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Сучасні вимоги країн ЄС для покращення здоров’я населення вимагають 

створення продуктів високої якості, підвищеної біологічної цінності без 

штучних домішок (смакових, ароматичних, барвних, консервантів).  

Під час аналізу існуючого ринку було виявлено, що асортимент такої 

продукції серед українських виробників, в тому числі безалкогольних напоїв, 

стійких сиропів, бальзамів  невеликий. В більшості вони імпортуються із-за 

кордону. Актуальність теми визначається тим, що відсоток виробництва 

оздоровчо-профілактичних напоїв в Україні дуже низький – 0,2% [1].  

В Інституті садівництва НААН України ведеться робота із створення 

продукції сучасного рівня на основі плодово-ягідної, лікарської та пряно-

ароматичної сировини [2,3,4]. У зв’язку з проблемою респіраторних 

захворювань постає питання розробки продукції функціонального 

призначення з метою посилення імунітету.  

Сувмісно з Уманським національним університетом садівництва  

розроблено рецептуру безалкогольного бальзаму  з використанням плодово-

ягідних, в тому числі мало поширених, екологічно безпечних  культур та меду.  
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В основу оздоровчо-профілактичного бальзаму увійшли концентрований 

яблучний сік, сік з чорної бузини та ожини, екстракти пряно-ароматичних та 

лікарських рослин, мед натуральний.  

Соки та екстракти здатні надавати основу безалкогольному бальзаму, 

створювати підвищену біологічну цінність та відмінну за органолептичними 

властивостями продукцію [5]. 

Рецептура запропонованого оздоровчо-профілактичного безалкогольного 

бальзаму «Медовий оксамит» наведена у таблиці 1. 

Таблиця 1 - Рецептура запропонованого оздоровчо-профілактичного 

безалкогольного бальзаму «Медовий оксамит» 

Назва компонентів Кількість, % 

1. Суміш концентрованих соків з яблук сортів Флоріна 

(70%) і Айдаред (30%) 

70 

2. Сік бузини чорної 3 

3. Сік ожини  3 

4. Екстракт шипшини 3 

5. Водно-спиртовий екстракт ванілі  0,1 

6. Водно-спиртовий екстракт коріандру 0,5 

7. Мед натуральний  20,4 

Разом 100 

 

Фізико-хімічні показники якості й органолептична оцінка оздоровчо-

профілактичного бальзаму «Медовий оксамит» наведені в таблиці 2. 

Таблиця 2 - Фізико-хімічні показники якості й  органолептична оцінка 

оздоровчо-профілактичного бальзаму «Медовий оксамит» 

Варіант 

бальзаму 

Вміст Органо-

лептична 

оцінка, бал 
СРР, 

% 

титрова-

них 

кислот, % 

феноль-

них 

речовини-, 

мг/100 г 

аскорбіно-

вої 

кислоти, 

мг/100 г 

«Медовий 

оксамит» 

67,4 2,8 3850 24 8,0 
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Стійкість до зберігання бальзаму, на нашу думку, має забезпечити високий 

вміст сухих розчинних речовин, титрованих кислот та вплив екстрактів пряно-

ароматичної сировини. 

Для приготування оздоровчого напою для дорослої людини на склянку 

теплої води або чаю  необхідно дати 30 г бальзаму,  відповідно споживач 

отримає для зміцнення імунітету,  бо до чаю буде внесене 1155 мг фенольних 

речовин і 7,2 мг аскорбінової кислоти.  

Отриманий напій прозорий, має світло-бурий колір, характерний для 

традиційного чаю, з приємним гармонійним ароматом та смаком. Орієнтовно 

вміст СРР в напої 10%, а титрованих кислот 0,4 %.  

Запропонована технологія дає змогу розширити асортимент оздоровчих 

безалкогольних напоїв на основі бальзаму.  
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