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АНОТАЦІЯ
Досліджувані мінеральні води «Моршинська», «Куяльник» та «Свалява» досить суттєво розрізнялись, як за показником загальної мінералізації, так й за вмістом аніонів: гідрокарбонатів та хлоридів. Концентрація пектинових сполук у досліджуваних напоях при додаванні морквяного, апельсинового або журавлиного соків варіювала. Найбільший вміст вітаміну С було виявлено у функціональному напої із додаванням апельсинового соку та імбиру, вітаміну РР у напої із журавлиним соком та корицею. Органолептичний аналіз досліджуваних функціональних напоїв показав, що додавання апельсинового соку та кориці до мінеральної води «Моршинська», визначає найбільш збалансовані характеристики їх смаку/післясмаку, аромату та текстури. 
Роботу викладено на 45 сторінках, вона містить 6 таблиць та 1 рисунок. Наведено посилання на 67 джерел літератури (42 кирилицею та 25 латиницею).
Ключові слова: функціональні напої, мінеральна вода, пектинові сполуки, вітаміни. 

The studied mineral waters: “Morshinska”, “Kuyalnik” and “Svalyava” were completely different, both for the mineralization characteristics and instead of anions: hydrocarbonates and chlorides The concentration of pectin in the final drinks with the addition of carrot, orange or crane juice was varied. The greatest amount of vitamin C was found in a functional drink made with orange juice and ginger, and vitamin PP in a drink made with crane juice and cinnamon. Organoleptic analysis of the studied functional drinks showed that adding orange juice and cinnamon to “Morshynska” mineral water means the most balanced characteristics of their taste/sweetness, aroma and texture.
Course work is expounded on 45 pages, it contains 6 tables and 1 figure. It provides links to 67 references (42 cyrillic and 25 latinic).
Key words: functional drinks, mineral water, pectin substances, vitamins.
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ВСТУП
Функціональні напої належать до харчових продуктів рідкої консистенції, що мають не лише поживну цінність, а й виражені фізіологічно активні властивості, спрямовані на підтримку або покращення стану здоров’я. Їхня дія може проявлятися в імуномодулюючому, анти-оксидантному, адаптогенному, пребіотичному або енергетичному ефектах [Лемзяков та ін., 2019]. 
Основою функціональних напоїв є наявність у складі біологічно активних компонентів у фізіологічно обґрунтованих концентраціях, які сприяють профілактиці захворювань, покращенню обміну речовин або підвищенню адаптаційного потенціалу організму [Жулінська та ін., 2023]. До їх складу можуть входити вітаміни, мінерали, антиоксиданти, пребіотики, пробіотики або біологічно активні сполуки [Капрельянц та ін., 2016].
Функціональні напої включають напої на молочній основі (пробіотики, збагачені напої), функціональне молоко (напої, збагачені додатковим кальцієм, омега-3 та вітамінами), соки (напої, збагачені вітамінами та омега-3), функціональні води (напої, збагачені вітамінами та мінералами, спортивні та енергетичні напої, трав'яні напої та напої для здоров'я та гарного самопочуття) [Лемзяков та ін., 2020]. Такі напої є складовою здорового способу життя, оскільки сприяють нормалізації обміну речовин, підвищенню імунного статусу, покращенню стану ШКТ, зниженню рівня стресу, а також відновленню енергетичного балансу [Хтей та ін., 2019].
Мінеральна вода, як основа для створення функціональних напоїв, має унікальні властивості завдяки вмісту мікро- та макроелементів, які можуть бути ефективним транспортним середовищем для активних компонентів [Meenakshi, 2021]. Залежно від складу, мінеральна вода може сприяти покращенню травлення, виведенню токсинів, підтримці водно-сольового балансу та нормалізації функцій органів. Така основа забезпечує стабільність рецептури, приємні органолептичні властивості та дозволяє створювати напої, адаптовані до потреб різних груп населення [Rowlands et al., 2022].
Розробка рецептури функціонального напою на основі мінеральної води передбачає поетапне визначення цільового ефекту, добір біологічно активних добавок, оцінку сумісності компонентів та їх сенсорну стандар-тизацію [Сімахіна та ін., 2017]. Наприклад, для створення імуно-стимулюючого напою можуть бути використані мінеральна вода, екстракти ехінацеї, імбиру, вітамін C та цинк [Yang et al., 2016]. Для антиоксидантного ефекту  − комбінації соків ягід, поліфенолів та вітаміну E [Сливка та ін., 2016]. Усі етапи розробки супроводжуються перевіркою стабільності, без-печності та ефективності напою, що дозволяє забезпечити не лише користь, але й високу якість кінцевого продукту.
Мета дослідження полягала у розробці рецептури та характеристики окремих етапів створення функціональних напоїв на основі мінеральної води із додаванням соків та спецій. 
Для виконання зазначеної мети даного дослідження були поставлені наступні завдання:
1. Порівняти хімічний склад досліджуваних зразків мінеральних вод «Моршинська», «Куяльник» та «Свалява». 
2. Порівняти концентрацію пектинових сполук та вміст окремих вітамінів, зокрема С, РР та ніацину, у досліджуваних функціональних напоях із додаванням морквяного, апельсинового або журавлиного соків та спецій (імбиру або кориці).
3. Дослідити мікробний склад досліджуваних функціональних напоїв на основі мінеральної води із додаванням соку та спецій на різних етапах приготування.
4. Провести органолептичний аналіз досліджуваних функціональних напоїв на основі мінеральної води із додаванням соку та спецій. 
Об’єкт дослідження ˗ біотехнологія функціональних напоїв. 
Предмет дослідження ˗ мінеральний склад питної води, вміст пектинових сполук, концентрація вітамінів.

ВИСНОВКИ
1. Досліджувані мінеральні води «Моршинська», «Куяльник» та «Свалява» досить суттєво розрізнялись, як за показником загальної мінералізації (від 0,1-0,4 г/л для першої з мінеральних вод до 4,0-4,8 г/л у випадку «Сваляви»), так й за вмістом аніонів: гідрокарбонатів та хлоридів. Що стосується катіонів, то суттєві розбіжності були зафіксовані лише для іонів Натрію та Калію.   
2. Концентрація пектинових сполук у досліджуваних функціональних напоях при додаванні морквяного, апельсинового або журавлиного соків становила відповідно 1,84 %, 0,6 % та 1,3 % від маси зразків. Найбільший вміст вітаміну С було виявлено у функціональному напої із додаванням апельсинового соку та імбиру − 53,5 мг/100г; вітаміну РР (2,58 мг/100г) у напої із додаванням журавлиного соку та кориці; щодо концентрації β-каротину, то рівень у порівнянні з сумішами мінеральної води та соків за умов додавання спецій не змінився.
3. Додавання до мінеральної води «Моршинська» соків призвело до суттєвого збільшення кількості мезофільних аеробних та факультативно анаеробних мікроорганізмів, спороутворюючих бактерій та дріжджів, проте, внесення спецій, як імбирного порошку, так й кориці зменшувало відповідні показники. На жодному етапі приготування функціональних напоїв не було виявлено бактерій групи кишкової палички.
4. Органолептичний аналіз досліджуваних функціональних напоїв показав, що додавання апельсинового соку та кориці до мінеральної води «Моршинська», визначає найбільш збалансовані характеристики їх смаку/післясмаку, аромату та текстури. 
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