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Одним із напрямків здорового харчування є розробка і впровадження технологій 
функціональних продуктів. Виробництво функціональних напоїв вважається одним із 
найбільш ефективних засобів покращення харчового статусу людини. Функціональні 
напої визнані найперспективнішою харчовою системою для збагачення організму 
людини вітамінами, мінеральними речовинами, антиоксидантами, та іншими біо-
логічно активними речовинами. Метою дослідження був аналіз сучасних інновацій-
них трендів у розробці безалкогольних напоїв. Встановлено, що на сьогоднішній день 
основною тенденцією розвитку ринку безалкогольних напоїв є розроблення і впрова-
дження технологій на основі екстрактів різноманітної рослинної сировини. Дикорослі 
і культурні рослини є джерелом багатьох біологічно активних речовин, використання 
яких дозволяють отримати продукцію оздоровчого спрямування із нутрицевтичними 
властивостями. Серед нетрадиційних видів рослинної сировини, що застосовується 
для виробництва напоїв, відмічено корінь солодки, екстракти шипшини, чорноплідної 
горобини, гльоду, меліси, аїру, журавлини, кульбаби лікарської, м’яти, ехінацеї, полину 
лимонного, з квітами календули, з квітами ромашки та листям кропиви, полинь, чор-
ницю, деревій звичайний, лимони. Перспективним є не тільки використання у техно-
логії безалкогольних напоїв екстрактів ягід та плодів, але і вегетативних частин рос-
лин. Досліджено, що стебла і листя малини та полуниці багаті на фенольні сполуки, 
екстракти з листя та навколоплідних шкірок волоського горіху застосовуються як 
сировина для отримання концентрованої основи для безалкогольних напоїв. Розробка 
технологій безалкогольних напоїв орієнтується на підвищення біологічної цінності 
і формування функціональності продукції за рахунок додавання рослинних екстрактів 
із різноманітними фармакологічними властивостями.

Ключові слова: функціональні безалкогольні напої, нетрадиційна сировина, рослинні 
екстракти.

Tischenko V. I., Bozhko N. V. Analysis of current trends in the production of soft beverages 
using non-traditional vegetable raw materials

One of the directions of healthy nutrition is the development and implementation of technolo-
gies of functional products. The production of functional beverages is considered one of the most 
effective means of improving the nutritional status of people. Functional beverages are recog-
nized as the most promising food system for enriching the human body with vitamins, minerals, 
antioxidants, and other biologically active substances. The purpose of the study was to analyze 
modern innovative trends in the development of non-alcoholic beverages. It has been estab-
lished that today the main trend in the development of the soft drinks market is the develop-
ment and implementation of technologies based on extracts of various plant raw materials. Wild 
and cultivated plants are a source of many biologically active substances, the use of which allows 
to obtain health products with nutraceutical properties. Among the non-traditional types of plant 
raw materials used for the production of beverages, licorice root, extracts of rose hips, black 
chokeberry, lemon balm, mountain ash, cranberry, dandelion, mint, Echinacea, lemon worm-
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wood, with calendula flowers, with chamomile flowers and nettle leaves, wormwood, blueberries, 
yarrow, lemons were noted. Not only the use of berry and fruit extracts in the technology of soft 
drinks, but also the vegetative parts of plants are promising. It has been studied that the stems 
and leaves of raspberries and strawberries are rich in phenolic compounds, extracts from leaves 
and pericarps of walnut are used as raw materials for obtaining a concentrated base for soft 
drinks. The development of soft drink technologies is focused on increasing the biological value 
and forming the functionality of products due to the addition of plant extracts with various phar-
macological properties.

Key words: functional beverages, nonb-alcogolic devarages, non-traditional raw materials, 
plant extracts.

Вступ. Здоров'я нації є важливим елементом національної безпеки, оскільки 
впливає на загальну фізичну та психічну здатність нації функціонувати та роз-
виватися, а також є ключовим фактором у забезпеченні національної безпеки 
від зовнішніх загроз. Крім того, здоров'я нації є важливим фактором у забезпе-
ченні стабільності та безпеки суспільства, і економічного зростання [1]. Стан 
здоров’я людини на 50% залежить від способу життя, ключовим елементом 
якого є харчування, що складається із якості і асортименту продукції, яку вона 
споживає [2].

Постановка проблеми. Основними негативними факторами, пов’язаними 
із харчуванням, є надмірна або недостатня кількість харчових продуктів, 
зловживання високоенергетичними продуктами, незбалансованість основних 
нутрієнтів у раціоні тощо. Наслідками цих негативних факторів є порушення 
харчового статусу. Крім того, на фоні скорочення споживання біологічно 
активних речовин постійно зростає вживання насичених жирів, цукру і солі [3, 
4]. Повномасштабна агресія росії проти України призвела до погіршення стану 
здоров’я населення і зруйнувала системи виробництва, переробки та поста-
чання сільськогосподарського продовольства на міжнародний ринок [5]. Тому 
проблема забезпечення населення якісними та безпечними продуктами хар-
чування є однією з першорядних як для нашої країни, так і для економічно 
розвинених країн-партнерів, і тих країн, що залежать від українського продо-
вольчого експорту.

Мета дослідження. На основі аналізу доступних літературних джерел дослі-
дити сучасні зарубіжні та вітчизняні інноваційні тренди у розробці безалкоголь-
них напоїв, готових до споживання.

Виклад основного матеріалу. Одним із напрямків здорового харчування 
є розробка і впровадження технологій функціональних продуктів. Функціональне 
харчування ґрунтується на введенні в раціон людини продуктів спеціального при-
значення на постійній основі [6–8]. 

Завдяки застосуванню інноваційних харчових технологій в Україні посту-
пово розширюється асортимент функціональних, зокрема збагачених, продук-
тів. До них можна віднести хлібобулочні вироби з додаванням каротиноїдних 
рослинних добавок, цільного зерна гречки, льону, круасанів і печива з кунжу-
том [9–13], великий асортимент кисломолочних біопродуктів, що містять пре-
біотики (злаки, фруктові добавки, харчові волокна) [14–15], і макаронні вироби 
з морською капустою, овочевими добавками тощо [16–17]. Функціональне хар-
чування також доцільне при поєднанні звичних харчових продуктів із біологічно 
активними інгредієнтами [18]. 

Виробництво функціональних напоїв вважається одним із найбільш ефектив-
них засобів покращення харчового статусу людини. Функціональні напої визнані 
найперспективнішою харчовою системою для збагачення організму людини 
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вітамінамии, мінеральними речовинами, антиоксидантами, та іншими біологічно 
активними речовинами [19–20].

Ринок харчової продукції показує тенденцію до збільшення сегменту функціо-
нальних продуктів харчування. Для цього доволі часто використовують сировину 
рослинного походження, яка дозволяє підвищити харчову й біологічну цінність 
продуктів та має лікувально-профілактичні властивості [21].

Аналіз загальної схеми виробництва рослинних напоїв свідчить, що спосіб 
отримання цільового продукту ґрунтується на екстрагуванні, гомогенізації і пасте-
ризації, що забезпечує стабільність продукту [22–25]. Коригування технологічних 
параметрів пов'язане з необхідністю блокування чи розщеплення антипоживних 
речовин [26]. Технологічні операції обробки у слабо лужних розчинах використо-
вуються для ефективності екстракції [24]. 

Багато харчових і лікарських рослин входять до складу функціональних напоїв. 
Серед таких рослин корінь солодки (Radix Glycyrrhizae) займає лідируюче поло-
ження  28]. Корінь солодки містить біологічно активні речовини: гліциризинову 
кислоту (до 22%), флавоноїди (до 4,0%), вуглеводи (до 20%), органічні кислоти 
(до 4,6%), мінеральні речовини, вітаміни, пігменти і ін. [29–31]. Терапевтичний 
ефект препаратів солодки пов'язують з кортикостероїною дією гліцоретинової 
кислоти, яка звільняється при гідролізі гліциризиновой кислоти. Істотну фарма-
кологічну дію являє собою антиоксидантний ефект солодки, який забезпечується 
флавоноїдами [32–33]. Автори [34] розробили технологію приготування екстрак-
тів з солодки способом екстрагування за допомогою мацерації водно-спиртовим 
розчином. Такі напої мають виражену антибактеріальну, імуномодулюючу і анти-
оксидантну дію [35]. 

Відомі безалкогольні напої промислового виробництва на основі аїру, м’яти, 
ехінацеї, полину лимонного та інші [36]. Впроваджено технології напоїв з вико-
ристанням дикорослої пряно-ароматичної сировини місцевого походження з коре-
нем солодки, з квітами календули, з квітами ромашки та листям кропиви [37]. 

Автори [38–44] досліджували екстрагування біологічно активних речовин 
різної рослинної сировини для розроблення безалкогольних напоїв оздоровчого 
призначення.

Були отримані екстракти Asteraceae (Achillea millefolium і Calendula officinalis) 
і Lamiaceae (Melissa officinalis і Origanum majorana) [38]. Встановлено, що рос-
линні екстракти Lamiaceae мали більший вміст фенолів (та флавоноїдів), ніж 
екстракти Asteraceae. Екстракти мали високу антиоксидантну активність. 

Crataegus spp. (глід) є рослиною з багатим спектром фізіологічно активних 
сполук. Серед них олігомерні проціанідини, флавоноїди, катехіни та цукри [39]. 
Авторами [40] було розроблено технологію виготовлення екстрактів з глоду для 
подальшого використання при розробці безалкогольних напоїв функціонального 
призначення. 

У дослідженнях [41–42] вивчений вплив додавання лікарських рослин, таких 
як шипшина, чорноплідна горобина, на хімічний склад, антиоксидантну актив-
ність та інтенсивність забарвлення готового до вживання напою на основі аронії 
під час пастеризації та тривалого зберігання. Встановлено, що додавання лікар-
ських рослин збагатило нектар аронії фенольними сполуками та підвищило його 
антиоксидантну активність до 52%. 

Шипшина (Rosa canina L.) містить велику кількість фармакологічно актив-
них речовин: флавоноли, каротиноїди, таніни, органічні кислоти. Тому напої 
на основі шипшини використовуються для лікування розладів нирок, уретри 
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та вірусних інфекцій, остеоартриту, гіпертонії, імуномодулюючих і протидіа-
бетичних, протимікробних засобів тощо. Екстракти шипшини широко вико-
ристовуються при виробництві безалкогольних напоїв функціональної спря-
мованості [43]. 

В роботі [44] запропонована рецептура безалкогольного напою «Тонік - осо-
бливий» з різним співвідношенням плодово-ягідних соків та рослинної сировини: 
полинь, чорниця, деревій звичайний, лимони. Встановлено, що формування орга-
нолептичних показників готових напоїв залежить від виду переважаючого плодо-
во-ягідного соку або настоянок з рослинної сировини.

Розроблена [45] технологія харчового напою з екстрактом ехінацеї. Встанов-
лено, що комплексоутворення екстракту ехінацеї з фосфоліпідами підвищувало 
стабільність і антиоксидантну активність його біоактивних сполук у кислому хар-
човому напої протягом 30 днів зберігання. В результаті підвищилась біодоступ-
ність екстракту ехінацеї у продукті. 

Перспективним є не тільки використання у технології безалкогольних напоїв 
екстрактів ягід та плодів, але і вегетативних частин рослин. Підтверджено [46], 
що стебла і листя малини та полуниці багаті на фенольні сполуки, кумарини, віта-
міни (аскорбінову кислоту та рутин), тому їх доцільно застосовувати як сировину 
для отримання концентрованої основи для майбутнього напою. Запропоновано 
рецептуру безалкогольного напою «Зі смаком меду» з підвищеним вмістом біо-
логічно активних сполук. Приготування купажного сиропу проводитться із вико-
ристанням полісолодового екстракту із листя і гілок малини. Встановлено, що 
оптимальною дозою внесення екстракту у купажний сироп становить 3,0 мл 1% 
водного екстракту на 100 мл напою [47].

Розроблена технологія нового ферментованого безалкогольного напою “Журав-
лина” з використанням зброджувального компоненту біокультури рисового гриба 
Oryzamyces indicі і збагаченого соком журавлини. Цей напій характеризується 
підвищеною біологічною цінністю і не містить таких екзогенних харчових доба-
вок, як лимонна кислота і консервант – бензоата натрію [48].

Запропонована [49] технологія ферментованих напоїв на основі солодо-
вого сусла, збагачених біологічно активними речовинами, органічними кисло-
тами, біофлаваноїдами, вітамінами екстрактів з листя та навколоплідних шкірок 
волоського горіху. Відмічена стабілізація готового напою від мікробіологічних 
помутніть і надання напою фармакологічних властивостей.

Розроблено технологію ферментованого напою з використанням кульбаби 
лікарської (Taraxacum officinale), яка є джерелом комплексу біологічно активних 
речовин [50]. Технологія передбачає одержання екстракту квіток кульбаби лікар-
ської з використанням обробки НВЧ-опроміненням протягом 15 хв. з наступною 
фільтрацією і пастеризацією при температурі 75 °С протягом 30 хв. Потім готу-
вали квасне сусло з вмістом сухих речовин 10%.

Висновки. На сьогоднішній день основною тенденцією розвитку ринку 
безалкогольних напоїв є розроблення і впровадження технологій на основі 
екстрактів різноманітної рослинної сировини. Дикорослі і культурні рослини 
є джерелом багатьох біологічно активних речовин, використання яких доз-
воляють отримати продукцію оздоровчого спрямування із нутрицевтичними 
властивостями. Розробка технологій безалкогольних напоїв орієнтується на 
підвищення біологічної цінності і формування функціональності продукції 
за рахунок додавання рослинних екстрактів із різноманітними фармакологіч-
ними властивостями.
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