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Розроблено нові натуральні функціональні оздоровчі сокові нанонапої з рекордним вмістом БАР  

(L-аскорбінової кислоти, -каротину, хлорофілу, антоціанів, фенольних сполук) та пребіотиків – 

целюлози, пектинових речовин в розчинній іономолекулярній формі. Як інновацію в технології нано-

напоїв використовували в якості збагачувачів БАР, барвників, структуроутворювачів рослинні ка-

ротиноїдні, хлорофілвмісні, антоціанові кріопюре в наноформі із плодів та прянощів 

Ключові слова: оздоровчі нанонапої, натуральні нанопюре, каротинвмісні, хлорофілвмісні, антоціанові 

добавки, плоди, овочі 

 

1. Вступ 

Актуальність та своєчасність представлених в 

статті наукових результатів та відомостей пов’язана з 

необхідністю вирішення на планеті таких глобальних 

проблем, як: голод, 50 %-вий дефіцит в раціонах хар-

чування біологічно активних речовин (БАР), зокрема 

вітамінів, каротину, мінеральних речовин, білка та 

інших, які посилюються погіршенням екологічної си-

туації та зниженням імунітету у населення України 

та багатьох інших країнах світу [1, 2]. Одним із важ-

ливих напрямків вирішення даної глобальної про-

блеми, за даними ЮНЕСКО в міжнародному прогно-

зі «Харчування XXI століття» є розробка та створен-

ня оздоровчих функціональних продуктів, спрямова-

них на зміцнення здоров’я [3]. 

В зв’язку з цим сьогодні в багатьох країнах 

світу знаходять широке застосування функціональні 

оздоровчі продукти (особливо із фруктів, ягід та ово-

чів), які направлені на підвищення імунітету насе-

лення. Основними вимогами, які пред’являються до 
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таких продуктів є їх нешкідливість, тобто відсутність 

в їх складі шкідливих синтетичних домішок і висо-

кий вміст в них перш за все натуральних рослинних 

БАР таких як: вітаміни (особливо L-аскорбінова кис-

лота, β-каротин, α-токоферол, фенольні сполуки, 

хлорофіл, ароматичні та мінеральні речовини та ін.). 

Особливо великою популярністю у населення бага-

тьох країн світу користуються натуральні соки та со-

кові напої [4, 5]. 

 

2. Літературний огляд 

Вивчення асортименту плодоовочевих соків та 

напоїв, які виробляються та реалізуються в Україні 

показав, що вони відрізняються низьким вмістом ві-

тамінів та інших БАР, високим вмістом цукру і міс-

тять синтетичні компоненти (барвники, ароматизато-

ри, загущувачі, консерванти), які негативно вплива-

ють на організм людини [6, 7]. В зв’язку з цим актуа-

льним є розробка нового покоління натуральних со-

кових нанонапоїв з високим вмістом вітамінів та ін-

ших БАР, які мають імуномудулюючі та детоксику-

ючі властивості для використання в здоровому хар-

чуванні. 

Аналіз періодичної літератури за останні  

15 років показав, що при отриманні сокових напоїв з 

м’якоттю харчові речовини зберігаються, але втра-

чаються, як і при виробництві прозорих сокових на-

поїв, але в меншій кількості вітаміни та інші БАР  

[8, 9]. Втрати вітамінів та інших БАР відбуваються на 

різних етапах технологічної обробки сировини (при 

тепловій обробці, в процесі протирання, пастеризації 

та ін.) і становлять від 20 до 80 % у порівнянні з їх 

вмістом в свіжій сировині [7, 10].  

Труднощі при отриманні сокових напоїв з 

м’якоттю із плодоовочевої сировини пов’язані не 

тільки з втратами вітамінів та інших БАР свіжої си-

ровини при протиранні і отриманні плодового пюре, 

а також з отриманням однорідної консистенції за 

гранулометричним складом при подрібненні високо-

молекулярних білково-полісахаридних важкорозчин-

них нанокомплексів сировини. Це призводить до ро-

зшарування сокових напоїв, випадання осаду та втра-

ти їх товарного вигляду [8]. 

Таким чином, існуючі в світовій практиці те-

хнології не дозволяють отримати сокові напої висо-

кої якості. На сьогоднішній день не знайдені техно-

логічні прийоми, що дозволяють отримати сокові 

напої високої якості за вмістом натуральних вітамі-

нів та інших біологічно активних речовин. В зв’язку 

з цим актуальним є розробка натуральних високоя-

кісних сокових нанонапоїв з високим вмістом віта-

мінів та інших БАР, які можуть використовуватися 

населенням для зміцнення імунітету та для здорово-

го харчування. 

Для збагачення сокових напоїв натуральними 

БАР в дослідженні були використані в якості іннова-

ції наноструктуровані добавки із натуральної рос-

линної сировини – каротинвмісної, хлорофілвмісної, 

антоціанової, а також пюре із яблук і лимонів з цед-

рою, які виступали в ролі стабілізаторів і структуроу-

творювачів. До складу збагачуючих добавок з висо-

ким вмістом БАР, що були використані в досліджен-

ні, входять також білки, пектин та целюлоза, які зна-

ходяться переважно у розчинній формі в іонномоле-

кулярному та колоїдному стані, утворюють з водою 

та між собою колоїдну однорідну консистенцію і те-

кстуру сокових нанонапоїв. Отримані з їх застосу-

ванням сокові нанонапої не розшаровуються в проце-

сі зберігання, тобто збагачуючі добавки виступають і 

як стабілізатори текстури. 

 

3. Мета та задачі дослідження 

Мета дослідження – розробка нового покоління 

натуральних сокових оздоровчих нанонапоїв, збагаче-

них каротиноїдними, хлорофілвмісними, антоціано-

вими дрібнодисперсними нанодобавками із плодів та 

овочів, які отримані за кріогенною нанотехнологією та 

фітоекстрактами із натуральних прянощів. 

Для досягнення поставленої мети необхідно 

було вирішити наступні задачі: 

– дати характеристику і визначити вміст БАР в 

заморожених нанодобавках (із абрикос, обліпихи, га-

рбуза, яблук, шпинату, вишні, лимонів з цедрою, ба-

нанів в порівнянні із вихідною сировиною) – як ос-

новного компоненту для сокових нанонапоїв; 

– вивчити вплив дрібнодисперсного подріб-

нення натуральних прянощів на швидкість і ступінь 

вилучення БАР при отриманні фітоекстрактів із ма-

йорану, кардамону, коріандру, естрагону, які викори-

стовувались при виготовленні сокових нанонапоїв; 

– розробити три групи рецептур сокових нано-

напоїв на основі плодоовочевих кріодобавок в формі 

нанопюре із хлорофілвмісних, каротинвмісних та ан-

тоціанових плодів та овочів і фітоекстрактів із нату-

ральних прянощів; 

– вивчити вміст БАР в сокових нанонапоях  

(L-аскорбінової кислоти, β-каротину, хлорофілу а і b, 

антоціанів, низькомолекулярних фенольних сполук 

та ін.), закономірності і механізми стабільної диспер-

сної текстури оздоровчих нанонапоїв. 

 

4. Матеріали і методи досліджень 

Дослідження проведені в Харківському держа-

вному університеті харчування та торгівлі на кафедрі 

технологій переробки плодів, овочів і молока в лабо-

раторії «Інноваційних кріо- і нанотехнологій рослин-

них добавок та оздоровчих продуктів» в співдружно-

сті із фахівцями Харківського торгівельно-економіч- 

ного коледжу Київського національного торгівельно-

економічного університету. 

Дослідження проведені з використанням каро-

тинвмісних ягід та овочів (зокрема, обліпихи, абри-

косів, гарбуза), хлорофілвмісних овочів (шпинату), ан-

тоціанових ягід (вишні), а також яблук, лимонів разом 

з цедрою, бананів, та заморожених дрібнодисперсних 

нанопюре з них і нових оздоровчих нанонапоїв на їх 

основі та фітоекстрактів із натуральних прянощів (ка-

рдамону, майорану, коріандру, естрагону). 

В дослідженні використовувалось сучасне крі-

огенне обладнання, яке є на вищезазначеній кафедрі 

Харківського державного університету харчування та 

торгівлі, а саме: кріогенний програмний швидкомо-

розильний апарат з комп’ютерним забезпеченням для 

кріогенного «шокового» заморожування плодів та 

овочів та низькотемпературний дрібнодисперсний 

подрібнювач – гомогенізатор – кутер (Франція). Об-
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робку зразків здійснювали з використанням газоподі-

бного і рідкого азоту в морозильному апараті. Більш 

детально можна ознайомитись в роботі [4]. 

 

4. 1. Методи визначення показників дослі-

джуваних зразків 

Для виконання поставлених задач використо-

вували такі методи досліджень: колориметричний 

метод Мурі для визначення β-каротину, метод візу-

ального і потенціометричного титрування для ви-

значення L-аскорбінової кислоти, колориметричний 

метод Фоліна-Деніса для визначення загальної кіль-

кості низькомолекулярних сполук (за хлоргеновою 

кислотою), колориметричний метод визначення су-

ми флавонолових глікозидні (за рутином). Визна-

чення хлорофілу а і b проводили по методу спект-

рофотометрії, поліфенольні речовини (за таніном) 

визначали за ДСТУ 4373:2005, білок за методом 

Кьєльдаля, загальний цукор – перманганатометрич-

ним методом (метод Бертрана), целюлозу визначали 

стандартним методом, що заснований на утворенні 

фурфуролу з пентозанів при обробці целюлози роз-

чином з масовою часткою соляної кислоти 13 % при 

нагріванні і визначенні відігнаного фурфуролу спе-

ктрофотометричним методом. Детально з методи-

ками визначення показників досліджуваних зразків 

можна ознайомитись в роботі [4]. 

5. Результати досліджень розробки нового 

покоління оздоровчих сокових нанонапоїв збага-

чених каротиноїдними, хлорофілвмісними, анто-

ціановими нанодобавками і фітоекстрактами та їх 

обговорення 

При розробці сокових нанонапоїв як інновацію 

в роботі використовували в якості основи високові-

тамінні каротиноїдні, хлорофілвмісні, антоціанові 

антиоксидантні, заморожені нанодобавки із абрикос, 

гарбуза, обліпихи, яблук, шпинату, вишні, лимонів з 

цедрою, які отримані на кафедрі технологій перероб-

ки плодів, овочів і молока ХДУХТ, з використанням 

кріогенної технології та додатково вносили фітодо-

бавки в формі екстрактів із лікарської пряно-

ароматичної рослинної сировини (кардамону, коріан-

дру, майорану, естрагону) [3, 4, 6]. 

Показано, що нові заморожені добавки із пло-

дів та овочів знаходяться в наноструктурованій фор-

мі, мають розмір частинок в десятки разів менший, 

ніж традиційне пюре. Крім того, в порівнянні з виго-

товленими за традиційними технологіями пюре вони 

мають принципово нові властивості, зокрема, в декі-

лька разів краще розчиняються та диспергуються в 

воді; відрізняються в 2,5…4 рази вищим, ніж у сві-

жих плодах, вмістом натуральних вітамінів, кароти-

ноїдів, хлорофілів, антоціанів та інших низькомоле-

кулярних БАР у вільному стані (табл. 1).    

 

Таблиця 1  

Порівняльна характеристика L-аскорбінової кислоти, β-каротину, фенольних сполук, пребіотичних речовин 

(пектину, целюлози) та харчових речовин в свіжих плодах і овочах та заморожених нанопюре із них 

Продукт 

Масова частка, мг в 100 г Масова частка, г в 100 г 

L-

аскорбіно-

вої кислоти 

β-каротин 

Фенольні 

сполуки (за 

хлорогено-

вою кисло-

тою) 

Флавон 

олові глі-

козиди 

Полі фе-

ноли (за 

таніном) 

Пекти-

нові 

речо-

вини 

Целюлоза Білок 

Загаль-

ний цу-

кор 

Гарбуз свіжий 10,2±1,2 8,5±0,5 130,4±1,2 48,4±3,2 150,2±4,2 1,6±0,1 1,1±0,1 1,4±0,1 6,6±0,5 

Наноструктуроване 

кріопюре із гарбуза 
25,6±3,1 35,2±2,6 245,2±5,2 96,8±7,3 290,0±6,8 7,3±0,2 0,8±0,1 2,0±0,2 8,0±0,6 

Абрикоси свіжі 40,5±1,6 8,5±1,6 120,3±10,1 45,4±1,2 180,0±5,6 1,4±0,1 1,0±0,1 1,5±0,1 7,1±0,5 

Нанопюре замороже-

не із абрикос 
120,3±10,4 28,6±2,2 180,5±12,1 80,3±3,9 281,4±6,2 7,0±0,2 0,9±0,1 1,8±0,1 8,2±0,6 

Обліпиха свіжа 70,2±5,4 12,8±0,6 160,2±12,1 70,2±5,4 150,6±3,8 1,3±0,1 1,2±0,1 2,0±0,2 8,5±0,5 

Нанопюре замороже-

не із обліпихи 
215,3±11,2 36,8±2,8 240,2±25,2 125,2±1,6 280,4±5,8 7,5±0,2 0,9±0,1 2,4±0,1 9,5±0,6 

Яблука свіжі 32,2±1,2 0,1±0,05 410,6±26,1 120,2±5,4 320,3±7,4 1,5±0,1 1,6±0,2 1,8±0,1 7,5±0,5 

Нанопюре замороже-

не із яблук 
75,4±2,8 0,3±0,06 670,2±10,5 204,1±12,5 560,2±10,5 7,2±0,3 1,3±0,1 2,2±0,2 9,5±0,6 

Лимони свіжі 60,2±3,2 0,2±0,05 305,2±10,2 65,1±5,2 280,1±5,6 1,8±0,1 2,5±0,1 2,5±0,1 6,2±0,5 

Нанопюре заморожене 

із лимонів з цедрою 
125,6±4,2 0,4±0,07 550,3±12,5 110,6±4,5 420,0±10,3 7,5±0,4 2,1±0,2 3,0±0,2 7,5±0,6 

Банани свіжі 31,0±1,0 0,1±0,05 210,0±10,2 385,2±11,2 180,2±5,2 2,0±0,1 0,8±0,1 1,0±0,1 10,2±0,5 

Нанопюре замороже-

не із бананів 
65,2±2,5 0,2±0,05 315,2±10,2 450,8±25,2 280,3±6,8 8,0±0,4 0,5±0,1 1,3±0,1 10,8±0,6 

Вишня свіжа 40,8±3,2 0,3±0,05 318,2±4,5 75,6±3,8 310,2±5,4 1,3±0,1 1,0±0,1 1,4±0,1 6,4±0,6 

Нанопюре замороже-

не із вишні 
89,6±5,1 0,7±0,05 610,6±10,2 131,2±2,4 600,1±12,5 6,8±0,3 0,9±0,1 2,0±0,2 7,5±0,7 

Шпинат свіжий 48,2±4,0 4,2±0,5 240,6±5,8 80,4±5,6 320,4±10,2 1,3± 1,5±0,1 2,5±0,1 6,0±0,2 

Нанопюре замороже-

не із шпинату 
99,8±10,1 9,8±1,0 420,5±6,5 150,2±6,8 510,5±25,0 7,1±0,5 1,3±0,1 3,2±0,1 6,8±0,2 
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Останні мають потенційні імуномодулюючі, 

антиокислювальні, детоксикуючі властивості, а та-

кож при введенні в різні види продуктів, зокрема со-

кові нанонапої, виступають як натуральні збагачувачі 

БАР, загусники, структуроутворювачі та барвники.  

Аналіз розмірів біологічних компонентів, ре-

човин або нанокомплексів, наноасоціатів в дрібноди-

сперсному замороженому нанопюре із плодів та ово-

чів, отриманих за новою технологією свідчить про те, 

що вони нанорозмірні [3]. Так, розміри каротиноїдів, 

L-аскорбінової кислоти, вітамінів В1, В2, які знахо-

дяться у вільному стані складають від 1,0 до 1,6 нм та 

ін. Розміри α-амінокислот, які містяться у рослинних 

гетерогенних дрібнодисперсних біосистемах у віль-

ному стані знаходиться у діапазоні від 0,42 нм (у глі-

цина) до 1,5 нм (у триптофана). Розміри інших амі-

нокислот займають проміжні значення. Розміри мо-

лекул моноцукрів (глюкози, фруктози) теж складають 

біля 1 нм. Розміри молекул білків в розчинному стані в 

замороженому пюре знаходяться в інтервалі 100… 

500 нм, розміри асоціатів або нанокомпонентів біопо-

лімерів складають від 200 до 800 нм і т.п. [3].  

Виявлено, що дрібнодисперсні заморожені на-

нопюре, які використовувались в роботі, на 70 % зна-

ходяться в нанорозмірній формі [3]. В якості добавок 

при виготовленні нанонапоїв використовували також 

фітодобавки із натуральних прянощів в формі водно-

спиртових екстрактів із натуральних прянощів. В да-

ній роботі використовували водно-спиртові настої 

або наноекстракти із пряно – ароматичної сировини: 

кардамону (Elettaria cardamorum Maton, сімейство ім-

бирні – Lingiberaceae), майорану садового (Majoran 

nortensis Moench, сімейство яснотковых Lamiacue), 

плодів коріандру (Сoriandri fructus, сімейство Apia- 

ceal Umbellferae) та естрагону, які готували за класи-

чною технологією методом настоювання та екстрак-

ції. Як інновацію для інтенсифікації процесу екстра-

кції і більш повного вилучення БАР із сировини в ро-

зчин використовували механічну обробку та кріооб-

робку сировини при екстракції, яку на кафедрі розро-

били та впровадили у виробництво на різних підпри-

ємствах України, Росії, Латвії.  

Встановлено, що використання дрібнодисперс-

ного подрібнення пряно-ароматичної рослинної сиро-

вини при отримані водно-спиртових екстрактів значно 

збільшує вихід екстрактивних БАР із сировини (в 

1,4…1,5 разів) і значно прискорює процес екстракції в 

порівнянні з традиційними методами (в 4…5 разів 

швидше) (рис. 1, табл. 2). 

Показано, що вміст сухих речовин в водно - 

спиртових екстрактах складає від 1,8 до 4,8 % в  

100 мл (табл. 2). Кількість екстрактивних речовин в 

фітонаноекстрактах залежить від хімічного складу, 

архітектоніки рослинних тканин, клітин сировини і 

кількості БАР, які знаходяться у зв’язаному стані в 

асоціатах або нанокомплексах з біополімерами полі-

сахаридів, білків, дубильних речовин та ін. 

Установлено, що фітоекстракти із пряно-аро- 

матичної сировини знаходяться в нанорозмірній формі 

і аналогічно вихідній (висушеній) сировині відрізня-

ються високим вмістом БАР (табл. 2). Так, в 100 мл 

дослідних фітоекстрактів міститься: ароматичних ре-

човин – 82,3…168 мл Na2S2O3, низькомолекулярних 

фенольних сполук (за хлорогеновою кислотою) – 

320,6…1210,6 мг, флавоноловых глікозидів (за рути-

ном) – 115,4…199,4 мг, вільних катехінів – 

41,2…310,2 мг, дубильних речовин – 302,6…890,8 мг 

(табл. 2). Найбільшим вмістом ароматичних речовин 

відрізняються фітоекстракти із кардамону та майора-

ну, найменшим - із естрагону. 

 

 
а 

 
б 

 
в 

 
г 
 

Рис. 1. Вихід екстрактивних сухих речовин із пряно - аро-

матичної рослинної сировини в водно-спиртовий екстракт 

в залежності від тривалості настоювання та способу подрі-

бнення: традиційного (1) і дрібнодисперсного (2):  

а – майоран; б – кардамон; в – естрагон; г – коріандр 
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Таблиця 2 

Вміст БАР в фітонаноекстрактах із пряно-ароматичної рослинної сировини (n=3, P≥0,95) 

Найменування показника 

Водно-спиртові фітонаноекстракти 

із кардамону із майорану із естрагону 
із насіння 

коріандру 

Ароматичні речовини (за числом аромату), мл Na2S2O3 в 100 мл 168,8 152,4 82,3 140,2 

Фенольні сполуки (за хлорогеновою кислотою), мг в 100 мл 540,6 1210,6 860,4 320,6 

Флавонолові глікозіди (за рутіном), мл в 100 мл 115,4 189,2 145,5 199,4 

Вільні катехіну (за d-катехіном), мг в 100 мл 156,4 310,2 320,6 41,2 

Дубильні речовини (за таніном), мг в 100 мл 890,8 505,6 405,6 302,6 

L-аскорбінова кислота, мг в 100 мл 10,4 8,9 6,5 5,1 

Сухі речовини, % 3,5 4,8 4,3 2,0 

 

Головним при розробці рецептур сокових на-

туральних нанонапоїв з м’якоттю з використанням 

дрібнодисперсних нанодобавок із плодів та овочів 

було отримати однорідну стабільну консистенцію 

напою, яка б при зберіганні не розшаровувалась і не 

втрачала натуральний жовто-оранжевий колір, або 

зелений чи рожевий, не вміщувала б синтетичних 

компонентів (зокрема, згущувачів, стабілізаторів, ба-

рвників, ароматизаторів). В зв’язку з цим в якості 

стабілізаторів і структуроутворювачів в напої введе-

но заморожене нанопюре із яблук і лимонів з цедрою 

(як носіїв розчинних пектинових речовин в активній 

формі та розчинних білків у формі вільних амінокис-

лот, дипептидів, тритерпеноїдів), які знаходяться в 

добавках в іономолекулярному і колоїдному стані і 

утворюють з водою та між собою стійкі колоїдні на-

нокомплекси, що забезпечує однорідну консистенцію 

і стабільну текстуру нанонапоїв з м’якоттю, які не 

розшаровуються в процесі зберігання. Жовто-оран- 

жевий колір соковим нанонапоям забезпечували ка-

ротиноїди абрикос, обліпихи та гарбуза. Зелений ко-

лір забезпечував шпинат, а рожевий – вишня. Наное-

кстракти із пряно-ароматичної рослинної сировини 

крім того, що забезпечують збереження каротиноїдів 

в напоях в процесі зберігання, вони також збагачу-

ють напої природними антиоксидантами, детоксика-

нтами та іншими речовинами і продовжують строки 

зберігання. 

Методом математичного моделювання та експе-

риментальними дослідженнями розроблені рецептури 

4-х видів нанонапоїв: 2-х каротиноїдних сокових нано-

напоїв – «Orange-Tonic» і «Каротелла»”, одного нано-

напою зеленого кольору із хлорофілвмісних овочів – 

«Green-Tonic» та одного нанонапою рожево-вишневого 

кольору на основі кріопюре із вишні, яблук та лимонів з 

цедрою – «Purple-Tonic». 

Установлено, що по органолептичним показ-

никам нові види каротиноїдних, хлорофілвмісних та 

антоціанових нанонапоїв мають гомогенну, рівномі-

рно забарвлену суспензію жовто-оранжевого, зелено-

го та рожево-вишневого кольору, кисло-солодкий 

оригінальний натуральний смак і аромат фантазійно-

го напрямку(зокрема, свіжості, аромату гуаяви і папаї 

та цитрусових, тощо). Нові нанонапої для оздоровчо-

го харчування мають гомогенну стабільну консисте-

нцію і структуру, яка не розшаровується при збері-

ганні.  

Показано, що нові нанонапої, отримані з викори-

станням заморожених дрібнодисперсних нанодобавок із 

плодів та овочів та фітоекстрактів із прянощів відрізня-

ються рекордним вмістом вітаміну С, каротиноїдів, фе-

нольних сполук та інших БАР (табл. 3, рис. 2).  

 

Таблиця 3 

Вміст біологічно активних, пребіотичних і харчових речовин в сокових нанонапоях в порівнянні з аналогами 

(n=3, P≥0,95) 

Найменування показників 

Плодоовочеві сокові нанонапої Аналоги 

«Orange-

Tonic» 

«Green-

Tonic» 

«Purple-

Tonic» 

«Каро-

телла» 

«Морквяний 

Напій» 

«Гарбузо-

вий Напій» 

β-каротин, мг в 100 мл 5,0 3,5 2,0 4,2 1,0 1,1 

L-аскорбінова кислота, мг в 100 мл 37,2 50,0 50,0 42,0 2,0 1,2 

Фенольні сполуки (за хлорогеновою кислотою),  

мг в 100 мл 
91,2 105,3 120,7 80,6 9,2 8,8 

Флавонолові глікозіди (по рутіну), мл в 100 мл 45,6 48,9 46,3 50,2 4,3 5,0 

Поліфенольні дубильні речовини (за таніном),  

мг в 100 мл 
75,2 82,8 79,8 70,6 12,1 10,4 

Пектинові речовини, % 1,3 1,2 1,3 1,4 0,3 0,4 

Мінеральні речовини, мг в 100 мл: 

K 

 

80,9 

 

85,4 

 

82,3 

 

90,5 

 

110,0 

 

124,0 

Са 25,8 29,4 28,6 30,2 20, 16,0 

Mg 22,5 19,3 20,6 21,0 10,6 13,2 

P 24,3 29,3 25,2 30,2 24,2 19,6 

Fe 1,1 0,9 1,1 1,0 0,3 0,6 

Загальний цукор, % 8,1 8,0 8,0 8,0 8,0 8,5 

Органічні кислоти, % 2,1 2,2 2,2 2,0 2,0 2,0 

Целюлоза, % 1,2 0,9 1,2 1,1 0,2 0,3 

Сухі речовини, % 11,5 12,0 12,0 12,0 10,0 11,2 
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Так, наприклад, в 100 мл нанонапою міститься 

2,0…5,0 мг β-каротину, який знаходиться в легкоза-

своюваній гідрофільний наноформі, що в 2…5,0 разів 

вище ніж в напоях-аналогах. Відомо, що добова пот-

реба організму людини в β-каротині складає 5… 

6 мг. Таким, чином, в 100 мл міститься 0,5–1 добова 

потреба в β-каротині. Тобто, достатньо випити  

0,5 стакану нанонапою, щоб задовольнити добову 

потребу в β-каротині, а в разі лікувальної дози, для 

ослаблених людей можна вжити і стакан напою на 

добу. Показано також, що в 100 мл напою міститься 

0,5 добової потреби в вітаміні С і в стакані (200 мл) – 

добова потреба. 

Отримані сокові каротиноїдні, хлорофілвмісні 

та антоціанові нанонапої з рекордними характерис-

тиками по вмісту натуральних каротиноїдів, хлоро-

філів, антоціанів та інших БАР для оздоровчого хар-

чування отримані вперше в міжнародній практиці. 

 
а 

 

 
б 
 

Рис. 2. Вміст β-каротину та вітаміну С в 100 мл плодоовочевих 

нанонапоїв в порівнянні з аналогами: а – β-каротин, б – віта-

мін С; 1–4 – плодоовочеві нанонапої “Orange-Tonic” (1), 

“Green-Tonic” (2), “Purple-Tonic” (3), “Каротелла” (4); 5- 6 

напої - аналоги моркв’яний (5) та гарбузовий (6) 

 

Показано також, що вміст фенольних сполук 

(за хлорогеновою кислотою) в плодоовочевих нано-

напоях в 10 раз вище, ніж в аналогах, флавонолових 

глікозидів (за рутином) та поліфенолів теж в 10 раз 

більше, ніж в аналогах (табл. 3). Показано також, що 

пектинових речовин в аналогах у 3…5 раз більше, 

ніж в аналогах. Нанонапої відрізняються також висо-

ким вмістом мінеральних речовин і ін. (табл. 3). Пока-

зано, що вміст сухих речовин в нанонапоях складає 

11,5…12,0 %, органічних кислот – 2,1…2,3 %. Ці пока-

зники стандартні для напоїв і відповідають аналогам. 

Таким чином, каротиноїдні, хлорофілвмісні та 

антоціанові нанонапої за вмістом β-каротину, L-ас- 

корбінової кислоти та інших БАР перевищують відо-

мі аналоги. Така якість сокових нанонапоїв досяга-

ється за рахунок використання кріонанодобавок, які 

отримані за нанотехнологіями, які включають замо-

рожування та дрібнодисперсне низькотемпературне 

подрібнення, що дозволяють більш повно розкрити та 

зруйнувати не тільки рослинні клітини, а й складні на-

ноасоціати або нанокомплекси каротиноїдів та інших 

БАР з біополімерами (з целюлозою, пектином, білком 

та ін.) та вивільнити їх приховані зв’язані форми і тра-

нсформувати у водорозчинну вільну форми, що легко 

засвоюються організмом людини. 

 

6. Обговорення результатів досліджень роз-

робки нового покоління оздоровчих сокових на-

нонапоїв збагачених каротиноїдними, хлорофілв-

місними, антоціановими нанодобавками і фітоек-

страктами  

Розвитком і продовженням досліджень в да-

ному напрямку є розширення асортименту нанонапо-

їв з використанням заморожених нанопюре та фітое-

кстрактів для оздоровчого харчування для дітей, лю-

дей похилого віку, тощо. Крім того, інтерес предста-

вляє подальше проведення мікробіологічних, спект-

роскопічних, хроматографічних досліджень нових 

оздоровчих сокових нанонапоїв збагачених кароти-

ноїдними, хлорофілвмісними, антоціановими нано-

добавками і фітоекстрактами. Доцільним також є 

впровадження їх у виробництво, як на підприємствах 

ресторанного господарства, так і на великих харчових 

підприємствах, а також в санаторіях, профілакторіях, в 

торгових точках супермаркетів і т. п. Вони можуть бу-

ти рекомендовані для використання в фітнес центрах і 

для харчування спортсменів.  

 

7. Висновки 

1. Показано, що заморожені кріодобавки із 

плодів та овочів (абрикос, обліпихи, гарбуза, шпина-

ту, вишень, яблук, лимонів з цедрою) знаходяться на 

70 % в наноструктурованій формі та мають розмір 

частинок в десятки разів менший, ніж традиційне 

пюре. Установлено, що в порівнянні з пюре, що ви-

готовлене за традиційними технологіями кріопюре 

мають принципово нові властивості та хімічний 

склад, зокрема, відрізняються в 2,5…4 рази вищим 

ніж у свіжих плодах вмістом вітамінів, каротиноїдів, 

антоціанів, хлорофілів, фенольних сполук та інших 

БАР у вільному стані в розчинній та легкозасвоюва-

ній формі.  

2. Встановлено, що використання дрібнодис-

персного подрібнення натуральних прянощів (карда-

мону, коріандру, майорану, естрагону) при отриманні 

водно-спиртових екстрактів значно збільшує вилу-

чення із них екстрактивних БАР (в 1,4…1,5 разів бі-

льше) і значно прискорює процес екстракції в порів-

нянні з традиційними методами (в 4…5 разів швид-
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ше). Показано, що отримані фітоекстракти відрізня-

ються високим вмістом БАР, зокрема низькомолеку-

лярних фенольних сполук (від 0,3 до 1,2 г в 100 мл), 

ароматичних речовин та дубильних речовин (від 0,3 

до 0,9 г в 100 мл) та ін. 

3. Розроблено три групи сокових нанонапоїв 

на основі кріодобавок із хлорофілвмісних, каротинв-

місних та антоціанвмісних плодів та овочів і фітоекс-

трактів для оздоровчого харчування, які мають одно-

рідну стабільну консистенцію та при зберіганні не 

розшаровувались і не втрачають натуральний колір 

(жовтий, зелений та рожево-вишневий) та не містить 

синтетичних компонентів. 

4. Показано, що нові оздоровчі сокові нанона-

пої, що отримані з використанням заморожених нано-

добавок із плодів та овочів і фітоекстрактів із натура-

льних прянощів відрізняються рекордним вмістом ві-

тамінів (L-аскорбінової кислоти), β-каротину, хлоро-

філів а і b, антоціанів, низькомолекулярних та високо-

молекулярних фенольних сполук, ароматичних речо-

вин та інших БАР. Вони мають яскраво виражений на-

туральний колір (жовтий, зелений, рожево-вишневий) 

та оригінальний смак і аромат та не містить синтетич-

них компонентів. За вмістом БАР нанонапої переви-

щують відомі світові аналоги і рекомендуються для 

використання для імунопрофілактики населення. 
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