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ВИКОРИСТАННЯ КОМБУЧІ ПІДВИЩЕНОЇ КИСЛОТНОСТІ 
В ТЕХНОЛОГІЇ ФУНКЦІОНАЛЬНИХ НАПОЇВ 
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У розвинених країнах забезпечення здорового харчування 
громадян є питанням національної політики. Серед харчових 
продуктів провідне місце займають напої, які завдяки зручній і 
природній формі споживання збагачують організм людини 
необхідними нутрієнтами. Смузі, які виготовляються зі свіжих, 
заморожених і сушених фруктів, овочів, ягід, спецій, висівок, 
зернових і молочних продуктів є перспективним напоєм, оскіль-
ки забезпечує організм біологічно активними речовинами. Ці 
напої готують переважно з огляду на смако-ароматичні власти-
вості без врахування особливостей взаємодії інгредієнтів між 
собою [1]. 

У розробці нових харчових продуктів актуальним є пошук 
нетрадиційної, багатофункціональної сировини, яка дозволяє 
розширити асортимент та підвищити біологічну цінність готової 
продукції.  

Для приготування смузі перспективною сировиною в закла-
дах ресторанного господарства є комбуча з підвищеною кислот-
ністю. Для досягнення збалансованих органолептичних показ-
ників може бути використаний гарбуз. 

Комбуча – це пробіотичний безалкогольний функціональний 
ферментований напій, отриманий шляхом ферментації розчину 
чаю консорціумом мікроорганізмів, що належать до різних так-
сономічних груп. Цей консорціум містить переважно дріжджі та 
оцтовокислі бактерії [2]. На сьогодні комбуча користується 
значною популярністю у прихильників здорового харчування 
завдяки її позитивного впливу на організм людини [3]. Однак, 
тривале зберігання напою призводить до підвищення його 
кислотності (переважно оцтової кислоти) і унеможливлює його 
споживання як напою.  

Терапевтичний ефект оцтової кислоти характеризується її 
антимікробними, антиоксидантними, антиглікемічними, анти-
канцерогенними, антигіпертензивними та гіполіпідемічними 
властивостями.  
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Комбуча із підвищеною кислотністю є, також, джерелом 
органічних кислот, фенольних сполук і корисної мікрофлори, 
що робить її перспективною сировиною для виробництва смузі. 
Однак оцтова кислота, яка домінує у ферментованій комбучі у 
великих концентраціях може при вживанні як безалкогольного 
напою негативно впливати на організм людини.  

Тому актуальним є розробка смузі, у яких комбуча із висо-
кою кислотністю використовувалась б лише як складова, що 
надає напою необхідної кислотності. 

Розроблено смузі із використанням комбучі із високою кис-
лотністю та гарбуза, що дозволило досягти гармонійних смако-
ароматичних показників готового напою та розширює асорти-
мент функціональних напоїв. 
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Сьогодні однією з головних місій проєктів із ресурсозбере-
ження є реалізація принципів Zero Waste («концепція нульових 
відходів») через створення унікальних безвідходних технологій, 
які передбачають максимально повне використання в процесі 


