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РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ КОМПОТІВ ТА МАРИНАДІВ  

ЗА РАХУНОК НЕТРАДИЦІЙНОЇ СИРОВИНИ 
 

Наявність у раціоні харчування біологічно активних речовин є однією 
з головних умов функціонування організму людини. Вітаміни, фенольні 
сполуки, каротиноїди та інші є потужними регуляторами і коректорами 
захисної системи організму людини від впливу різних несприятливих 
чинників. Основним джерелом БАР є плоди, овочі, продукти їх переробки та 
функціональні продукти з їх використанням [1]. 

Особливе місце серед рослинної сировини займають дикорослі ягоди, 
які за своїм хімічним складом та вмістом значно перевершують культурні 
сорти. Серед нетрадиційної сировини особливий інтерес виявляють ірга, 
хеномелес, лаврова вишня, фізаліс, черемха та ін. 

Лаврова вишня – це вічнозелений чагарник або дерево, 
використовується в основному для ландшафтного дизайну. Проте плоди 
лавровишні відрізняється високим вмістом біофлавоноїдів, які проявляють 
антиоксидантну дію, сприяють нейтралізації вільних радикалів та токсинів. 
Плоди лаврової вишні містять велику кількість цукрів, вітаміну С, антоціанів, 
дубильних речовин, пектинових речовин, антиоксидантів, мінеральних 
речовин (К, Mg, Fe, Ca, Zn, Cu, Se), кахетінів, фітонцидів, віск і жири [2]. 

В лабораторних умовах плоди лаврової вишні було використано при 
виробництві компотів та плодово-ягідних маринадів. Були розроблені 
рецептури, в яких плоди використовувались як основна сировина, так і в 
поєднанні з черешнею, культурною вишнею, виноградом червоних сортів, 
чорною смородиною та чорницею. Отримані продукти відрізнялись 
гармонійним та злагодженим смаком, яскравим стійким кольором та високим 
вмістом БАР. 
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