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Згідно статистичних даних сьогодні значної популярності набули 

рослинні напої, які отримують з насіння, зерна, бобів чи горіхів, та 

використовують як замінники тваринного молока. «Рослинне молоко» 

полюбляють не лише вегетаріанці і люди на безмолочній дієті, а й споживачі 

різних вікових груп, тому навіть у найменшій кав’ярні можна посмакувати 

каву з мигдалевим чи банановим «молоком». Щорічно ринок рослинних 

напоїв зростає приблизно на 14 % [1, 2]. Тож кулінари все частіше 

впроваджують у меню нові страви на основі «рослинного молока» задля 

привернення уваги споживачів. Переваги «рослинного молока» для організму 

людини обумовлені відсутністю холестерину, лактози і казеїну, його можна 

споживати в піст. Проте, ці напої не можуть вважатися повноцінними 

харчовими компонентами за вмістом білків, кальцію та певних незамінних 

нутрієнтів. Крім того, деякі з них містять значну кількість вуглеводів (цукру і 

крохмалю), стабілізатори і консерванти. Саме тому є необхідність в розробці 

рецептур продукції з комбінованим складом для оптимізації вмісту 

есенціальних нутрієнтів. 

Під час наукових досліджень було розроблено рецептури ресторанної 

продукції на основі соєвого напою з додаванням рослинних збагачувачів 

(пюре шовковиці, ожини і смородини, сублімованого порошку буряка, різних 

видів борошна), які дозволили поліпшити органолептичні показники і 

підвищити її поживну цінність (табл. 1).  
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Таблиця 1 – Склад та показники якості модельних зразків продукції 

Показник Крем заварний «Еріка» Смузі «Бузкова феєрія» 

Склад 

інгредієнтів 

Напій соєвий, цукор-пісок, 

яйця курячі, пюре шовковиці, 

пюре ожини, порошок буряка 

сублімований, борошно 

кунжутне, крохмаль рисовий, 

олія кокосова, масло какао  

Напій соєвий, цукор-пісок, 

пастеризований напівфабрикат 

ягідного пюре (шовковиці, 

ожини, смородини), порошок 

буряка сублімований, 

борошно кокосове  

Вміст харчових 

волокон, % 
2,34 1,76 

Вміст вітаміну 

С, мг % 
13,7 21,9 

Титрована 

кислотність, %  
2,15 2,53 

 

У рецептурі заварного крему проведено заміну пшеничного борошна на 

кунжутне, яке містить значну кількість білків, ПНЖК та кальцію,  а також є 

безглютеновою сировиною. Для надання продукції більш насиченого 

кольору та збагачення харчовими волокнами було додано тонкоподрібнений 

сублімований порошок буряка у кількості 1,5 %. 

Змодельовані зразки заварного крему і смузі володіли відмінними 

органолептичними властивостями, що було відмічено високими оцінками 

дегустаторів. Значний вміст вітаміну С (13…22 мг%), органічних кислот та 

харчових волокон (2,34…1,76 %) підтверджує високу харчову цінність 

запропонованої продукції.   
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