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Результати. Природні барвники отримують із рослин, фруктів, овочів та інших 

продуктів природного походження. Вони не тільки забезпечують яскравий колір 

продукту, але й мають корисні властивості, такі як високий вміст антиоксидантів, 

вітамінів та інших корисних речовин. Природні барвники також можуть додати нові 

смакові відтінки та аромати до продукту [1]. 

Одним з прикладів природних барвників, що може бути використаний у 

виготовлені продуктів харчування, є порошок шпинату. Шпинат (Spinacia oleracea) – 

багаторічна рослина, яка належить до родини Амарантових. Порошок шпинату 

виготовляють з сушеного та меленого листя. Шпинат містить багато фітопігментів, 

зокрема, хлорофілу, який є головним фактором, який надає шпинату зеленого 

кольору. Хлорофіл має складну структуру, яка дозволяє йому поглинати світло в 

різних діапазонах, включаючи видиму частину спектра. Тому коли шпинат 

додається до продуктів, хлорофіл поглинає видиму частину світла і відображає 

зелений колір. Порошок шпинату містить не тільки хлорофіл, але й інші сполуки, 

такі як каротини, аскорбінова кислота, залізо та кальцій, що додатково 

збагачуватимуть продукт, в який внесено порошок шпинату [2]. 

Висновок. Використання порошку шпинату, як природного барвника – може 

бути перспективним напрямком для виробників харчових продуктів, які хочуть 

надати своїм продуктам природний зелений колір, а також для споживачів, які більш 

уважно ставляться до того, що вони їдять. Природні барвники можуть мати 

додаткові корисні властивості та не містять шкідливих домішок, тому їх 

використання може стати одним з ключових факторів у створені безпечних та 

здорових продуктів для споживачів. 
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значно зріс у спробі обмежити проблеми зі здоров’ям, скинути або стабілізувати 

свою вагу та жити притримуючись здорового харчування. Харчова промисловість 

зіткнулася з новим викликом, щоб задовольнити споживачів; необхідно виготовляти 

продукти з низьким вмістом жиру/калорій з прийнятними сенсорними 

характеристиками та конкурентоспроможною ціною, переважно за допомогою 

традиційного технологічного обладнання. Роль жирозамінників і цукрозамінників в 

успішному виробництві цих продуктів є вирішальною. [1]. 

Морозиво споживають різні вікові групи у дуже великих кількостях, оскільки 

воно має високу поживну цінність і добре засвоюється організмом Основною 

сировиною для виробництва морозива є молоко і молочні продукти. цукор та інші 

підсолоджувачі, стабілізатори тощо. Також використовуються в рецептурах різні 

наповнювачі, фрукти, ягоди, овочі які урізноманітнюють загальний асортимент 

морозива. Морозиво один з найбільш подаваних і улюблених десертів, але з 

високим вмістом жиру (10–14%) і цукру (30%) тому; створення його версії зі 

зниженим вмістом жиру та без цукру буде актуальним [2]. 

Метою даного дослідження є створення морозива з покращеними 

функціональними властивостями, яке має високу поживну цінність і низьку 

калорійність. Застосування розчинних харчових волокон таких як інулін та 

інтенсивного підсолоджувача стевіозиду, дає можливість повністю виключити зі 

складу морозива цукор  та знизити калорійність продукту. 

Інулін є неперетравлюваним і наявним у природі запасним 

фруктоолігосахаридом  в таких рослинах, як цикорій і топінамбур [3]. Інулін володіє 

пребіотичними властивостями. Доведено його гіпоглікемічну і гіпохолестеричну дії. 

Водночас у інуліну виявлено антистресові і імуномоделюючі властивості. Як 

емульгатор, диспергатор і гелеутворювач він широко використовується також в 

різних галузях харчової промисловості: в хлібопеченні і кондитерській галузях, як 

добавка у виробництві м’ясних і особливо молочних продуктів [4]. 

Результати цього дослідження встановлюють, що використання стевіозиду 

(100% заміна цукру) та гідратованого інуліну цикорію ефективні для приготування 

морозива без цукру з низьким вмістом жиру для імітації відчуття у роті жирного 

морозива. Гідратований інулін у вигляді гелю, в кількості на рівні 30% ефективний 

як структуроутворювач.   

Порівняльний аналіз експериментальних даних, дозволяє зробити висновок про 

те, що інулін в композиції з стевіозидом, підвищує ефективну в'язкість сумішей 

морозива на молочній основі. Збільшення в'язкості обумовлено підвищенням 

масової частки полісахаридів у продукті за рахунок високомолекулярного інуліну та 

його можливою взаємодією з білками молока у складі морозива. Підвищення 

в’язкості суміші є формування в морозиві кристалів льоду та повітряних бульбашок 
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вищого ступеня дисперсності, що забезпечує однорідність та кремоподібність 

готового продукту. 

Позитивний вплив зазначених компонентів на структуру та консистенцію 

морозива, їх технологічні та функціональні властивості дають можливість вважати, 

що розчинні харчові волокна інуліну в комбінації зі стевіозидом є перспективною 

сировиною у виробництві морозива зниженою калорійністю без цукру. 
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За оцінкою експертів ВООЗ здоров’я людей залежить переважно від способу їх 

життя. Однією з найважливіших складових є харчування. Дослідження різних країн 

світу свідчать про значну зміну структури харчування людства. Відомо, що нині у 

раціоні харчування людей переважає їжа, яка містить вуглеводи, жири тощо. 

Підвищення їх вмісту в організмі призводить до порушень обміну речовин і 

небажаних змін. 

В розвинутих країнах серед харчових продуктів провідне місце займають напої, 

які завдяки зручній і природній формі споживання збагачують організм людини 

необхідними нутрієнтами.  

Важливою з точки зору забезпечення організму біологічно-активними 

речовинами є смузі, які готують із свіжих, заморожених, сушених фруктів, овочів та 

ягід, а також спецій, висівок, круп, молочних продуктів та ін. Приготування смузі в 

готельно-ресторанній сфері та у домашніх умовах не нормується. Такі напої готують 

переважно з огляду на смакові властивості без урахування особливостей взаємодії 

інгредієнтів між собою. Смузі є продуктом, на який не поширюються міжнародні 


