
1 
 

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 

ТАВРІЙСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ АГРОТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

УНІВЕРСИТЕТ ІМЕНІ ДМИТРА МОТОРНОГО 

ФАКУЛЬТЕТ АГРОТЕХНОЛОГІЙ ТА ЕКОЛОГІЇ 

КАФЕДРА ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ ТА ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОЇ 

СПРАВИ 

 

 

                                                                             «Допущено до захисту» 

                                                                      протокол засідання кафедри 

                                                                      № 6 від « 20 » січня  2025  року 

                                                                       Зав. кафедрою ХТГРС 

                                                                 д.т.н, професор _________Олеся ПРІСС 

 

 

 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

 

СВО «Магістр» 

за освітньо-професійною програмою «Індустрія здорового харчування» 

зі спеціальності 181 «Харчові технології» 
(освітній ступень, ОПП, спеціальність) 

на тему: Розробка технології лимонадних концентратів зі зниженим 

глікімичним індексом 

 

23ХТД. 13051381.02.25 

 

 

 

 

 

 

 

Запоріжжя – 2025  р. 

Виконав: студент                22 Мб ХТ групи    Андрій ПИХТІН 

   (підпис)  (прізвище та ініціали) 

Керівник:      к.т.н., доцент    Тетяна КОЛІСНИЧЕНКО 

 (науковий ступінь, вчене 

звання) 
 (підпис)  (прізвище та ініціали) 

Консультант з ОП:   к.т.н., доцент     Михайло ЗОРЯ 

 (науковий ступінь, вчене 

звання) 
 (підпис)         (прізвище та ініціали) 

Нормоконтроль 
 

   
 

 (науковий ступінь, вчене 

звання) 
 (підпис)          (прізвище та ініціали) 



2 
 

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 

ТАВРІЙСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ АГРОТЕХНОЛОГІЧНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 

ІМЕНІ ДМИТРА МОТОРНОГО 

 

Інститут або факультет                   агротехнологій та екології                           

Кафедра          харчових технологій та готельно-ресторанної справи          
(назва кафедри) 

Ступінь вищої освіти           Магістр          

Галузь знань   18 «Виробництво та технології»    
(шифр і назва) 

Спеціальність   181 «Харчові технології»     
(шифр і назва) 

Освітня програма  «Індустрія здорового харчування»     
(назва) 

ЗАТВЕРДЖУЮ 

                                                                                       Зав. кафедри           ХТГРС  

                                                                      д.т.н., професор              Олеся Прісс 
                                                                                                                                               (підпис) (ініціали та прізвище) 

« 17 » жовтня  2024 р 

 

ЗАВДАННЯ  

ДО ВИКОНАННЯ КВАЛІФІКАЦІЙНОЇ РОБОТИ  

 

СТУДЕНТУ      Пихтіну Андрію Олександровичу      
(прізвище, ім’я, по батькові) 

1. Тема роботи  Розробка технології лимонадних концентратів зі зниженим 

глікімичним індексом            

      

керівник роботи  к.т.н., доцент Колісниченко Т.О.       
(науковий ступінь, вчене звання, прізвище, ім’я, по батькові) 

затверджені наказом Ректора університету від «16 » жовтня 2024 р. № 479-С 

2. Строк подання студентом роботи   «17 » _січня _ 2025 р. 

3. Вихідні дані до роботи  лимонадні концентрати, композиційні суміші 

фруктово-ягідні зі зниженим глікімічним індексом     

4. Перелік питань, які потрібно розробити  вступ, аналітичний огляд 

літератури; об’єкти, методика та умови проведення досліджен; результати 

досліджень та їх узагальнення, технологічна частина, економічні показники 

інноваційної технології виготовлення лимонадних концентратів, охорона 

праці та безпека в надзвичайних ситуаціях, висновки, список літературних 

джерел.            

             

           



3 
 

5. Консультанти розділів роботи  

 

Розділ 

Прізвище, ініціали та 

посада  

консультанта 

Підпис, дата 

завдання 

видав (дата) 

завдання 

прийняв 

(підпис) 

Охорона праці 

та безпека в 

надзвичайних 

ситуаціях 

Михайло Зоря, к.т.н., 

доцент, завідувач кафедри 

цивільної безпеки 

17.10.2024  

    

    

 

6. Дата видачі завдання     17.10.2024 р.    

 

 

 

КАЛЕНДАРНИЙ ПЛАН 

 

Назва етапів кваліфікаційної 

роботи 

Термін  

виконання етапів 

роботи (місяць) 

Відмітка керівника 

про виконання 

(засвідчується 

підписом) 

Вступ вересень  

Аналітичний огляд літератури жовтень  

Об’єкти, методика та умови 

проведення досліджень 

жовтень  

Результати досліджень та їх 

узагальнення 

листопад  

Технологічна частина листопад  

Економічні розрахунки  грудень  

Охорона праці та безпека в 

надзвичайних ситуаціях 

грудень  

Висновки  січень  

Список використаної літератури січень  

   

 

 

Студент                     __________________Пихтін А.О. _____ 
(підпис )                                 ( ініціали та прізвище)     

Керівник роботи        _________________Колісниченко Т.О. 
(підпис )                                 ( ініціали та прізвище) 

 



4 
 

АНОТАЦІЯ 

Пихтін А.О. Розробка технології лимонадних концентратів зі зниженим 

глікімичним індексом. – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій 

та готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський державний 

агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2025. 

Текст викладений на 102 сторінках, містить 6 розділів, 23 таблиць, 12 

рисунків, 99 літературних джерел. 

Кваліфікаційна робота присвячена розробці технології виробництва 

лимонадних концентратів зі зниженим глікемічним індексом. В результаті 

проведених досліджень було встановлено оптимальну рецептуру лимонадних 

концентратів, що передбачає раціональне використання цукру та його 

замінників. Використання цукрозамінників допомагає скороченню 

калорійності розроблених напоїв у 1,1 – 1,3 рази порівняно з напоями з цукром. 

Серед досліджених напоїв найнижчу калорійність продемонстрували напої на 

основі стевії (від 28,86 до 50,49 кілокалорій на 100 грамів). Напої із соком 

топінамбуру мали меншу енергетичну цінність 28,86 ккал на 100 грам 

продукту в порівнянні з лимонадним напоєм в рецептуро якого входив цикорій  

– 50,49 ккал на 100 грамів. Напої з цукром мали  більшу калорійністю (від 

67,85 до 82,98 кілокалорій на 100 грамів). 

Виробництво лимонадного концентрату за оптимальною рецептурою, 

що поєднує в собі соки груші, ягід обліпихи, лимону, імбиру, топінамбуру та 

стевіозиду, є досить прибутковим. На кожній тонні готового продукту можна 

отримати 68545,22 грн, що гарантує рентабельність на рівні 52%. А споживач 

отримає, з однієї упаковки концентрату, майже 900мл корисного лимонадного 

напою зі зниженим глікемічним індексом. 

В роботі проаналізовані системи заходів з охорони праці та безпеки в 

надзвичайних ситуаціях. Дозволили констатувати високий рівень та 

ефективність у попередженні та ліквідації наслідків надзвичайних подій. 

Ключові слова: лимонадний концентрат, напій, енергетична цінність, 

яблука, груші, ягоди обліпихи, лимон, цикорій, топінамбур, імбир, стевіозид. 
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ВСТУП 

Сучасний споживач все більше усвідомлює важливість здорового 

харчування для збереження здоров'я та довголіття. Саме тому на ринку зростає 

попит на натуральні продукти. Наукові дослідження підтверджують, що 

раціон середньостатистичного українця часто не відповідає сучасним вимогам 

здорового харчування, що може призвести до розвитку різних захворювань. 

Перед виробниками харчових продуктів постає новий виклик: створення 

інноваційних продуктів, які не лише задовольняють смакові вподобання 

споживачів, але й мають додаткові функціональні властивості. 

Лимонадні концентрати – це освіжаючі безалкогольні концентровані 

напої, які користуються великою популярністю завдяки своєму приємному 

смаку та здатністю втамувати спрагу. Їх виробництво та споживання мають 

ряд обґрунтувань.  

З лимонадних концентратів виготовляють лимонади, які стають одним 

із найпопулярніших виборів. Так, особливо влітку, коли підвищується потреба 

в охолоджувальних напоях.  

Завдяки додаванню різних фруктів, ягід, трав та інших інгредієнтів, 

можна створювати широкий асортимент лимонадів, задовольняючи 

різноманітні смакові вподобання споживачів. Виробництво лимонадних 

концентратів вважається досить прибутковою галуззю завдяки великому 

попиту на цю продукцію. Використання місцевих фруктів, ягід та інших 

інгредієнтів дозволяє підтримувати місцевих виробників та розвивати 

регіональну економіку. 

Виробники лимонадних концентратів мають широкі можливості для 

створення потужних брендів та позиціонування своєї продукції на ринку. За 

допомогою різних маркетингових інструментів (реклама, PR, спонсорство) 

можна підвищувати впізнаваність бренду та стимулювати продаж. 

Постійний пошук нових смаків та рецептур дозволяє залучати нових 

споживачів та підтримувати інтерес до продукції. 
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Отже виробництво лимонадних концентратів є вигідним і 

перспективним бізнесом, який задовольняє потреби споживачів, сприяє 

розвитку економіки та культури та є актуальним для виготовлення 

лимонадних концентрованих напоїв зі зниженим глікемічним індексом. 

Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами. 

Кваліфікаційна робота була виконана відповідно до науково-дослідної 

програми «Розроблення інноваційних технологій харчової та кулінарної 

продукції» (ДР № 0121U110200). 

Мета і задачі досліджень. Мета кваліфікаційної роботи полягала в 

розробці технології лимонадних концентратів зі зниженим глікімичним 

індексом. 

Відповідно до поставленої мети необхідно вирішити завдання: 

– обґрунтувати вибір плодовоягідної сировини та додаткових 

інгредієнтів для виробництва лимонадних концентрованих напоїв зі зниженим 

глікемічним індексом;  

– обґрунтувати вибір цукрозамінника для виготовлення лимонадних 

концентратів зі зниженим глікемічним індексом; 

– розробити рецептуру; 

– провести органолептичні дослідження лимонадних концентратів; 

– визначити енергетичну цінність та глікемічний індекс лимонадних 

концентрованих напоїв; 

– розробити технологію виготовлення лимонадних концентратів, які 

виготовляються за розробленими рецептурами композиціями; 

– визначити економічні показники виробництва лимонадних 

концентратів за розробленою технологією; 

– проаналізувати та описати заходи охорони праці та безпеки в 

надзвичайних ситуаціях на підприємствах з виробництва лимонадних 

концентратів.  

Об'єкт дослідження: технологія виробництва лимонадних концентратів 

зі зниженим глікемічним індексом.  
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Предмет дослідження: плоди яблук, груш, червоноплідної горобини, 

лимона, цикорію, кореня імбиру, ягоди обліпихи, топінамбуру. 

Наукова новизна: науково-обґрунтовано рецептурний склад та 

технологічні особливості лимонадних концентратів із цукрозамінниками та 

функціональними інгредієнтами. 

Практичне значення проведених досліджень полягає в розробці 

технології виготовлення лимонадного концентрату шляхом заміни цукру 

цукрозамінником стевіозидом. 

Методи дослідження: при проведенні теоретичних досліджень ми 

використовували загальнонауковий метод аналізу даних, при проведенні 

експериментальних досліджень – метод синтезу, лабораторний метод і метод 

експерименту, порівняння, а для оцінки якості готової продукції 

використовували органолептичний метод. 
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РОЗДІЛ 1 

 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1. Ринок безалкогольних напоїв в Україні 

 

Лимонадні конценрати є основою для виробництва лимонадних напоїв. 

Оскільки люди все більше усвідомлюють ризики для здоров’я, пов’язані з 

солодкими напоями та штучними інгредієнтами, зростає попит на натуральні 

та «здорові» напої. Лимонад, який часто сприймається як освіжаюча та 

натуральна альтернатива, виграє від цієї тенденції. Більшість споживачів 

активно шукають напої з меншою кількістю штучних інгредієнтів і меншим 

вмістом цукру. Це змушує багато виробників лимонадів використовувати 

натуральні інгредієнти, органічні лимони та альтернативні підсолоджувачі. 

Основні чинники, що впливають  на ринок, включають перехід до більш 

здорових напоїв, викликаний зростанням обізнаності споживачів про 

шкідливий вплив солодких безалкогольних напоїв [1]. 

Безалкогольні напої – це ринок, який постійно зростає як в Україні, так 

і у світі, через зміну споживчих звичок, акцент на здоровий спосіб життя та 

інновації у виробництві. Ринок безалкогольних напоїв в Україні є розвиненим 

і динамічним, з високим рівнем конкуренції серед вітчизняних та міжнародних 

виробників. Попит на цю продукцію майже повністю задовольняється 

внутрішнім виробництвом, а експорт випускається в незначних обсягах. 

Газовані солодкі напої є одним із ключових сегментів ринку 

безалкогольних напоїв в Україні. До цього сегменту належить продукція як 

глобальних корпорацій, так і місцевих виробників. 

Основні бренди та виробники: Coca-Cola, PepsiCola, Оболонь, Караван, 

Мінеральні води, Росинка, Ерлал/Біола, Живчик та інші [2]. 

Ринок безалкогольних напоїв в Україні є розвиненим і динамічним, з 

високим рівнем конкуренції серед вітчизняних та міжнародних виробників. 
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РОЗДІЛ 2 

 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Програма досліджень та схема дослідів 

 

Здорове харчування стає дедалі популярним серед населення України, 

що збільшує актуальність досліджень, спрямованих на розробку технологій та 

розширення асортименту функціональних концентрованих безалкогольних 

напоїв зокрема низькокалорійних, та напоїв спеціального призначення для 

людей з цукровим діабетом. 

Лимонадні концентрати є однією з груп функціональних продуктів. 

Дослідження, результати яких представлені в магістерській роботі, включали 

два експерименти. Метою першого досліду було розроблення рецептури 

лимонадних концентрованих напоїв на основі натуральної сировини з 

додаванням цукру. Сировина повинна забезпечити відмінну смакову якість, 

стабільну консистенцію та містити речовини, які позитивно впливають на 

оздоровлення людини. 

Метою другого досліду є розроблення рецептури концентрованих 

лимонадних напоїв з використанням цукрозамінників. В якості 

цукрозамінників використовували цикорій, сік топінамбура, стевію.  

Для розширення асортименту лимонадних концентрованих напоїв 

пропонуємо використовувати як традиційну сировину (яблука, груші, 

горобину червоноплідну, лимон, обліпиху, імбир), так і нетрадиційну 

(цикорій, топінамбур, стевію, шипшину). 

Створений напій буде корисним для людей, які страждають на цукровий 

діабет, а також для всіх інших груп населення. Він сприятиме зміцненню 

імунітету, очищенню організму та підтримці процесу схуднення. 

Розроблена програма досліджень та схема дослідів наведена на рисунку  

2.1. 



46 
 

РОЗДІЛ 3 

 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

3.1 Розробка рецептури лимонадних концентратів із цукром 

 

З метою розробки нових функціональних лимонадних концентрованих 

напоїв на основі плодів із зниженим глікемічним індексом, у першому досліді 

було використано свіжовичавлені соки з яблука, червоноплідної горобини, 

лимона та використано екстракти шипшини та цикорію. Також було 

використано свіжовичавлені соки з груші, лимону, ягід обліпихи,  коренів 

імбиру та топінамбура. Соки готували безпосередньо перед експериментом за 

технологією, описаною в розділі 2. На основі цих соків було створено дві 

експериментальні рецептурні композиції, перша з яких – композиція К1: 

– сік яблука – 600 г; 

– сік червоноплідної горобини – 150г; 

– екстракт шипшини –15г; 

– сік лимона – 50г; 

– цикорій –10г; 

– вода для замочування порошку екстракту шипшини – 75г; 

– цукор – 100г. 

Рецептурна композиція К2: 

– сік груші – 500г; 

– очищений корінь імбиру – 5г; 

– обліпиха ягоди – 145г; 

– топінамбур – 200г; 

– сік лимона – 50г; 

– цукор –100г. 

При виборі сировини для створення лимонадних концентратів зі 

зниженим глікемічним індексом, ми враховували їхній хімічний склад, 
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РОЗДІЛ 4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Розробка принципової технологічної схеми виготовлення лимонадних 

концентратів зі зниженим глікемічним індексом 

 

Класична технологія виробництва лимонадних концентрованих напоїв 

базується на послідовному виконанні технологічних операцій, яку показано на 

схемі 4.1. 

 

Рис. 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 4.1. Технологічна схема виготовлення лимонадних концентратів на 

основі яблучного соку 
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РОЗДІЛ 5 

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИГОТОВЛЕННЯ ЛИМОНАДНИХ КОНЦЕНТРАТІВ ЗІ ЗНИЖЕНИМ 

ГЛІКЕМІЧНИМ ІНДЕКСОМ 

 

5.1. Розрахунок економічних показників лимонадних концентратів 

 

Економічну ефективність було оцінено на прикладі дослідних партій 

функціональних лимонадних концентратів, виготовлених за рецептурою К4, 

яка демонструвала найвищі органолептичні характеристики та найнижчу 

калорійність серед усіх розроблених рецептур із самим малим глікемічним 

індексом 24,1 на 100г продукту.  

Для проведення економічного аналізу було розраховано собівартість 

виробництва лимонадного концентрату зі зниженим глікемічним індексом, що 

відповідають рецептурі К4. 

Попереднім етапом розрахунку собівартості є визначення затрат на 

сировину. Сировиною для виробництва концентрату є такі фрукти та ягоди: 

груша, імбир, ягоди обліпихи, топінамбур, лимон. Відповідно до 

технологічного процесу, з даної сировини виготовляємо соки. Вихід соку з 

груші 70%, з ягід обліпихи – 40%, з імбиру – 20%, з топінамбура – 30%, з 

лимону – 30%. 

У таблиці 5.1 наведено розрахунок витрат на сировину, яка була 

використана для виробництва лимонадного концентрату з врахуванням втрат 

сировини під час виробництва. 

Загальна вартість сировини для виготовлення лимонадного концентрату 

зі зниженим глікемічним індексом в таблиці 5.1 була визначена за формулою 

5.1:  

Вс = ∑ (𝑄𝑖 × Ці)
𝑛
і=1 ,                                                        (5.1) 

де: Qi – кількість витраченої сировини i-ї групи; 
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РОЗДІЛ 6 

 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

6.1 Нормативно-правова база з охорони праці в галузі 

 

Систему охорони праці на плодоконсервних підприємствах України 

регулює цілий комплекс законів та інших нормативних документів. 

Центральне місце серед них займає Закон України «Про охорону праці», який 

встановлює загальні правила безпеки на виробництві [88] . Крім нього, 

важливими для консервної промисловості є Конституція України [89], що 

гарантує право на безпечні умови праці, та Закон України «Про пожежну 

безпеку», який визначає вимоги до протипожежного захисту підприємств [90]. 

Для гарантування безпеки харчових продуктів, зокрема лимонадних 

концентратів, які є одними з улюблених напоїв як дорослих так і дітей, 

надзвичайно важливо дотримуватись положень Закону України «Про систему 

громадського здоров'я» [91]. Цей закон регламентує створення здорових та 

безпечних умов праці на всіх етапах виробництва харчових продуктів. 

З метою гарантування безпеки виробництва харчових продуктів Уряд 

України ухвалив низку важливих нормативних актів. Зокрема, постанова КМУ 

"Про затвердження Порядку проведення атестації робочих місць за умовами 

праці" [92] передбачає обов'язкову оцінку робочих місць на предмет наявності 

шкідливих та небезпечних факторів. Паралельно, Наказ МОЗ від 21.05.2007 р. 

№ 246 «Про затвердження Порядку проведення медичних оглядів працівників 

певних категорій» [93] регламентує проведення періодичних медичних 

оглядів для працівників харчової промисловості, що дозволяє виявляти 

можливі захворювання та запобігати їх поширенню. 

Детальні гігієнічні норми та вимоги до виробництва концентрованих 

напоїв викладені в Наказі МОЗ України «Про затвердження Гігієнічних 

нормативів та вимог до виробництва і обігу харчових продуктів» [94] та на 
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ВИСНОВКИ 

 

1. На основі результатів досліджень було сформовано  оптимальні 

рецептури лимонадних концентрованих напоїв із зниженим глікемічним 

індексом з додаванням цукру та цукозамінника. Перша композиція включає 

соки яблука, червоноплідної горобини, екстракту шипшини, лимона, цикорію, 

а друга – груші, ягід обліпихи, кореня імбиру, топінамбуру, лимону. Перша і 

друга композиція виготовлялась з додаванням цукру. В третій  та четвертій 

композиції є поєднанням усіх перелічених соків відповідно, але без цукру.  

2. Результати органолептичної оцінки свідчать, що сумарна дегустаційна 

оцінка дослідної рецептурної композиції К1 становила 24,205 бали, середня – 

4,871 бали, композиції К2 – 24,598 бали, а середній бал 4,91. 

3. Проведені дослідження показали, що енергетична цінність 

розроблених лимонадних концентратів, що містять цукор, коливалася в 

незначних межах від 829,86 ккал/кг (напій К1) до 678,585 ккал/кг (напій К2) 

на 1000г. 

4. Розроблені рецептурні композиції лимонадних концентратів, у яких 

цукор повністю замінений цукрозамінниками. У якості цукрозамінників 

використовували стевіозид.  

5. Кращі органолептичні показники має рецептурна композиція 4. З 

середнім показником 4,94 тоді як рецептурна композиція К3 має також не 

погані органолептичні показники 4,875. Зниження дегустаційної оцінки 

композицій із стевіозидом та цикорієм обумовлено появою слабкого 

стороннього гіркого присмаку та наявного неприємного після смаку. Це 

пов’язано з особливостями даного препарату. Отже, в подальшому доцільно 

провести дослідження, щодо уточнення рецептурної кількості цикорію та 

стевіозиду, яка вноситься в напій. 

6. Використання цукрозамінників допомагає скороченню калорійності 

розроблених концентратів у 1,1 – 1,3 рази порівняно з лимонадним 

концентратом з цукром. Серед досліджених найнижчу калорійність 
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продемонстрували лимонадні концентрати на основі стевії (від 28,86 до 50,49 

кілокалорій на 100 грамів). Лимонадний концентрат із соком топінамбуру мав 

меншу енергетичну цінність 28,86 ккал на 100 грам продукту в порівнянні з 

лимонадним концентратом, в рецептуру якого входив цикорій  – 50,49 ккал на 

100 грамів. Лимонадні концентрати з цукром мали  більшу калорійністю (від 

67,85 до 82,98 кілокалорій на 100 грамів). 

7. Рецептурні компоненти усіх лимонадних концентратів розроблені на 

основі натуральної сировини такої як обліпиха, червонопліда горобина, імбир, 

шипшина, цикорій та топінамбур. Це справжні дари природи, які не лише 

смачні, а й надзвичайно корисні для здоров’я. Всі інгредієнти, які входили в 

рецептуру мали низький глікемічний індекс роблять їх ідеальним продуктом 

для людей з діабетом та тих, хто стежить за рівнем цукру в крові. Розроблені 

рецептурні компоненти навіть з цукром мають корисні властивості та низький 

глікемічний індекс 27,75-32,7. Проте лимонадні концентрати з 

цукрозамінником стевіозидом мають ще нижчий глікемічний індекс 24,2-

29,53. 

8. Виробництво лимонадного концентрату за оптимальною рецептурою, 

що поєднує в собі соки груші, ягід обліпихи, лимону, імбиру, топінамбуру та 

стевіозиду, є високоприбутковим бізнесом. На кожній тонні готового 

продукту можна отримати 68545,22 грн, що гарантує рентабельність на рівні 

52%. А споживач отримає, з однієї упаковки концентрату, майже 900мл 

корисного лимонадного напою зі зниженим глікемічним індексом. 

9. Проведений аналіз системи заходів з охорони праці та безпеки в 

надзвичайних ситуаціях дозволив констатувати її високий рівень та 

ефективність у попередженні та ліквідації наслідків надзвичайних подій.  
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