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[bookmark: _GoBack]Поліпшення структури харчування і здоров'я населення є основною концепцією державної політики в області здорового харчування населення України [1]. В цих умовах особливого значення набувають розробки на базі сучасних досягнень науки і техніки принципово нових, оригінальних процесів і технологій, що дозволяють отримувати на основі нетрадиційної сировини і раціонального використання відомих сировинних ресурсів інноваційні продукти різного функціонального призначення, в тому числі продукти, що володіють спрямованою дією і сприяють поліпшенню стану здоров’я населення. При цьому враховується, що продукти харчування при вживанні повинні не тільки задовольняти фізіологічні потреби організму в харчових речовинах і енергії, але і надавати профілактичну або лікувальну дію. Продукти харчування повинні бути біологічно повноцінними за складом, мати невелику енергетичну цінність і високі споживчі властивості [2].
У зв'язку з цим, в останні роки в науці розвивається новий напрямок – так зване функціональне харчування, воно інтенсивно розповсюджується в багатьох країнах. Під терміном «функціональне харчування» мається на увазі «Використання продуктів природного походження, основні інгредієнті яких при систематичному вживанні надають регулюючу дію на організм в цілому або на ті чи інші органи і системи, забезпечуючи безмедикаментозну корекцію їх функції» [3].
Метою таких розробок є продукти, що сприяють зміцненню захисних функцій організму, зниженню ризику впливу шкідливих речовин, попередженню різних захворювань. Однак можна озирнутися назад і згадати старовинні рецепти, які, як виявилося, відповідають усім сучасним вимогам функціонального, раціонального, збалансованого харчування. Однією з таких страв є кулага – старовинне блюдо з житнього солоду і житньої муки, калини, з добавками або без солодких харчових продуктів (цукру, меду). У рецептуру цього блюда входять два основні компоненти: це житнє борошно і калина, які володіють цілим спектром необхідних організму речовин.
Ягоди калини містять до 9% цукру, переважно глюкозу і фруктозу, 0,4-0,9% пектинові речовини, які мають гарну желюючу здатність, органічні кислоти 1,0-3,3%. У зелених ягодах переважають хінна і кавова кислоти. У дозрілих ягодах виявлені хлорогенова, яблучна, лимонна, хінна, кавова, валеріанова, оцтова, мурашина і каприлова кислоти. З вітамінів ягоди порівняно багаті на каротиноїди (1,4-2,5 мг / 100г), аскорбінову кислоту (від 29 до 138 мг / 100 г), вітаміну Е – до 2 мг / 100 г і фенольних з'єднань, що володіють Р-вітамінною активністю (460-1350 мг / 100 г). До їх складу входять флавоноли, хлорогенова кислота, катехіни, антоціани, лейкоантоціани. У ягодах виявлені рутин, глікозид вібурнін і циклічний алкалоїд вібурнітол, присутні білкові, дубильні і фарбувальні речовини. Своєрідний аромат свіжих ягід обумовлений ізовалеріяновою кислотою і її ефірами. Гіркоту їм надає глікозид вібурнін. Ягоди калини багаті калієм (179,5-320 мг / 100 г), кальцієм (40,5 мг / 100 г), магнієм (17,5 мг / 100 г), залізом (6,1 мг / 100 г). У них також виявлені фосфор, марганець, цинк, мідь, в незначних кількостях нікель, кобальт, молібден, титан, ванадій, цирконій. За вмістом заліза калина стоїть в одному ряду з такими «кровотворними» рослинами, як чорниця, шипшина і костяниця. У плодах калини виявлено 13 вільних амінокислот, серед яких переважають серин, глутамінова кислота і аланін [5]. 
Компонентний склад житнього борошна представлений в таблиці 1.

Таблиця 1 – Склад житнього борошна

	Компонентний склад
	Борошно житнє

	
	сіяне
	обдирне
	обойне

	Білки, %
	6,9
	8,9
	10,7

	Жири, %
	1,4
	1,7
	1,9

	Ненасичені жирні кислоти, %
	1,4
	1,7
	1,9

	Масова частка моно- і дисахаридів, %
	0,7
	0,9
	1,1

	Крохмаль,%
	65,3
	60,7
	61,8

	Харчові волокна,%
	10,8
	12,4
	13,3

	Зола, %
	0,6
	1,2
	1,6

	Nа, мг%
	406
	203
	8

	Ca, мг%
	235
	118
	3

	Mg, мг%
	47
	24
	6

	P, мг%
	150
	75
	8

	Fe, мг%
	3,9
	2,0
	14

	B1, мг%
	0,17
	0,08
	5

	B2, мг%
	0,08
	0,04
	2

	PP, мг%
	1,2
	0,6
	-



З таблиці 1 видно, що житнє борошно містить велику кількість харчових волокон, мінеральних речовин, вітамінів та інших необхідних організму речовин. Кулага створюється в процесі стриманого бродіння без доступу повітря зі слабким нагріванням. В результаті утворюються особливі ферменти, багаті вітамінами групи В, які і створюють в сумі з токоферламі, що виникають в процесі дріжджового бродіння, і з активними вітамінами калини (С і Р) разючий ефект «вселікуючого» продукту [4]. У народі кулагу застосовували для лікування простудних, нервових, серцевих, ниркових, жовчнокам’яних захворювань. Цей лікуючий ефект і смак були результатом виключно особливих умов приготування. Тому представляло інтерес відтворити дане блюдо і адаптувати його до сучасних умов, вивчити органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники (табл.2).

Таблиця 2 – Якісні показники страви «Кулага з калиною»

	Назва
	Показник

	Харчова цінність
	

	Білки, %
	3,4

	Жири, %
	0,63

	Вуглеводи, %
	68

	Енергетична цінність, кал
	292

	Фізико-хімічні показники:

	Масова частка сухих речовин,% (не менше)
	63

	Масова частка жиру,% (не менше)
	0,5

	Масова частка цукру, % (не більше)
	68

	Мікробіологічні показники:

	Кількість мезофільних аеробних і факультативно анаеробних мікроорганізмів, КУО (колонеутворююча одиниця) в 1 г продукту, не більше
	5*20

	Бактерії групи кишкової палички, не допускаються в масі продукту, г
	1,0

	Патогенні мікроорганізми, в тому числі сальмонели, не допускаються в масі продукту, г
	50



Отже, кулага – біологічно повноцінний за складом продукт харчування, має невелику енергетичну цінність і високі споживчі властивості, при систематичному вживанні вона не тільки задовольняє фізіологічні потреби організму людини в харчових речовинах і енергії, але і надає профілактичну чи лікувальну дію. Рекомендуємо українському населенню ввести кулагу в щоденний раціон, а підприємствам ресторанного господарства – в перелік найкорисніших страв.  
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