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Актуальність. Проведений моніторинг стану здоров’я та харчового статусу українців 
вказує на виражену нестачу цінних есенціальних мікроелементів. Вирішити цю актуаль-
ну проблему можливо шляхом упровадження у раціон харчування населення страв із під-
вищеним вмістом йоду. Розроблення страв профілактичного призначення доцільно вести 
у напрямку підвищення засвоюваності йоду та посилення його профілактичного ефекту. Це 
досягається шляхом одночасного надходження в організм людини йоду і його синергіста 
селену завдяки використанню добавок із сировини зі збалансованим вмістом цієї мікро-
елементної пари. Мета дослідження. Метою дослідження є обґрунтування виробництва 
нових дієтичних добавок із фейхоа із підвищеним вмістом йоду і селену для розроблення 
технології солодких страв профілактичного призначення. Методи дослідження. В робо-
ті використані такі методи дослідження: аналітичні, стандартні – визначення вмісту йоду, 
сенсорного профільного аналізу. Результати. На підставі порівняльного аналізу харчової 
сировини на вміст йоду і селену, а також ступеня відповідності цих мікроелементів нормам 
добової фізіологічної потреби дорослої людини доведена перспективність використання 
плодів фейхоа у розробленні добавок із підвищеним вмістом йоду і селену для технології 
солодких страв. Дослідження показали, що нові добавки – пюре фейхоа з цукром і цукати 
з фейхоа – характеризуються високим вмістом йоду (60,1 та 52,6 мкг / 100 г відповідно) і від-
повідають нормі добової потреби людини в йоді на 40 та 35 % відповідно, володіють високи-
ми органолептичними показниками, що уможливлює рекомендувати їх як дієтичні добав-
ки у технології солодких страв. Висновки та обговорення. Наукова новизна дослідження 
полягає в обґрунтуванні вибору рослинної сировини з підвищеним вмістом йоду і селену 
для виробництва дієтичних добавок. Визначений вміст йоду в нових дієтичних добавках 
із фейхоа. Вперше досліджені сенсорні характеристики аромату добавок із фейхоа за роз-
робленими дескрипторами. Розроблена технологія солодкої страви з підвищеним вмістом 
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йоду і селену – «Гранола з цукатами фейхоа». Практичне значення одержаних результатів 
виявляється у можливості розширення асортименту страв, спрямованих на профілактику 
дефіциту цих цінних мікроелементів, для закладів ресторанного господарства. 

Ключові слова: якість, солодкі страви, заклади ресторанного господарства, фейхоа, ді-
єтичні добавки, сенсорний аналіз, технологія. 

Актуальність проблеми

Постановка проблеми. Моніторинг харчового статусу українців свідчить про 
значимість проблеми зниження дефіциту йоду для всіх регіонів нашої країни 
(Тронько & Кравченко, 2021). Дефіцит йоду призводить до серйозних наслідків 
для здоров’я дорослого населення, пов’язаних із  поширенням йододефіцитних 
станів і, як наслідок, аліментарнозалежних захворювань, гормональних збоїв, 
які спричиняють обмеження працездатності, передчасного старіння і скорочен-
ня життя, зниження інтелектуального потенціалу нації (Ershow et al., 2018). Тому 
усунення дефіциту йоду – одне з ключових завдань державної політики у сфері 
охорони здоров’я і харчової галузі України. 

Використання у  рецептурах страв харчової сировини, яка містить у  своєму 
складі значну кількість йоду, ефективно сприяє вирішенню проблеми йододе-
фіциту й  уможливлює розширення асортименту страв у  закладах ресторанного 
господарства. 

Сучасна наука стверджує, що у профілактиці дефіциту йоду важливо зверта-
ти увагу на нерозривний зв’язок його метаболізму із  процесами обміну інших 
мікронутрієнтів – синергістів йоду (Triggiani et al., 2009). Селен – це основний 
молекулярний синергіст йоду, який підвищує засвоюваність останнього (Arthur 
et al., 1999). Йод і селен необхідні для нормального функціонування щитоподіб-
ної залози і підтримання тиреоїдного метаболізму (Зелінська & Шевченко, 2017). 
Визначено, що дефіцит селену посилює прояви йодної недостатності. Адже се-
ленопротеїни посідають важливе місце у процесі йодування, а інтратиреоїдний 
вміст селену зумовлює активність цього процесу (Kim et al., 2001). При одночас-
ному надходженні в організм людини йоду і селену в межах норм добової фізіо-
логічної потреби підвищуються засвоюваність йоду та забезпечується нормальне 
функціонування щитоподібної залози, її антиоксидантний захист (Leung et al., 
2012). Таким чином, для повноцінної роботи щитоподібної залози однаково важ-
ливі два мікроелементи – йод і селен, а їх дефіцит тісно пов’язаний із розвитком 
патологічних станів щитоподібної залози. 

Отже, збагачення продуктів харчування такими цінними есенціальними еле-
ментами, як йод і селен, дозволяє розробити страви, спрямовані на зниження ри-
зику виникнення йодозалежних захворювань, зміцнення захисних функцій ор-
ганізму і адаптацію людини до негативного впливу навколишнього середовища. 

Відомо, що, на відміну від неорганічного, йод, який перебуває у хімічно зв’язано-
му з органічними сполуками стані, що міститься в харчовій сировині, краще засво-
юється, а його надлишки легко евакуюються з організму без утворення токсичних 
ефектів (Пересічний & Паламарек, 2016). Слід зазначити, що органічні форми селену 
(селенометіонін, селеноцистеїн), які надходять до організму людини із продуктами 
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харчування, мають вищу біодоступність та більш безпечні в порівнянні з неорганіч-
ними формами цього мікроелементу (селенат і селеніт) (Таращенко та ін., 2020). 

Важливим є те, що в йодовмісній рослинній сировині йод представлено у ви-
гляді органічних сполук – переважно у формі йодидів, серед яких найбільш відо-
мими є дийодтирозин, трийодтиронин та тироксин. Йод у вигляді йодорганічних 
сполук добре всмоктується і сприяє синтезу гормону щитоподібної залози – ти-
роксину (Владимирова, 2012).

Таким чином, на підставі вищезазначеного можна стверджувати, що для про-
філактики захворювань, зумовлених дефіцитом йоду і  селену, перспективним 
є підвищення їхнього вмісту у стравах завдяки використанню харчової сировини, 
багатої на ці цінні мікроелементи. 

Стан вивчення проблеми. Питанню дослідження нових видів йодовмісної 
сировини та використання її у технологіях продуктів харчування, спрямованих 
на профілактику дефіциту йоду, приділяється багато уваги вітчизняними і  за-
кордонними дослідниками, а  саме: М. Пересічним та ін. (2008), В. Корзуном та 
ін. (2003), Є. Маменко (2013), A. Leung, L. Braverman та E. Pearce (2012), A. Ershow,  
S. Skeaff, J. Merkel та P. Pehrsson (2018) та ін. Отже, проблема ліквідації дефіци-
ту йоду у харчуванні людини актуальна і спрямовує науковців харчової галузі на 
розроблення нових видів йодовмісних добавок із нетрадиційної та місцевої си-
ровини для технологій харчових продуктів профілактичного призначення.

Невирішені питання. Розроблення технологій страв, збагачених йодом, до-
цільно вести у напрямку підвищення його засвоюваності. Це завдання можна ви-
рішити завдяки впровадженню у технології страв нових дієтичних добавок із си-
ровини зі збалансованим вмістом мікроелементної пари «йод і селен». 

З огляду на вищезазначене, пошук нових видів сировини з високим вмістом 
та оптимальним співвідношенням йоду і селену для виробництва добавок у стра-
ви профілактичного спрямування, в тому числі солодкі, є важливим завданням, 
яке потребує вирішення.

Мета і методи дослідження

Мета статті – обґрунтування перспективності використання плодів фейхоа 
у розробленні дієтичних добавок із підвищеним вмістом йоду і селену для техно-
логії солодких страв профілактичного призначення. Для досягнення поставленої 
мети визначені наступні завдання:

−− провести аналіз нетрадиційної та місцевої рослинної сировини на вміст 
йоду і селену, а також ступінь відповідності цих есенціальних нутрієнтів нормам 
добової фізіологічної потреби дорослої людини для обґрунтованого вибору най-
більш перспективної сировини для розробки дієтичних добавок; 

−− визначити вміст йоду в нових добавках із фейхоа і величину його втрат 
у залежності від способу технологічного оброблення вихідної сировини під час 
виробництва йодовмісних добавок із фейхоа;

−− дослідити сенсорні характеристики аромату нових дієтичних добавок 
із фейхоа за розробленими дескрипторами;

−− розробити технологію солодкої страви з використанням йодовмісних до-
бавок для закладів ресторанного господарства.
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Методологічною основою дослідження є: аналіз рослинної сировини на вміст 
йоду і селену, а також відповідності цінних есенціальних нутрієнтів нормам до-
бової фізіологічної потреби людини; дослідження вмісту йоду в нових добавках 
із фейхоа; сенсорний аналіз, спрямований на визначення аромату нових добавок 
із фейхоа за розробленими дескрипторами. 

Методи дослідження: аналітичні, стандартні  – титрометричний метод визна-
чення вмісту йоду, сенсорного профільного аналізу. Вміст йоду визначали стан-
дартним методом згідно з ДСТУ 4588:2006 (Держспоживстандарт України, 2006a). 
Сенсорний аналіз проведено відповідно до ДСТУ ISO 6564:2005 (Держспоживстан-
дарт України, 2006b). Досліджування здійснювали на базі кафедри технології рес-
торанного і  оздоровчого харчування Одеського національного технологічного 
університету (м. Одеса). 

Об’єктом дослідження є  дієтичні добавки із  фейхоа з  підвищеним вмістом 
йоду для технології солодких страв. 

Предметом дослідження є рослинна сировина з високим вмістом йоду, а саме: 
фейхоа сорту «Андре» (Fresh fruit of Feijoa), ламінарія (Laminaria), фукус (Fucus 
vesiculosus), цистозіра (Cystoseira), ряска мала (Lemna minor), зюзник європей-
ський трава (Lycopus europaeus); нові дієтичні добавки з  фейхоа, а  саме: пюре 
фейхоа з цукром та цукати з фейхоа.

Наукова новизна одержаних результатів полягає в обґрунтуванні вибору сиро-
вини з підвищеним вмістом йоду і селену для виробництва дієтичних добавок. Ви-
значений вміст йоду в нових дієтичних добавках із фейхоа. Вперше досліджені 
сенсорні характеристики аромату добавок із фейхоа: пюре фейхоа з цукром і цу-
кати з фейхоа за розробленими дескрипторами. Розроблена технологія солодкої 
страви з підвищеним вмістом йоду і селену, а саме – гранола з цукатами фейхоа.

Інформаційна база дослідження: монографії, наукові статті, матеріали міжна-
родних конференцій, звіти та посібники міжнародних організацій.

Результати дослідження

Під час розроблення технології страв із йодовмісною сировиною враховували 
той факт, що засвоюваність організмом людини йоду підвищується при одночас-
ному надходженні цього мікроелементу з його синергістом селеном. Проведений 
моніторинг місцевої і  нетрадиційної йодовмісної сировини. Обрані найбільш 
перспективні її види для розроблення технології добавок із підвищеним вмістом 
і засвоюваністю йоду. 

Так, найбільш вивченими і часто використовуваними джерелами органічно-
го йоду є морські водорості: ламінарія (Laminaria), фукус (Fucus vesiculosus) і ци-
стозіра (Cystoseira) (Пересічний та ін., 2008; Антонюк & Медведєва, 2020). Мен-
шого застосування в  харчовій індустрії отримали прісноводна водорість ряска 
мала (Lemna minor) та лікарська рослина зюзник європейський трава (Lycopus 
europaeus) (Vladymyrova et al., 2019). 

Чималий інтерес для виготовлення страв, спрямованих на профілактику йод-
ної нестачі, має нова сировина для ресторанного господарства України, яку роз-
почали культивувати в південних регіонах нашої країни, – фейхоа (Feijoa). 

За товарознавчою класифікацією фейхоа відноситься до групи субтропічних 
плодів і походить із Південної Америки. Завдяки тому, що фейхоа є одною з най-
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більш зимостійких субтропічних рослин і здатна без ушкоджень витримувати ко-
роткочасні заморозки (до -15 °С), вона успішно вирощується на відкритому ґрунті 
в південних областях України, таких як Одеська, Херсонська та Миколаївська. 

Корисні властивості плодів фейхоа полягають у тому, що вони є джерелом йоду 
і селену (Ferrara & Montesano, 2001; Roderick, 2010). Крім цього, плоди фейхоа міс-
тять значну кількість біологічно активних речовин, які забезпечують потужний 
оздоровчий ефект на організм людини: вітамін С (32–40 мг / 100 г), вітаміни групи 
В (В1, В2, В5, В6), вітамін РР; мінеральні елементи – фосфор, залізо, магній, калій, 
кальцій, натрій, марганець, мідь та цинк (Ferrara & Montesano, 2001; Pasquariello 
et al., 2015). Характеризуються плоди фейхоа великою кількістю пектину, який 
має властивість зв’язувати іони важких і радіоактивних металів, мають потужний 
антибактеріальний ефект (Basile et al., 1997). 

Для розроблення добавок із  підвищеним вмістом і  засвоюваністю йоду для 
подальшого їх використання у  виробництві солодких страв профілактичного 
призначення проведений порівняльний аналіз складу цієї сировини на вміст 
йоду і його синергіста селену та ступеня їх відповідності нормам фізіологічних 
потреб дорослого населення України  в  основних харчових речовинах  і  енергії 
(Міністерство охорони здоров’я України, 2017). Згідно з  цими рекомендаціями, 
добова потреба в йоді у дорослого населення незалежно від віку і статі становить 
150 мкг, у селені: чоловіки – 70 мкг, жінки – 50 мкг, особи похилого віку – 15 мкг, 
в середньому – 55 мкг. Результати аналізу наведено у табл. 1.

Табл. 1. Вміст йоду і селену в рослинній сировині та ступінь  
їх відповідності добовій потребі 

Tabl. 1. The content of iodine and selenium in vegetable raw materials  
and the degree of their concordance with the daily requirement

Назва сировини

Йод Селен

вміст, 
мкг / 
100 г

Ступінь  
відповідності 

добовій потребі 
(100 г), %

Вміст, 
мкг / 
100 г

Ступінь  
відповідності 

добовій потребі 
(100 г), %

Ламінарія (Laminaria 
japonica) 200±15 133,3–143,3 50 90,9

Фукус (Fucus esiculosus) 54±7 36,0–40,7 15 27,3
Цистозіра (Cystoseira) 85±4 56,7–59,3 65 118,2
Ряска мала (Lemna minor) 28±2 18,7–20,0 72 130,9
Зюзник європейський трава 
(Lycopus europaeus) 16±1,5 10,7–11,7 15 27,3

Плоди фейхоа (Fresh fruit of 
Feijoa) 80±9 53,3–59,3 30 54,5

Джерело: власна розробка складена авторами згідно з  Наказом МОЗ України від 
03.09.2017 р. № 1073 «Про затвердження Норм фізіологічних потреб населення України 
в основних харчових речовинах і енергії» (Міністерство охорони здоров’я України, 2017); 
на основі даних (Vladymyrova et al., 2019; Ferrara & Montesano, 2001; Корзун та ін., 2003)

Source: own elaboration composed by the authors in accordance with the Order of the Ministry 
of Health of Ukraine dated September 3, 2017 № 1073 “On the approval of the Norms of physiological 
needs in basic nutrients and energy of the population of Ukraine” (Ministry of Health of Ukraine, 
2017); based on data (Vladymyrova et al., 2019; Ferrara & Montesano, 2001; Korzun et al., 2003)
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Як видно з табл. 1, лідером за вмістом йоду є ламінарія (200 мкг / 100 г), цисто-
зіра (85 мкг / 100 г). Так, у 100 г морської водорості ламінарії міститься майже пів-
тори добові норми йоду згідно з рекомендаціями ВООЗ (World Health Organization, 
2007) та Нормами фізіологічних потреб населення України в основних харчових 
речовинах і  енергії (Міністерство охорони здоров’я України, 2017). Вживання 
цистозіри та фейхоа дозволить задовольнити добову потребу організму людини 
в йоді на 56,7–59,3 та 53,3–59,3 % відповідно. 

Найбільший вміст селену характерний для ряски (72 мкг / 100 г), цистозіри 
(65 мкг / 100 г) та фейхоа (30 мкг / 100 г). Вміст цього есенціального елементу 
в 100 г ряски та цистозіри навіть перевищує рекомендовані норми добової потре-
би на 30,9 та 18,2 %. Тому під час розроблення технології страв профілактичного 
призначення для збалансування їх хімічного складу на вміст селену необхідно 
вводити в рецептури сировину в кількості, яка необхідна для прояву біологічних 
ефектів цього мікроелементу. 

Варто відзначити, що в  100 г плодів фейхоа міститься більше половини ре-
комендованої добової норми мікроелементної пари «йод і селен» (53,3 та 54,5 % 
відповідно). 

Незважаючи на те, що за вмістом йоду фейхоа дещо поступається водоростям, 
цей вид сировини, на наш погляд, найперспективніший. Адже плоди фейхоа, крім 
високого вмісту йоду і селену, відрізняються гарними органолептичними показ-
никами – мають солодкий смак із пікантними пряними відтінками, виражений 
фруктовий аромат, ніжну та соковиту консистенцію, тому розроблення солодких 
страв на їх основі є логічним. 

Отже, проведений порівняльний аналіз визначених видів нетрадиційної рос-
линної сировини на вміст йоду і його синергіста селену, а також ступеня їх відпо-
відності нормам добової фізіологічної потреби людини показав перспективність 
використання плодів фейхоа для розроблення дієтичних добавок із підвищеним 
вмістом і засвоюваністю йоду у технології солодких страв для закладів ресторан-
ного господарства. 

Для розроблення нових дієтичних добавок використовували плоди фейхоа 
сорту «Андре», які відповідали вимогам ДСТУ 4640:2006. Це зелені довгасті ягоди, 
покриті восковою плівкою, із  приємним пряним ароматом та солодким смаком. 
Низька калорійність фейхоа (49 кКал) дозволяє віднести цей продукт до дієтичних. 

Усі складові частини плодів фейхоа містять цінні біологічно активні речови-
ни. Так, у шкірці плоду містяться катехіни і лейкоантоціани, ефірні олії, які є по-
тужними антиоксидантами й  імуномодуляторами та зменшують ризик виник-
нення онкологічних захворювань і перешкоджають старінню організму (Ielpo et 
al., 2000). Тому для їх збереження, в тому числі йоду і  селену, для виробництва 
йодовмісних добавок доцільно переробляти плід зі шкіркою. 

Відомо, що втрати йоду залежать від ступеня подрібнення продукту і способу 
його теплового оброблення (Пасічний та ін., 2020). Тому запропонований спосіб 
виробництва цукатів із фейхоа, який передбачає застосування ощадної технології 
інфрачервоного сушіння протягом 3–5 год при порівняно низьких температурах 
52...63 ̊C (Калугіна та ін., 2020). А також розроблена технологія добавки, яка забезпе-
чить сезонну заготівлю для тривалого зберігання фейхоа – пюре фейхоа з цукром. 

Технологічний процес виробництва пюре фейхоа з  цукром включає: сорту-
вання плодів фейхоа, миття, очищення від зав’язі, інспектування, нарізання, про-
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тирання плодів із цукром на здвоєній протиральній машині через сита з діаме-
трами 1,2 та 0,4 мм. Завдяки застосуванню здвоєної протиральної машини маса 
проходить стадію фінішування з  видаленням грубих частинок. Далі отриману 
масу розфасовують у скляну тару, закупорюють і маркують. Готове пюре фейхоа 
з цукром зберігають при температурі 3…5 ̊C 3 місяці. Цей спосіб дозволяє отри-
мати пюре із суцільних плодів фейхоа зі шкіркою, підвищити вихід готової про-
дукції й одержати маловідходну технологію. Маса пюре з фейхоа не піддається 
тепловій обробці, що забезпечує збереження нетермостійких сполук йоду. 

Розроблені добавки з фейхоа рекомендуються для збагачення солодких страв 
йодом, тому доцільним є дослідження в них вмісту цього мікроелементу. 

З рис. 1 видно, що пюре фейхоа з цукром і цукати з фейхоа характеризуються 
високим вмістом йоду (60,1 та 52,6 мкг / 100 г відповідно), що становить 40 % та  
35 % від рекомендованої добової норми. 

Рис. 1. Вміст йоду (І), мкг / 100 г у добавках із фейхоа у порівнянні зі свіжою сировиною  
Джерело: власна розробка

Pic. 1. Iodine I content, μg / 100 g in feijoa supplements in comparison with fresh raw materials 
Source: own elaboration

В результаті технологічного оброблення сировини відбуваються зміни фізи-
ко-хімічних та органолептичних показників готового продукту, в тому числі аро-
мату. Дослідження аромату нових добавок із фейхоа проводили із застосуванням 
методу сенсорного аналізу з побудовою профілограми з урахуванням розробле-
них дескрипторів (рис. 2). 

Під час добору описових термінів – дискрипторів аромату нових дієтичних доба-
вок враховували те, що плоди фейхоа мають фруктовий аромат із відчутними нота-
ми суниці, ананаса і ківі (Ding, 2017; Pasquariello et al., 2015; Schotsmans et al., 2011). 
Інтенсивність кожної складової аромату визначалася за п’ятибальною шкалою. 

Аромат плодів фейхоа можна охарактеризувати як: насичений, фруктовий, 
свіжий, пряний із  відчутними нотами ананаса, полуниці й  ківі, доволі збалан-
сований та гармонійний. Пюре фейхоа з цукром має насичений аромат, із більш 
виразними нотами ананаса й ківі, пряний аромат, навпаки, менш інтенсивний. 
Аналізуючи дані рис. 2, слід зазначити, що цукати з фейхоа за характеристика-
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ми аромату, відповідно до розробленої шкали дескрипторів, поступаються в ба-
лах іншим зразкам, за винятком пряного запаху, який надає цій добавці з фейхоа 
своєрідної пікантності. 

Рис. 2. Профілограма аромату добавок із фейхоа  
Джерело: власна розробка

Pic. 2. Aroma profile of feijoa supplements 
Source: own elaboration

Отже, на підставі проведеного сенсорного аналізу встановлено, що розроблені 
дієтичні добавки з фейхоа – пюре з фейхоа з цукром і цукати з фейхоа – мають 
високі характеристики аромату та можуть бути рекомендовані для використання 
в технології солодких страв. 

Розроблена технологія солодкої страви, а саме граноли з цукатами фейхоа. До 
її складу, окрім цукатів із фейхоа, входять суперфуди: пластівці вівсяні, насіння 
кунжуту, льону, гарбуза, соняшника, чіа та мед. Відповідно до отриманих резуль-
татів комп’ютерного моделювання встановлено раціональну композицію інгре-
дієнтів та розроблено рецептуру солодкої страви «Гранола з  цукатами фейхоа» 
(табл. 2). 

Табл. 2. Рецептура солодкої страви «Гранола з цукатами фейхоа»
Tabl. 2. Recipe for the sweet dish “Granola with feijoa candied fruit”

Назва сировини
Маса сиро-
вини на 1 
порцію, г

Нормативна  
документація, що регла-
ментує вимоги до якості 

 сировини
Вівсяні пластівці 15,0 ДСТУ 4634:2006
Насіння соняшника 6,0 ДСТУ 7011:2009
Насіння гарбузове 10,0 ДСТУ 5046:2008
Насіння чіа 4,0 ДСТУ 4138-2002
Насіння льону 4,0 ДСТУ 4967-2008
Насіння кунжуту 6,0 ДСТУ 7012:2009
Мед 5,5 ДСТУ 4497:2005
Масло вершкове 3,0 ДСТУ 4339:2005

а
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Продовження табл. 2

Кориця 0,15 ДСТУ 2900:2006
Цукати із фейхоа 46,35
Гранола з цукатами фейхоа напівфабрикат 100
Йогурт 100 ДСТУ 4343:2004
Вихід 200

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

Функціональна схема приготування граноли з цукатами фейхоа представлена 
на рис. 3.

 
Рис. 3. Технологічна схема приготування солодкої страви «Гранола з цукатами фейхоа»  

Джерело: власна розробка 

Pic. 3. Technological scheme for cooking the sweet dish «Granola with feijoa candied fruit» 
Source: own elaboration

Розроблену технологію приготування солодкої страви «Гранола з  цукатами 
фейхоа» можна рекомендувати до впровадження у виробництво закладів ресто-
ранного господарства як страву до сніданку для профілактики йододефіциту. 

Висновки та обговорення результатів 

Таким чином, можна зробити наступні висновки: 
−− На підставі аналізу рослинної сировини на вміст йоду і його синергіста 

селену, а також ступеня відповідності нормам добової фізіологічної потреби лю-
дини обґрунтована перспективність використання плодів фейхоа для розроблен-
ня дієтичних добавок. Плоди фейхоа характеризуються високим вмістом йоду 
(80.…89 мкг / 100 г) та селену (30 мкг / 100 г), а це більше половини рекомендова-
ної добової норми мікроелементної пари «йод і селен» (53,3 та 54,5 % відповідно). 
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Крім того, плоди фейхоа відрізняються високими органолептичними показника-
ми – мають солодкий смак із пікантними пряними відтінками, виражений фрук-
товий аромат, ніжну та соковиту консистенцію, тому розробка солодких страв 
із фейхоа є логічною. 

−− Нові дієтичні добавки – пюре фейхоа з цукром та цукати з фейхоа – ха-
рактеризуються високим вмістом йоду (60,1 та 52,6 мкг / 100 г відповідно) і задо-
вольняють добову потребу людини в йоді відповідно на 40 та 35 %, що дозволяє 
рекомендувати їх як йодовмісні добавки у солодкі страви профілактичного при-
значення. 

−− Результати сенсорного аналізу, спрямовані на визначення аромату нових 
добавок із фейхоа, показали доцільність їхнього використання в технологіях со-
лодких страв. 

−− Розроблена технологія граноли з  цукатами фейхоа з  підвищеним вмістом 
йоду, яку можна рекомендувати до впровадження у виробництво закладів ресторан-
ного господарства як солодку страву профілактичного призначення на сніданок.

Практичне значення одержаних результатів виявляється у можливості розши-
рення асортименту солодких страв, спрямованих на профілактику дефіциту йоду 
у населення завдяки використанню добавок із фейхоа. 

Перспективи подальших наукових розробок полягають у розробленні техно-
логії нових солодких страв із добавками фейхоа з метою оптимізації їх хімічного 
складу з підвищеним вмістом йоду.
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THE TECHNOLOGY OF SWEET DISHES USING DIETARY SUPPLEMENTS
FOR THE RESTAURANT BUSINESS ESTABLISHMENTS 

Topicality. The carried out monitoring of the health state and nutritional status of Ukrainians 
indicates a considerable lack of valuable essential trace elements. Solving this urgent problem is pos-
sible by introducing into the population’s diet dishes with an increased iodine content. It is advisable 
to elaborate preventive foods in the direction of increasing the iodine digestibility and strengthening 
its preventive effect. It is achieved by simultaneous intake of iodine and its synergist selenium in 
the human body by the use of supplements from raw materials with a balanced content of this trace 
element pair. The aim of the article. The aim of the study is to substantiate the production of new 
dietary feijoa supplements with increased iodine and selenium content for the development of pre-
ventive sweet dishes technology. Research methods. The following research methods were used in 
this study: analytical and standard ones were applied for the determination of iodine content, senso-
ry profile analysis. Results. On the basis of comparative analysis of food raw materials for the iodine 
and selenium content, as well as the degree of compliance of these microelements with the norms 
of the adult’s daily physiological needs, the perspective of using feijoa fruits for the development of 
supplements with an increased iodine and selenium content for the technology of sweet dishes was 
shown. The research highlighted that new supplements, such as feijoa puree with sugar and candied 
feijoa, are characterized by a high content of iodine (60.1 and 52.6 μg/100 g, accordingly), and satisfy 
the daily human need for iodine by 40 and 35%, respectively, possess high organoleptic indicators 
that make it possible to recommend them as dietary supplements in the sweet dishes technology. 
Conclusions and discussion. The scientific novelty of the study consists in the grounding the choice 
of raw materials with an increased iodine and selenium content for the dietary supplements pro-
duction. Iodine content in new dietary feijoa supplements was determined. Sensory characteristics 
of the aroma of new feijoa supplements were studied for the first time, according to the developed 
descriptors. The technology of the sweet dish with a high content of iodine and selenium was devel-
oped – “Granola with feijoa candied fruit”. The practical significance of obtained results is revealed in 
the possibility of expanding the range of dishes aimed at preventing the deficiency of these valuable 
microelements for the restaurant business establishments.

Keywords: quality, sweet dishes, restaurant business establishments, feijoa, dietary supple-
ments, sensory analysis, technology.


