаїнів, характеризуються більшою ста-
більністю та стійкістю до окислення, про що свід-
чить виміряний редокс потенціал свіжовичавлених 
соків з буряка і моркви, який, відповідно, складає 
120 мВ та 40 мВ [8].  

Використання фенольних екстрактів і соків спри-
яє стабілізації пігментів свіжовичавлених соків: ка-
ротину більше, ніж на 10 %, а бета ціанів – на 
(20…30) % [13]. 

Активність компонентів плодової сировини у ро-
зчині корелює з величиною окисно-відновного поте-
нціалу. Встановлено, що при комплексоутворенні ре-
альний ОВП зменшується відносно стандартного у 
бік від’ємного, призводить до зниження хімічного 
потенціалу та реакційної здатності компонентів. 

Дослідження, проведені раніше [8], показали, що 
застосування фенольних сполук і органічних кислот 
для стабілізації бетаніну дозволяє у 10 разів зменши-
ти коефіцієнт активності бетаніну і запобігти його 
руйнації. 

Сьогодні спостерігається тенденція до профілак-
тичної спрямованості харчування. SРА - харчування 
– це спеціально підібраний харчовий раціон, який 
включає морепродукти, фрукти та овочі, а також сві-
жовичавлені соки  (SРА-напої). 

Для організації оздоровчого харчування у закла-
дах ресторанного господарства при санаторіях та бу-
динках відпочинку процес виготовлення SPA-напоїв 
та їх споживання розмежовані у часі і потребують за-
стосування технологічних прийомів щодо запобіган-
ня руйнації найбільш активних фізіологічно діючих 
сполук. 

SPA-напої сприяють покращенню обміну речо-
вин і кровообігу в організмі людини, збагаченню фі-
зіологічно активними компонентами, виведенню 
шкідливих речовин. В результаті регулярного спожи-
вання таких напоїв покращується загальне самопо-
чуття і настрій [15]. 
 

Основна частина 
 

Метою даної роботи стало визначення наявності 
фізіологічно активних компонентів у SPA-напоях, 

отриманих з різних видів рослинної сировини, мож-
ливість поєднання різних компонентів, забезпечен-
ність інгрідієнтами до адекватних добових 
норм (табл.1) та органолептична характеристика го-
тових напоїв. 

 

Таблиця 1 – Добові норми споживання вітамінів 
та мінералів [9,14] 

 

Вітаміни 

Добова 
норма 
спожи-
вання 

Мінерали 
Добова но-
рма спо-
живання 

А (β-каротин) 15 мг Кальцій 1000 мг 
С 60 мг Хлор 3400 мг 
D 5,0 мкг Хром 120 мкг 
Е 20 мг Мідь 2 мг 
К 80 мкг Йод 150 мкг 
В1  (тіамін) 1,5 мг Залізо 18 мг 
В2 (рібофлавін) 1,7 мг Магній 400 мг 
В3 (ніацин) 20 мг Марганець 2 мг 
В5 (пантотенова 
кислота) 

10 мг Молібден 75 мкг 

В6 (піридоксин) 2 мг Фосфор 1000 мг 
В9 (фолієва кис-
лота) 

0,4 мг Калій 3500 мг 

В12 (кобаламін) 6 мкг Селен 70 мкг 
біотин 0,3 мг Цинк 15 мг 

 
Об’єктами дослідження було обрано як розпо-

всюджену в Україні, технологічну та доступну сиро-
вину, так і екзотичну, що може стати оригінальним 
оздобленням SPA-напоїв. 

У якості сировини для виготовлення SPA-напою 
нами було обрано яблука, моркву, буряк та чорноплі-
дну горобину, основні показники хімічного складу 
яких наведено в таблиці 2. 

Із наведених даних (табл. 2) видно, що обрана для 
досліджень сировина багата на вітаміни, мінерали та 
біофлавоноїди, необхідні для нормальної життєдія-
льності організму людини.  

Згідно з нормами споживання (табл. 1) необхідно, 
щоб напої в повній мірі забезпечували добову потре-
бу у фізіологічно активних сполуках. 

Методом лінійного програмування було проведе-
но оптимізацію компонентного складу SPA-напоїв. 
При цьому було враховано вихід соку з 1 кг сирови-
ни (яблука – 500 см3; морква – 400 см3; буряк – 250 
см3; чорноплідна горобина – 650 см3).  В результаті 
одержано оптимальну рецептуру напою, який повні-
стю відповідає основним нормам споживання віта-
мінів та макро- і мікроелементів. Такий напій пред-
ставляє собою купажований сік з яблук, моркви, бу-
ряку та чорноплідної горобини у співвідношенні, на-
веденому в таблиці 3. 

Із наведеної таблиці видно, що у склянці запро-
понованого нами міксу кількість моркв’яного і буря-
кового соків буде приблизно однакова і складатиме 
практично одну третину, а кількість соку з яблук та 
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чорноплідної горобини у два рази менша. Слід за-
уважити, що вміст бурякового соку не перевищує 
32 %. Це відповідає допустимій нормі вмісту даного 
виду соку в напоях.  

 
Таблиця 2 – Вітаміни, макро- і мікроелементи та 

біофлавоноїди на 100г сировини [10,16,17] 
 

Показник Яблука Морква Буряк 
Чорноп-
лідна  

горобина
Калорій-
ність на 
100 г їсті-
вної час-
тини 

42 ккал 33,1 ккал 42 ккал 55 ккал 

β-каротин 0,03 мг 9,0 мг 0,010 мг 1,2 мг
Вітамін В1 0,03 мг 0,06 мг 0,02 мг 0,01 мг
Вітамін В2 0,02 мг 0,07 мг 0,04 мг 0,02 мг
Вітамін В6 0,08 мг 0,1 мг 0,07 мг 0,06 мг
Вітамін В9 2,0 мкг 9,0 мкг 13,0 мкг 1,7 мкг
Вітамін С 10,0 мг 5,0 мг 10,0 мг 15 мг
Вітамін Е 0,6 мг 0,6 мг 0,1 мг 1,5 мг
Вітамін Н 0,3 мкг 0,06 мкг - -
Вітамін РР  0,3 мг 1,0 мг 0,2 мг 0,6 мг
Залізо 2,2 мг 0,7 мг 1,4 мг 1,1 мг
Калій 278,0 мг 200,0 мг 288,0 мг 158 мг
Кальцій 16,0 мг 27,0 мг 37,0 мг 28 мг
Магній 9,0 мг 38,0 мг 22,0 мг 14 мг
Натрій 26,0 мг 21,0 мг 46,0 мг 4 мг
Сірка 5,0 мг 6,0 мг 7,0 мг -
Фосфор 11,0 мг 55,0 мг 43,0 мг 55 мг
Хлор 2,0 мг 63,0 мг 43,0 мг -
Йод 2,0 мкг 5,0 мкг 7,0 мкг -
Марганець 47,0 мкг 200,0 мкг 660,0 мкг 3,66 мг
Мідь 110,0 мкг 80,0 мкг 140,0 мкг 0,81 мг
Молібден 6,0 мкг 20,0 мкг 10,0 мкг 0,32 мг
Цинк 150,0 мкг 400,0 мкг 425,0 мкг -
Кобальт 1 мкг 2 мкг 2 мкг -
Фтор 8 мкг 55 мкг 20 мкг -
Хром 4 мкг 3 мкг 20мкг -
Вітамін К 2,2 мкг 13,2 мкг - -
Пантоте-
нова кис-
лота (ві-
тамін В5) 

0,07 мг 0,3 мг 0,1 мг - 

Антоціани 80 мг - - 1980 мг
Лейкоан-
тоціани 125 мг - 350,6 мг 3000 мг 

Бетанін - - 505,7 мг -
Фенольні 
сполуки 380 мг - 820,5 мг 7500 мг 

Пектинові 1,5 % 0,62 % 1,2 % 0,71 %

речовини
 

Необхідно також відмітити, що за допомогою ку-
пажування свіжовіджатих соків вдалося збалансува-
ти напій за вмістом основних біофлавоноїдів. За ра-
хунок додавання бурякового соку напій насичується 
бетаніном, стабілізувати який можна за допомогою 
додавання соку з чорноплідної горобини, багатого на 
антоціани, лейкоантоціани та інші фенольні сполуки. 
Додавання соку з моркви збагачує напій β-
каротином, а соку з яблук – пектиновими речовина-
ми. Тобто, показано можливість створення соків, на-
поїв та інших продуктів, збалансованих за такими 
фізіологічно активними компонентами, як вітаміни, 
мінерали, біофлавоноїди. 

 
Таблиця 3 – Оптимальна рецептура SPA-напою 

 

Компо-
ненти 

Яблуч-
ний сік

Моркв’я
ний сік 

Буряко-
вий сік 

Сік з чор-
ноплідної 
горобини

Склад на-
пою 

35 см3  

або 
 17,5 % 

63,2 см3  

або  
31,6 % 

63,25 см3 

або  
31,7 % 

38,35 см3 
або 19,2%

Сумарний 
об’єм на-
пою 

199,8 см3 або 100 % 

 

Висновки 
 

Таким чином, збагатити раціон харчування лю-
дини фізіологічно активними сполуками можна за 
допомогою щоденного вживання свіжовіджатих со-
ків та напоїв. Результати проведеної роботи показали 
наявність великої кількості біологічно активних спо-
лук у обраній для виготовлення SPA-напою сирови-
ні. 

Метод лінійного програмування дозволив одер-
жати рецептуру купажованого напою з чотирьох сві-
жовіджатих соків (яблучного, моркв’яного, буряко-
вого та соку з чорноплідної горобини), що дає мож-
ливість поєднати різні компоненти з метою забезпе-
ченності організму людини більшою кількістю віта-
мінів, мінералів, біофлавоноїдів. Отриманий мікс, 
об’ємом 200 см3, поповнює організм людини життє-
во важливими елементами, має приємний смак, колір 
та аромат і може бути рекомендований у якості віта-
мінної добавки до раціону харчування людини.  
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Annotation. The main condition of the normal functioning of a man’s boby is presence of the biologically active substances in a 
man’s food allowance. The aim of the given paper is obtaining of juice mixture  (apple, carrot, beet, bleck-fruit ashberry) with 
оptimum content of physiologically  active components. The review of  literature sources has been  made, the analysis of the chemi-
cal  composition of fruit and vegetable and berry raw material has been carriden out. 

 The adequate daily norms  of  vitamins and minerals consumption have been given. The table of  optimum   recipe of freshly 
squeezed juices mixture,which provides maximum daily demand  of an organism in vitamins and маcro- and microelements, has 
been presented. The  results,  obtained  by  the method of  linear programming,  have shown optimum composition of  the мixture: 
apple juice – 17,5 %, carrot juice – 31,6 %, beet juice – 31,7 %,  black-fruit ashberry – 19,2 %. 
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