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Постановка проблеми. Підвищення якості життя та зростання 

частки населення старшого віку актуалізує потребу у продуктах, здатних 
підтримувати обмінні, когнітивні та судинні функції організму. Водночас 
сучасні тенденції харчової промисловості орієнтовані на натуральність, 
м’яку обробку та мінімізацію добавок синтетичного походження. У цьому 
контексті перспективним напрямом є створення напоїв геродієтичного 
спрямування на основі рослинної сировини, багатої на антиоксиданти 
природного походження. 

Основні матеріали дослідження. Згідно розглянутих досліджень, 
антоціани чорниці проявляють антиоксидантну та нейропротекторну дію, 
впливають на поліпшення мікроциркуляції та пам’яті [1–3]. Екстракти 
м’яти перцевої (Mentha piperita L.) характеризуються високим вмістом 
ериоцитрину та розмаринової кислоти, що зумовлює їх антиоксидантні й 
ароматичні властивості [4]. Звіробій звичайний (Hypericum perforatum L.) 
містить гіперицин, гіперфорин і флавоноїди, яким приписують 
адаптогенну та заспокійливу дію [5]. Огляд наукових досліджень, 
наведених в публікаціях [6–8] свідчить, що поєднання ягідних соків із 
фітокомпонентами дає можливість збалансувати смаковий профіль і 
підвищити антиоксидантний потенціал напою. 

Метою роботи було обґрунтування складу та технологічних 
параметрів виробництва напою геродієтичного спрямування на основі 
чорничного соку з екстрактами м’яти та звіробою, спрямованого на 
збереження біоактивних сполук і поліпшення органолептичних 
властивостей. Основною сировиною слугував сік чорниці, екстракти 
м’яти й звіробою, лимонна й аскорбінова кислоти, пектин та питна вода. 
Екстракти готували водно-етанольним методом із контролем температури 
80–85 °C. Теплову обробку проводили у режимі HTST (78–82 °C, 25–30 с). 
У отриманому продукті досліджували вміст сухих речовин, кислотність, 
антоціани, фенольні сполуки, колір, мутність і органолептичні показники, 
які відповідали нормативним вимогам. 



Результати.Встановлено, що оптимальне співвідношення 
компонентів (65 % соку чорниці, 4 % екстракту м’яти, 2,5 % екстракту 
звіробою) забезпечує збалансований смак, приємний аромат і насичений 
колір. Збереження антоціанів після 60 діб охолодженого зберігання 
становить 85 %, фенольних сполук — 90 %. Напій характеризується 
високою прозорістю (≤ 40 NTU) і стабільністю кольору (A₅₂₀ = 1,05). 

Висновки. Обґрунтовано доцільність використання чорничного соку 
з екстрактами м’яти та звіробою для створення напою геродієтичного 
спрямування. Встановлено вплив кислотності та теплових режимів на 
стабільність антоціанів і фенольних сполук. Запропоновано технологічну 
схему з короткочасною пастеризацією, яка забезпечує збереження 
біоактивних речовин і привабливі органолептичні властивості готового 
продукту. 
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