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ВСТУП 

 

Стан здоров'я сучасної людини значною мірою визначається характером, 

рівнем та структурою харчування, які мають низку дуже серйозних порушень. 

Порушення структури харчування – це головний фактор, що завдає 

непоправний, на кілька порядків сильніший, ніж екологічна забрудненість, 

шкода нашому здоров'ю. У цьому контексті для забезпечення сталого 

постачання безпечних харчових продуктів та продуктів з покращеними 

харчовими характеристиками ресторанна галузь має сприяти тому, щоб заклади 

змінювали рецептуру харчових продуктів у потрібний для зміцнення здоров'я 

бік та збагачували мікронутрієнтами основні харчові продукти. 

Метою кваліфікаційної роботи є дослідження стану функціонального 

харсування та розробка функціональних фризерованих десертів з про- та 

пребіотиками для ресторану «RoseMarine» (ФОП Яковлев О. В., м. Кривий Ріг). 

Для досягнення мети було визначено наступні завдання: 

- дослідити стан і перспективи розвитку концепції функціонального 

харчування у ресторанній галузі; 

- охарактеризувати основні функціональні інгредієнти, виділити найбільш 

технологічні та перспективні для розробки страв у ресторанній галузі; 

- визначити поняття, класифікацію та вимоги до розробки функціональних 

продуктів харчування; 

- провести діагностику меню ресторану «RoseMarine»  та виявити 

перспективні напрямки розробки функціональної продукції; 

- розробити технологію функціонального напівфабрикату з про- та 

пребіотиками  для ресторану «RoseMarine»; 

- запропонувати напрямки використання напівфабрикату в технологіях 

фризерованих десертів. 

Обʼєктом дослідження є теоретичні та практичні аспекти розробки і 

впровадження функціональних фризерованих десертів з про- та пребіотиками в 

ресторані «RoseMarine». 

Предметом дослідження є інноваційні технології рибних страв ресторану 

«RoseMarine». 

Для дослідження використовувалися наступні методи: узагальнення, 

порівняння, спостереження, опитування, аналіз, синтез, табличний, графічний, 

порівняння; системний підхід, літературного пошуку.  

Інформаційною базою є навчальна та періодична література, меню 

підприємства, мережа Інтернет. 

Інформаційною базою є навчальна та періодична література, меню 

підприємства, мережа Інтернет. 
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РОЗДІЛ 1 

ТЕОРЕТИЧНІ ДОСЛІДЖЕННЯ СТАНУ ТА ПЕРСПЕКТИВ РОЗВИТКУ 

СИСТЕМИ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ХАРЧУВАННЯ 

 

 

1.1. Концепція функціонального харчування: стан та перспективи 

розвитку 

 

Протягом практично всього існування людської цивілізації їжа 

розглядалася переважно як засіб, призначений задоволення почуття голоду, 

апетиту і смакових потреб. В останні десятки років, зважаючи на зростання 

кількості хронічних захворювань та встановлення їх причинного зв'язку з 

незбалансованим харчуванням, до харчових продуктів стали ставитися і як до 

ефективного засобу підтримки фізичного та психічного здоров'я та зниження 

ризику багатьох хвороб. Дійсно, епідеміологічними спостереженнями було 

показано, що у жителів країн, які прийняли так званий західноєвропейський 

спосіб життя, частота серцево-судинних захворювань зросла в 8-12 разів, а 

частота ендокринних порушень – в 5 разів у порівнянні з тими, хто зберіг 

старий уклад. Серед етнічних груп населення, які продовжують зберігати 

традиційний для них спосіб життя, практично відсутні аутоімунні та алергічні 

захворювання, значно рідше відзначаються цукровий діабет, сечокам'яна та 

жовчнокам'яна хвороби, ожиріння, артеріальна гіпертензія та інші хвороби 

цивілізації [1, 16]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Концепція оптимального харчування 

 

Раціональне харчування 

 

Підтримка здоров я в сучасних умовах на оптимальному рівні 

Натуральні 

природні 

продукти (біо-, еко-,  

органік-продукти 

Функциональні  

продукти харчування  

(ФПХ) 

Дієтичні добавки   

(ДД) 
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Піонером, який запропонував розглядати продукти харчування та окремі 

їх компоненти як фармацевтичні препарати, був двічі лауреат Нобелівської 

премії Лайнус Полінг. Саме він у 60-80-х роках ХХ століття обґрунтував теорію 

та практику «ортомолекулярної медицини», згідно з якою соматичні та психічні 

захворювання можуть бути виліковані не за допомогою лікарських засобів, а 

шляхом ретельного відбору та застосування оптимальних кількостей певних 

харчових речовин (наприклад, вітамінів) або речовин ендогенного походження 

(наприклад, інсуліну). Авторитетна думка Л. Полінга, інших провідних 

дослідників, нутриціологів та клініцистів стимулювала у всьому світі пошук та 

ідентифікацію тих харчових продуктів та специфічних компонентів їжі, які 

благотворно впливають на організм людини. В результаті до початку 1980-х 

років. було розроблено та виведено на світовий ринок величезну кількість 

дієтичних добавок (ДД), що містять різноманітні фізіологічно активні харчові 

речовини або їх групи. Тільки на українському ринку в даний час присутні 6-8 

тис. ДД, з яких трохи більше 4 тисяч мають державну реєстрацію. 

 Однак чим більших успіхів досягало людство у створенні та виробництві 

ДД, тим більше воно прагнуло споживати натуральні продукти або, принаймні, 

продукти, що нагадують натуральні за органолептичними властивостями. І 

подібно до того, як 20-30 років тому багато фармацевтичних фірм і харчових 

компаній світу приступили до виробництва ДД, у середині 1990-х рр. вони 

почали спеціалізуватися на великотонажному виробництві фізіологічно 

активних інгредієнтів задля забезпечення ними дедалі більшого числа своїх та 

інших харчових підприємств, збільшують випуск традиційних харчових 

продуктів із додатковими функціональними характеристиками (функціональних 

продуктів харчівання – ФПХ). 

Концепція «Функціональне харчування» як самостійний науково-

прикладний напрямок у галузі здорового харчування оформилася до початку 

1990-х років. У цей час склалася й відповідна термінологія [2]. Сьогодні під 

ФПХ розуміють такі продукти харчування, які призначені для систематичного 

вживання у складі харчових раціонів усіма віковими групами здорового 

населення з метою зниження ризику захворювань, пов'язаних із харчуванням, 

збереження та покращення здоров'я за рахунок наявності у їхньому складі 

фізіологічно функціональних харчових інгредієнтів. 

Відповідно до рекомендацій Наукової концепції функціонального 

харчування у Європі (Scientific Concepts of Functional Food in Europe), 

розробленої 1995-1998 рр. [6], продукти харчування лише в тому випадку 

можуть бути віднесені до функціональних, якщо є можливість довести їхній 

позитивний ефект на ту чи іншу ключову функцію людини (крім традиційних 

поживних ефектів) і отримати вагомі об'єктивні докази наявності цього 

ефекту. У цьому необхідно обирати найбільш інформативні показники, якими 

оцінюються ефекти ФПХ (табл. 1). 
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Таблиця 1 – Ключові функції та деякі стани організму людини, позитивна дія на 

які дозволяє відносити продукти харчування до категорії ФПХ [5, 11] 

Ключові функції 

та стани організму 

людини 

Біомаркери, дослідження яких дозволяє об'єктивно 

оцінювати ефекти ДД або ФПХ  

на відповідну функцію чи стан людини 

Зростання, 

розвиток та 

диференціація 

Адаптивні зміни в організмі матері під час вагітності та 

лактації; ріст та розвиток плода; ріст та розвиток дитини в 

період новонародженості та дитинства 

Антиоксидантна 

система 

Стабільність структури та функцій ДНК, білків, 

ліпопротеїдів, поліненасичених жирних кислот, 

клітинних мембран 

Серцево-судинна 

система 

Гомеостаз ліпопротеїдів; цілісність ендотелію та артеріол; 

показники факторів, що беруть участь у коагуляції та 

фібринолізі; рівень гомоцистеїну в плазмі крові; 

артеріальний тиск 

Цукровий діабет 

та ожиріння 

Вага тіла, склад та розподіл жирової тканини; 

енергетичний баланс; рівні глюкози, інсуліну та 

триацилгліцеридів у сироватці крові; адаптація до 

фізичних навантажень 

Кісткова тканина Щільність кісткової тканини, кінетика іонів кальцію, 

фосфору, магнію 

Шлунково-

кишковий тракт 

(ШКТ) 

Кількість і консистенція фекалій, частота випорожнень, 

час транзиту їжі по шлунково-кишковому тракту; склад і 

кількість газів у видихуваному повітрі; рівні 

гастроінтестинальних гормонів  

Нормальна 

мікрофлора 

Кількість і склад мікроорганізмів у фекаліях, стан 

біоплівки; гістохімічні, морфологічні дослідження вмісту 

травного тракту, біотипування мікроорганізмів, що 

виділяються, склад мікробних метаболітів; 

навантажувальні проби з індикаторними 

мікроорганізмами та хімічними субстанціями 

Імунна система Стан лімфоїдної тканини ШКТ, активність фагоцитозу; 

вміст ендотоксину в сироватці крові; кількість 

імуноглобулінів різних класів, Т- та В-лімфоцитів 

 

Функціональний харчовий інгредієнт – це речовина або комплекс речовин 

тваринного, рослинного, мікробного, мінерального походження або ідентичні 

натуральним, а також живі мікроорганізми, що входять до складу ФПХ, що 

володіють здатністю надавати сприятливий ефект на одну або кілька 
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фізіологічних функцій, процеси обміну речовин в організмі людини при 

вживанні у кількостях, що становлять від 10% до 50% від добової фізіологічної 

потреби [3]. На думку зарубіжних авторів [4-5] до категорії ФПХ слід 

включати: 

- натуральні продукти харчування, які природно містять необхідну 

кількість функціонального інгредієнта або групи таких інгредієнтів; 

- натуральні продукти, що додатково збагачені будь-яким 

функціональним інгредієнтом або їх групою; 

- натуральні продукти, з яких видалено компонент, що перешкоджає 

прояву фізіологічної активності інгредієнтів, що присутні в них; 

- натуральні продукти, в яких вихідні потенційно активні інгредієнти 

модифіковані таким чином, що вони починають проявляти свою фізіологічну 

активність або посилюється ця активність; 

 - натуральні харчові продукти, в яких в результаті тих чи інших 

модифікацій засвоюваність активних інгредієнтів, що входять до них, 

збільшується; 

- натуральні або штучні продукти, які в результаті застосування 

комбінації вищевказаних технологічних прийомів набувають здатності 

зберігати та покращувати фізичне та психічне здоров'я людини та/або 

знижувати ризик захворювань. 

ФПХ і ДД принципово відрізняються лише формою, у якій відсутні у 

людини функціональні інгредієнти доставляються до організму. Якщо доставка 

відбувається у формі, схожій з лікарськими формами для перорального 

застосування (таблетками, капсулами, порошками тощо), це ДД. Якщо ж 

функціональний інгредієнт надходить в організм у формі традиційної поживної 

речовини, йдеться про ФПХ. Крім того, концентрація діючої речовини в ДД 

може значно (іноді в десятки разів) перевищувати фізіологічні потреби, тому 

ДД зазвичай призначаються курсами та приймають протягом певного часу. 

Концентрації функціональних інгредієнтів, присутніх у ФПХ та надають 

регулюючі вплив на функції та реакції людини, близькі до оптимальних, 

фізіологічних, і тому такі продукти можуть прийматися невизначено довго. 

Харчовий продукт може бути віднесений до розряду ФПХ, якщо вміст у 

ньому біозасвоюваного функціонального інгредієнта знаходиться в межах 10-

50% середньої добової потреби. Слід мати на увазі, що обмеження кількості 

функціонального інгредієнта в ФПХ обумовлено тим, що подібні продукти 

призначені для постійного використання у складі звичайних раціонів, які 

можуть включати інші харчові продукти з тією чи іншою кількістю і 

спектром потенційних функціональних інгредієнтів. Сумарна кількість 

функціональних нутрієнтів, що надходять в організм і засвоюються в травному 

тракті, не повинна перевищувати добової фізіологічної потреби здорової 

людини. Інакше можуть виникати небажані побічні ефекти [4, 7, 10]. 
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Головними критеріями, що дозволяють відносити існуючі і створювані 

продукти харчування до ФПХ, є поліпшення фізичного і психічного здоров'я і 

запобігання або зменшення частоти захворювань.  

Відповідно, наприклад, з рекомендаціями Міністерства охорони здоров'я 

Китаю ФПХ маркуються спеціальним логотипом небесно-блакитного кольору 

та використовуються з метою [17]: 

✓ регуляції імунітету; 

✓ корекції ліпідного та вуглеводного обмінів; 

✓ нормалізації артеріального тиску; 

✓ попередження сенільного синдрому; 

✓ поліпшення сну, пам'яті, зростання, розвитку, сексуальної активності; 

✓ корекції функцій травного тракту; 

✓ стимуляції лактації; 

✓ корекції зору; 

✓ зняття стомлюваності; 

✓ схуднення; 

✓ поліпшення забезпечення організму киснем; 

✓ запобігання та поліпшення анемічних станів, пов'язаних з нестачею 

нутрієнтів; 

✓ захисту печінки від хімічних ушкоджень; 

✓ захисту від радіації та мутагенних впливів; 

✓ підвищення протипухлинного захисту; 

✓ посилення виведення свинцю; 

✓ кальцифікації кісткової тканини. 

Подібні рекомендації даються і Міністерством охорони здоров'я Японії, 

над ринком якої у час присутні кілька сотень традиційних продуктів, збагачених 

різноманітними функціональними інгредієнтами. Новим напрямом у цій країні є 

розробка функціональних продуктів зниження проявів сенсорних порушень 

людини. 

Спочатку основними категоріями фізіологічно активних інгредієнтів, 

запропонованими японськими дослідниками для виробництва ФПХ, були 

молочнокислі бактерії та біфідобактерії, олігосахариди, харчові волокна та -3 

жирні кислоти 8]. Надалі цей перелік значно розширився і до початку XXI 

століття включав вже 15 категорій [9,14]. Середньорічний приріст ринку 

харчових інгредієнтів становить 5-10%. 

Основні категорії функціональних нутрієнтів: 

➢ харчові волокна; 

➢ ізопреноїди; 

➢ вітаміни; 

➢ олігосахариди, цукроспирти; 

➢ молочнокислі бактерії; 
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➢ фосфоліпіди, холіни; 

➢ амінокислоти, пептиди, протеїни, нуклеїнові кислоти; 

➢ макро- та мікробіоелементи; 

➢ глікозиди; 

➢ поліненасичені жирні кислоти та інші антиоксиданти; 

➢ спирти; 

➢ цитаміни; 

➢ органічні кислоти; 

➢ рослинні ензими, інші фітосполуки; 

➢ лектини. 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

   

    

 

 

Рисунок 1 – Середні профілі споживання харчових продуктів населенням 

України (2015-2022 р.) [1, 2] 

 

Поряд із досить добре відомими фізіологічно активними субстанціями 

(молочнокислі бактерії, вітаміни, мінерали, ненасичені жирні кислоти, харчові 

волокна), до складу ДД та ФПХ все частіше починають включати й інші 

відносно недавно ідентифіковані мікро- та макронутрієнти, що виявляють 

позитивні ефекти на організм людини – пробіотики, пребіотики, лектини, 
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біофлавоноїди та інші різного складу та походження. Для деяких ДД та ФПХ на 

основі відомих функціональних інгредієнтів розробляють прийоми, що 

підвищують їх лікувально-профілактичну ефективність. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2 – Профілі споживання харчових  речовин населенням України [1] 

 

В даний час до складу ФПХ вже включають понад сотню фізіологічно 

активних інгредієнтів. Вони широко використовуються для збагачення 

традиційних продуктів (молочних, хлібобулочних, напоїв, сухих сніданків, 

рослинних олій і т.д.) з метою надання їм функціональних властивостей: 

наприклад, кальцій, вітамін D і К, ізофлавони – для підтримання гарного стану 

кісткової тканини; вітаміни В6, В12, А, С, Е, фолієва кислота, каротиноїди, 

лінолева, ліноленова кислоти, ω3 жирні кислоти, фітостероли, фітостаноли, 

хітозан, пектини – для зниження ризику розвитку серцево-судиних 

захворювань; вітаміни А, С, Е, цинк, залізо, магній, амінокислоти, L-карнітин, 

креатин, цистеїн – для підтримки гарної фізичної та спортивної форми; різні 

пребіотики та пробіотики – для посилення загальної резистентності організму та 

збереження нормальних функцій травного тракту тощо [7, 18]. 

 

Б
іл

о
к

 

Б
іл

о
к

 т
в

а
р

и
н

н
и

й
   

Ж
и

р
 

Н
а
си

ч
е
н

и
й

 ж
и

р
 

П
Н

Ж
К

 

ω
-3

 

ω
-6

  
 

В
у
гл

е
в

о
д

и
 

Х
а
р

ч
о
в

і 
в

о
л

о
к

н
а
   

C
a
 

F
e
 

K
 Вітаміни 



14 

 

 

1.2. Характеристика основних функціональних інгредієнтів  

 

Пробіотики 

Вже вказувалося, що симбіотична мікрофлора бере активну участь у 

підтримці здоров'я людини та зниженні ризику багатьох захворювань. 

Постійний вплив на людину різних стресових факторів веде до порушення 

симбіотичної мікроекологічної системи, що супроводжується різноманітними 

екологічними, соціальними та іншими несприятливими наслідками. З 

урахуванням того, що частота поширення мікроекологічного дисбалансу в 

популяції росіян перевищує 90% і має тенденцію до збільшення, стає 

зрозумілим значення, яке надають зупиненню подальшої руйнації мікробної 

екології жителів нашої країни. 

Найбільш широко у профілактичній та відновлювальній медицині 

використовують спеціально підібрані пробіотичні мікроорганізми (переважно 

представники нормальної мікробіоти травного тракту) у вигляді пробіотичних 

лікарських препаратів, ДД та ФПХ [7, 15, 18]. Першим ПФФ, цілеспрямовано 

розробленим для збереження та відновлення здоров'я став кисломолочний 

продукт, що містить лактобацили і вийшов на ринок Японії в 1955 під гаслом 

«Хороша мікрофлора кишечника забезпечує здоровий організм». 

Пробіотичні продукти, що містять певні штами молочнокислих та 

біфідобактерій, займають провідне місце на ринку ФПХ у Японії, Південній 

Кореї, у багатьох європейських країнах та Україні. Масове та регулярне їх 

використання дозволяє підтримувати та відновлювати мікробіоценози людини, 

насамперед, мікрофлору ШКТ, знижувати ризик багатьох захворювань [4, 5, 21]. 

Нажаль, позитивний ефект пробіотиків навіть при тривалому застосуванні 

нерідко має транзиторний характер, а часом, на жаль, і повністю відсутній. 

Однією з головних причин неефективності пробіотиків, як вважають, є 

чужорідність для людини мікроорганізмів, що входять до їх складу. З метою 

підвищення ефективності пробіотикотерапії нещодавно обґрунтовано 

принципово новий підхід до селекції пробіотичних штамів та лікувально-

профілактичного їх призначення. 

Пропонується при виборі пробіотиків перед їх призначенням попередньо 

дослідити in vitro характер взаємовідносин (біосумісність) пробіотичних штамів 

мікроорганізмів, що входять до них, з індигенними лактобацилами майбутнього 

реципієнта. 

Розроблено простий прийом визначення біосумісності резидентних та 

пробіотичних лактобацил in vitro, що дозволяє з мінімальними тимчасовими та 

економічними витратами здійснювати підбір пробіотичних засобів та продуктів 

харчування для індивідуалізації бактеріотерапії та бактеріопрофілактики [20]. 

Мікробна екологія кожної людини є надзвичайно складною за складом 

екосистемою, на формування якої знадобилося багато мільйонів років еволюції. 
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Надзвичайно важко, а іноді практично неможливо розробити адекватні 

пробіотики для кожного індивідуума для підтримки нормальної мікрофлори на 

оптимальному рівні шляхом механічного об'єднання окремих живих культур 

мікроорганізмів. Крім того, як уже наголошувалося, пробіотичні бактерії навіть 

людського походження біологічно несумісні як з представниками чужорідної 

мікрофлори, так і з організмом господаря, якому вони призначені і незабаром 

після припинення їх призначення, пробіотичні мікроорганізми швидко 

елімінуються з організму. Все це послужило основою розробки концепції 

«аутопробіотики», які готують на основі аутоштамів та аутоасоціацій 

симбіотичних мікроорганізмів конкретної людини. Як джерела подібних 

культур та їх комплексів можуть виступати кріобанки нормальних 

мікробіоценозів людини, в яких біологічний матеріал (наприклад, вміст товстої 

кишки) зберігається нескінченно довго в рідкому азоті. У такі кріобанки слід 

поміщати мікробіоценози здорових дітей, жінок дітородного віку, вагітних, 

осіб, які мають працювати в екстремальних умовах (льотчики, моряки, водії, 

журналісти, бізнесмени, працівники підприємств атомної, хімічної 

промисловості тощо). При виникненні мікроекологічних порушень в результаті 

прийому антибіотиків, інших медикаментозних засобів, або після радіотерапії, 

впливу інших фізичних, хімічних, біологічних стресових агентів, з біоматеріалу, 

що зберігається, виділяють аутоштами. Ці культури мікроорганізмів потім 

використовують для отримання простих та складних аутопробіотиків та ФПХ. 

Надалі ці пробіотики використовують для спрямованого створення або 

відновлення мікробної екології [12, 13, 19]. 

В останні роки активно обговорюється можливість створення генно-

іженерних пробіотичних штамів з спрямованими позитивними ефектами на 

різні функції та системи організму людини [21]. З іншого боку, все голосніше 

звучить голос тих дослідників, які з урахуванням можливих негативних 

екологічних та клінічних наслідків, категорично виступають проти застосування 

генно-модифікованих пробіотичних бактерій [15]. 

Пребіотики 

Згідно із сучасними уявленнями в природних умовах проживання немає 

жодного метаболічного процесу, жодної функції живих організмів, які б 

здійснювалися без прямої або опосередкованої участі в них симбіотичних 

мікроорганіз мов. У зв'язку з цим стає зрозумілим, чому деякі фахівці в галузі 

здорового харчування рекомендують створювати харчові раціони, які на 70% 

складаються з компонентів, здатних досягати товсту кишку в незмінному 

стані і надавати благотворну дію на представників нормальної мікрофлори [4, 

18, 21]. Такі продукти іноді називають їжею для товстої кишки [8]. До їх складу 

у дедалі більших масштабах включають олігосахариди, цукроспирти та інші 

речовини (табл. 2), об'єднані загальною назвою «пребіотики». 
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Таблиця 2 – Основні види пребіотичних сполук [1, 4] 

Група Зрістстимулююча речовина 

Моносахариди, спирти Ксилит, мелібіоза, ксилобіоза, рафіноза, сорбіт 

тощо 

Oлігосахариди 

 

 

 

Лактулоза, лацитол, соєвий олигосахарид, 

латитололигосахарид, фруктоолигосахарид, 

галактоолигосахарид, ізомальтоолігосахарид, 

диксилоолігосахарид и др. 

Полисахариди  

 
Пектини, пулулан, декстрин, інулін, хітозан, -

глюкани и др. 

Ферменти 

 
-мікробні галактозидази, протеази сахароміцетів 

та ін.  

Пептиди Соєві, молочні та ін. 

Амінокислоти  Валін, аргинін, глутамінова кислота та ін. 

Антиоксиданти 

 
Витаміни А, С, Е, -, -каротини, інші 

каротиноїди, глутатіон, Q10, солі селену  та ін. 

Ненасичені жирні 

кислоти  

Ейкозопентаєнова кислота та ін. 

 

Органічні кислоти  Пропіонова, оцтова, лимонна та ін. 

Рослинні та мікробні 

екстракти  

Морквяний, картопляний, кукурудзяний, рисовий, 

гарбузовийчасниковий, дріжджовий та ін. 

Інші Лецитин, параамінометилбензойна кислота, 

лизоцим, лактоферин, глюконова кислота, 

крохмальна патока, лектини   

Їх включення до харчового раціону покращує функції та метаболічні 

реакції, пов'язані з діяльністю симбіотичної мікрофлори. Серед пребіотиків 

найбільш популярними є в даний час полі- й олігофруктани, соєві 

олігосахариди, галактоолігосахариди, що виділяються з природних джерел або 

біотехнологічним або синтетичним методами. Передбачається, що до 2025 року 

світове виробництво таких пребіотиків досягне кількох сотень тисяч тонн. Вони 

виробляються та реалізуються як окремі продукти, у вигляді збагачувальних 

добавок до різноманітних продуктів харчування, а також у комбінації з 

пробіотичними мікроорганізмами (синбіотики) [6, 8, 14, 17]. 

Флавоноїди 

В останні роки все більш широко до складу ДД і ФПХ включають такі 

раніше мало вивчені функціональні інгредієнти, як глікозиди (сапоніни; 

біофлавоноїди – прості феноли, кумарини, хромони, лігнани, флавоноїди, 

ізофлавоноїди, флаванони, флавони, флавани, флавани), цитаміни, лектини, 

рослинні ферменти (бромелайн, папаїн) тощо [10]. Сьогодні відомо понад 5000 

різних біофлавоноїдів. Вони не синтезуються в організмі людини і в природних 
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умовах надходять до неї з рослинними продуктами. Найбільш відомими є 

рутин, кверцетин, гесперидин, пікногенол, геністеїн, лютеолін, амігенін. За 

різноманітністю виявлених фізіологічних ефектів на організм людини 

біофлаваноїди нині займають одне з перших місць [1, 4, 7]. Надходячи в 

організм у фізіологічних концентраціях, вони, залежно від походження та 

хімічної структури, виявляють антиалергенну, протизапальну, антитромбічну, 

м'яку кардіотонічну, антимікробну дію, підтримують тонус капілярів, сприяють 

жовчоутворенню, надають заспокійливу, стимулюючу, стимулюючу, загально 

виявляють антиоксидантні властивості, підвищують стійкість до інфекційних 

захворювань, знижують ризик серцево-судинних захворювань, є адаптогенами 

[1, 7]. 

Маловивченими, але досить перспективними щодо використання як 

біологічно компонентів ДД і ФПХ, є лектини мікробного, рослинного і 

тваринного походження. Вони являють собою ді/олігомерні глікопротеїди 

неімуноглобулінової природи з молекулярною масою від 10000 до 300000 

дальтон, що специфічно зв'язують вуглеводи. Вуглеводна специфічність 

лектинів має широкий діапазон – від здатності цих білків специфічно 

зв'язуватися з простими моно- і дисахаридами до специфічної взаємодії з 

олігосахарид/глікопептидами та більш протяжними глікокон'югатами. Лектини 

в залежності від хімічної структури та походження виявляють 

гемагглютинуючі, мітогенні, трансформуючі ефекти, інгібують або стабілізують 

активність практично всіх груп ферментів, змінюють транспортні функції 

мембран будь-яких клітин, зв'язуються з клітинними рецепторами для різних 

біополімерів, включаючи гормони (наприклад, виявляють інсуліноподібну дію). 

У більшості випадків лектини пригнічують активність ферментів за механізмом 

неконкурентного типу; на відміну дії класичних інгібіторів повного 

придушення активності ферментів немає. Зазвичай в основі пригнічення лежить 

механізм зв'язування лектинів з вуглеводною частиною ферменту, що 

призводить до погіршення спорідненості субстрату з каталічним цунтром 

відповідного ензиму. Інгібування ферменту зростає у разі спорідненості лектину 

до углеводсодержащего субстрату ферменту. Лектини є обов'язковим 

учасником процесів міжклітинного інформаційного забезпечення, виявляють 

противірусну, антиканцерогенну, пребіотичну дію, здатні виступати як 

адаптогени, підвищуючи синтез білка та глікогену, посилюючи метаболізм 

жирних кислот. Лектини регулюють метаболічні реакції як на мембранному 

рівні, так і в навколоклітинному просторі. Показано участь лектинів у біосинтезі 

глікопротеїдів в апараті Гольджі, у прикріпленні рибосом до ендоплазматичного 

ретикулуму, у системі транспорту та секреції глікокон'югантів, у доставці 

різного матеріалу до цитоплазми клітин та лізосоми тощо. Висока біогенна 

активність рослин-адаптогенів може бути обумовлена присутністю в тканинах 

рослин лектинів. Через широке розмаїття лектинів, що надходять в організм з 
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їжею, створюється можливість взаємодії окремих з них практично з будь-якими 

поверхневими вуглеводними послідовностями природних глікокон'югатів, що 

дозволяє розглядати лектини як структури, здатні модифікувати функції 

практично всіх присутніх в організмі фізіологічно активних глікопептидів. Хоча 

в даний час виділено та хімічно охарактеризовано понад 1500 різних лектинів, 

фізіологічна значущість харчових лектинів поки що вивчена недостатньо. 

Тим часом, деталізація механізмів їхнього специфічного втручання в 

роботу окремих клітин, у взаємодію клітин на рівні популяцій однотипних 

клітинних ліній та в цілісному організмі, відкриє широкі перспективи як у 

розумінні їхньої ролі у розвитку метаболічних порушень при тих чи інших 

патологічних станах, так і в їх використання при виробництві ФПХ 

спеціального призначення (самостійно і в комбінації з іншими відомими та 

новими функціональними харчовими інгредієнтами). Особливо слід звернути 

увагу на взаємодію вступників з їжею лектинів зі стероїдними глікозидами, 

глікопептидами, нуклеоглікозидами тварин та людини [7. 15]. 

Інші функціональні інгредієнти ДД та ФПХ 

Все частіше на українському ринку з'являються ДД, а в перспективі 

можливо з'являться і ФПХ, до складу яких входять збалансовані природні 

нуклеопротеїнові комплекси спрямованої (органотропної і тканинної) дії, 

тваринного походження, відомі під назвою цитаміни. У їхньому складі присутні 

ядерні білки та пептиди (гістони, кейлони), фрагменти РНК і ДНК, різні іони 

(Mg, Fe, P, K, Na, Cu, Mn, Co, Mo), вітаміни (В1, В2, РР, А , Е) у біологічній 

формі. Ефект цитамінів для організму людини проявляється лише на рівні 

транспортування поживних речовин через клітинні мембрани, тканинних і 

органних метаболічних реакцій. Цитаміни виступають як біорегулятори мозку, 

серця, печінки та інших тканин і органів [14].  

 

1.3. Функціональні продукти харчування: поняття, класифікація, 

вимоги до розробки 

 

Функціональні продукти харчування (ФПХ) – це харчові продукти, які за 

допомогою додавання або елімінації певних харчових інгредієнтів змінюються 

таким чином, що вони починають приносити специфічну користь, надають 

регулюючу дію на фізіологічні функції, біохімічні реакції та психосоціальну 

поведінку людини, сприяють зниженню ризику виникнення або захворювання і 

надають переважаючий ефект на здоров'я і здоров'я людини, проти 

традиційними харчовими продуктами [10, 12]. Слід зазначити, що ФПХ 

призначені для систематичного вживання у складі харчових раціонів усіма 

віковими групами населення. Змінюючи вміст і співвідношення певних 

харчових компонентів, що надходять з функціональними продуктами, можна 

регулювати багато метаболічних процесів, що відбуваються в органах і 
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тканинах, через прямий або опосередкований вплив на клітинні та ядерні 

рецептори, гормонально-ферментні системи, процеси всмоктування або 

виділення, тим самим каталізуючи. відповідні обмінні процеси, мікробне 

населення шлунково-кишкового тракту, що повинно призводити до позитивної 

модифікації фізіологічних функцій організму, зниження дії факторів, що 

пошкоджують, відновлення балансу між навколишнім середовищем і 

внутрішнім середовищем організму, зменшення прояву симптомів дезадаптації. 

Roberfroid M. [13] до категорії ФПХ включає: 

➢ продукти харчування, які природно містять необхідні кількості 

функціонального інгредієнта або групи їх; 

➢ натуральні продукти, додатково збагачені будь-яким функціональним 

інгредієнтом або їх групою; 

➢ натуральні продукти, з яких видалено компонент, що перешкоджає 

прояву фізіологічної активності функціональних інгредієнтів, що присутні в 

них; 

➢ натуральні продукти, в яких вихідні потенційні функціональні 

інгредієнти модифіковані таким чином, що вони починають проявляти свою 

фізіологічну активність або посилюється ця активність; 

➢ натуральні харчові продукти, в яких в результаті тих чи інших 

модифікацій біозасвоюваність функціональних інгредієнтів, що входять до них, 

збільшується; 

➢ натуральні або штучні продукти, які в результаті застосування 

комбінації вищевказаних технологічних прийомів, набувають здатності 

зберігати та покращувати фізичне та психічне здоров'я людини та/або 

знижувати ризик виникнення захворювань. 

Спираючись на вищевказане до функціональних харчових продуктів 

можна віднести 4 групи продуктів:  

1 група – збагачені продукти (в які внесені вітаміни, мікроелементи, 

харчові волокна тощо);  

2 група – продукти, з яких вилучені певні речовини, не рекомендовані за 

медичними показниками (амінокислоти, лактоза, сахароза та ін.);  

3 група – продукти, в яких вилучені речовини, замінені на інші 

компоненти;  

4 група – продукти, що отримані з нетрадиційної сировини, та 

визначаються значною біологічною дією на окремі ланки метаболічних 

процесів.  

Профілактична дія ФПХ проявляється за рахунок підвищення фізичної 

витривалості, імунітету, регуляції апетиту, зокрема його зниження, поліпшення 

функції травлення, а загалом зменшення ознак мальадаптації. До найбільш 

розроблених ФПХ відносяться харчові продукти, збагачені харчовими 

волокнами – пребіотиками, пробіотиками – мікроорганізмами (біфідо- та 
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лактобактерії), антиоксидантами, вітамінами (вітаміни А, Е, С, β-каротин), 

макроелементами (кальцій та ін.), мікроелементами (залізо, цинк, фтор, селен та 

ін.) та флавоноїдами (катехіни, лейкоантоціани, флаванони, антоціанідини та 

антоціани, флавони та ін.). Враховуючи, що ФПХ повинні мати переважаючий 

фізіологічний ефект, у порівнянні з традиційними харчовими продуктами, до 

класу ФПХ часто включають цілу низку продуктів для спеціалізованого 

харчування спортсменів, лікувальні продукти для хворих, а також значну 

частину біологічно активних добавок до їжі – носіїв мікронутрієнтів та 

біологічно активних речовин. Хоча це досить суперечливо. 

Нині відсутня єдина, визнана класифікація ФПХ. Наводимо найбільш, як 

здається, вдалу спробу класифікувати ФПХ. 

Класифікація функціональних харчових продуктів: 

1. Замінники материнського молока та дитячого харчування при 

непереносимості окремих харчових компонентів. 

2. Рідкі концентрати для приготування напоїв із загальнозміцнюючою та 

спеціальною дією. 

3. Сухі вітамінізовані напої на основі плодово-ягідних та овочевих соків, 

що додатково містять екстракти лікарських рослин або лікарські речовини у 

знижених порівняно з терапевтичними дозуваннями. 

4. Лікувально-оздоровчі киселі. 

5. Каші, крупи та інші продукти для оздоровчого харчування, що містять 

додаткові джерела вітамінів, мікроелементів, ферментів, харчових волокон, або 

виключають окремі харчові компоненти при їх непереносимості. 

6. Низькокалорійні харчові коктейлі для зниження ваги, що замінюють 

прийом їжі. 

7. Білкові, вуглеводно-білкові, вітамінізовані коктейлі для спортивного 

харчування та функціонального харчування ослаблених (виснажених) осіб. 

8. Суміші ентерального харчування для хворих. 

9. Дієтичні фітокомплекси (сухі фітосупи для хворих, фітосоуси та 

приправи на основі подрібнених лікарських рослин, гідробіонтів або їх 

екстрактів). 

10. Лікувальні вина, настояні на лікарських травах. 

11. Джеми і конфітюри на основі лікарських рослин та вітамінних 

компонентів. 

 12. Спеціалізовані чайні напої та замінники кави для хворих на хронічні 

захворювання. 

13. Оздоровчі олії, додатково насичені антиоксидантами, лікопіном, 

фітостеринами, іншими концентрованими жиророзчинними активними 

компонентами. 

Однак, дана класифікація заснована на технологічних властивостях та 

формах випуску ФПХ, з деяким розшифруванням конкретної галузі 
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застосування. Тому вважаємо, що потрібно якомога тісніше зблизити 

класифікацію ДД і ФПХ, враховуючи їх близькість до застосування. 

Принциповою відмінністю між ФПХ і ДД до їжі є форма, в якій 

функціональні інгредієнти, що бракують організму людини, доставляються в 

організм людини. Якщо у вигляді препарату або добавки, схожої з ліками для 

орального застосування (таблетки, капсули, порошки і т. д.), слід говорити про 

ДД, якщо функціональний інгредієнт надходить в організм у формі 

традиційного поживного продукту, то йдеться про ФПХ. Проте є й відмінність. 

Концентрація діючого функціонального початку ДД може значно (іноді в 

десятки разів) перевищувати фізіологічно необхідні потреби, тому вони 

зазвичай призначаються курсами і приймаються протягом певного часу. 

Концентрації функціональних інгредієнтів, присутніх у ФПХ та надають 

регулюючі вплив на функції та реакції людини, близькі до оптимального, 

фізіологічного, і тому такі продукти можуть прийматися невизначено довго. 

Загальноприйнято, що харчовий продукт може бути віднесений до розряду 

ФПХ, якщо вміст у ньому біозасвоюваного функціонального діючого 

інгредієнта знаходиться в межах 10-50% середньої добової потреби у 

відповідному нутрієнті. 

Створення ФПХ має відбуватися за чітким планом, що включає: 

- аналіз передумов та перспектив для створення продукту із заданим 

впливом (гіполіпідемічним, антиоксидантним та радіопротекторним, 

адаптаційним, імунно- та мембранозахисним, гепатопротекторним) на конкретні 

функції організму; 

- вибір та обґрунтування складу (факторів) модельованого продукту та 

рівнів варіювання компонентів відповідно до фізіологічних норм та технічного 

завдання медиків на продукт; 

- спільне із фахівцями в галузі експериментальної та клінічної медицини 

виявлення показників, що характеризують дану властивість (функцій відгуку); 

- технологічні дослідження щодо складання рецептури та вироблення 

дослідної партії продукту для виявлення терміну його гарантійного зберігання з 

урахуванням динаміки змін харчової та фізіологічної цінності в залежності від 

складу та тривалості зберігання продукту; 

- експериментальна та/або клінічна апробація дослідної партії; 

- статистична обробка результатів для складання регресійних моделей, що 

описують кількісний взаємозв'язок компонентного складу продукту та медико-

біологічних або клінічних характеристик прогнозованих властивостей; 

- оптимізація рецептури продукту для досягнення максимального впливу 

та клінічна оцінка достовірності очікуваного впливу продукту оптимального 

складу; 

- вибір визначальних факторів для подальшого вдосконалення рецептури з 

метою розширення сфери застосування продукту у функціональному 
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харчуванні для корекції або попередження різних порушень обмінних, 

адаптаційних та захисних процесів в організмі; 

- моделювання нового комплексного продукту на основі порівняльної 

статистичної обробки ефективності раніше створених продуктів (без 

експериментальних та клінічних досліджень). 

 
 

 

 
 

  
 

 
 

Рисунок 3 – Місце ФПХ у сучасному  харчуванні [1, 2, 5] 

 

З практичної точки зору важливо, щоб продукти функціонального 

харчування відповідали таким вимогам: 

- мали звичні смакові якості; 

- могли оптимально включатися в затверджені лікувально-профілактичні 

раціони та максимально заповнювати наявні цілорічні дефіцити есенціальних 

макро- та мікронутрієнтів; 

- надавали доказовий профілактичний ефект, відновлюючи та активуючи 

Продукти масового 

споживання 

Функціональні  
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Лікувальні 
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населення,  які виробляються за 

традиційними  технологіями 

харчові продукти призначені для харчування основних 

груп  населення, які містять функціональні інгредієнти і 

здійснюють позитивний вплив  на здоров'я 

харчові продукти спеціального призначення  

(для окремих груп населення) в якості 

лікувального прийому в комплексній терапії захворювань 
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захисно-пристосувальні механізми при функціональних порушеннях у 

діяльності органів та систем, перешкоджаючи запуску патогенетичних 

механізмів розвитку хвороби (первинна профілактика); 

- сприяли компенсації та відновленню порушені функції; 

- сповільнювали прогресування захворювання, зменшували кількість 

рецидивів та загострень, подовжували період ремісії (вторинна профілактика). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 4 – Основні групи ФПХ в США (1), Європі (2), Японії (3) й Україні (4): 

I – зернові продукт; II – хлібобулочніые вироби;  III – молочні пробіотичні 

продукти; IV – напої; V – консервовані продукти; VI – кондитерські вироби; VII 

–  інші продукти (олієжирові, м ясні та ін.) [1, 3, 6]. 

 

Необхідно чітко розмежовувати поняття «збагачені харчові продукти» 

(краще з погляду використовувати термін «фортифіковані харчові продукти») і 

«функціональні харчові продукти», оскільки більшість з них є збагаченими. 

Нажаль, такий чіткий поділ досі відсутній. 

Збагачення харчових продуктів вітамінами, харчовими волокнами, 

мікроелементами та ін. не повинно переводити їх автоматично в розряд ФПХ, 

якщо відсутня доказовість у поліпшенні будь-якої фізіологічної, метаболічної 

чи поведінкової функції. 

Однією із завдань безпосередньо стосується технологів-розробників ФПХ 

є створення відповідної форми випуску ФПХ (чаї, коктейлі, напої, киселі, вина, 

каші, супи, соуси і т.д.), що сприяє найбільшому прояву ФПХ профілактичних 

або коригувальних властивостей, тим більше ці форми випуску повинні бути 

привабливими для дітей, які потребують відповідних ФПХ. 

Вважаємо, що перспективи розвитку вітчизняного ринку ФПХ досить 
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сприятливі, оскільки в країні працюють висококваліфіковані фахівці в галузі 

нутріціології, фізіології харчування, технології харчових виробництв, а також 

добре розвинена харчова промисловість. На сучасному рівні ведеться 

підготовка відповідних фахівців, тим більше, що за даними організації The 

Micronutrient Initiative (США) збагачення їжі біологічно активними речовинами 

та застосування ФПХ дозволяє запобігти чотири з десяти дитячих смертей, 

знизити материнську смертність більш ніж на третину, підвищити 

працездатність на 40%, збільшити IQ населення на 10-15 пунктів, збільшити 

валовий продукт країни на 5%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 5 – Долі ФПХ на українському ринку у 2020-2022 рр.:  

1 – молочні продукти; 2 – зернові продукти;   

3 – хлібобулочні вироби; 4 – інші [1, 4]. 

 

Однак реальний розвиток концепції «Функціональне харчування» 

можливий лише за державної підтримки цього напряму, розвитку наукових 

досліджень у галузі нутриціології та пов'язаних з нею дисциплін, інформації 

населення про переваги регулярного вживання ФПХ, розуміння широкими 

масами споживачів значимості ФПХ для збереження їхнього здоров'я та 

зменшення ризику виникнення захворювань, поліпшення технологічних 

можливостей харчової промисловості зі створення продуктів із гарантованим 

вмістом біологічно активних функціональних інгредієнтів, позбавлених 

побічних ефектів та які зберігають звичні для покупця споживчі характеристики 

традиційних харчових продуктів. 
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РОЗДІЛ 2 

РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЙ ФУНКЦІОНАЛЬНИХ СТРАВ  
ДЛЯ РЕСТОРАНУ «ROSEMARINE» (М. КРИВИЙ РІГ) 

 

 

2.1. Діагностика стану та перспектив розвитку системи 

функціонального харчування в ресторані «RoseMarine» (м. Кривий Ріг) 

 

Ресторан «RoseMarine» (ФОП Яковлев О. В.) розташовано у м. Кривий Ріг 

за адресою вул. Співджужності, б. 77А. Основний контингент споживачів 

ресторану – мешканці м. Кривий Ріг з середнім та високим рівнем достатку та 

гості міста.  

«RoseMarine» – затишний сімейний ресторан, що спеціалізується на 

популярних у споживачів кухнях: фьюжн, європейській, середземноморській, 

рибі та морепродуктах. Заклад має банкетний зал (який вміщує 100 персон), зал 

«Прованс» (20 персон), зал «Біля моря» (12 персон) і великий літній майданчик. 

Меню закладу є цікавим і достатньо різноманітним та розміщене на 

власному сайті ресторану (https://rosemarine.dp.ua/kuhnya).  

В меню представлено 3 страви «від шефа», 6 найменувань супів; 11 – 

салатів; 21 – холодних закусок; 16 – страв з м’яса, риби та морепродуктів; 5 – 

пасти; 3 – авторських бурерів; а також закуски до пива, гарніри, бранчі. 

Технології та рецептури представлених страв сучасні, близько 50% 

відповідають вимогам до здорового раціонального харчування. 

Десерти також достатньо різноманітні: 

✓ Сирники з ягідним кулі та ванільним кремом 

✓ Морозиво з варенням власного виробництва 

✓ Семіфредо шоколадний 

✓ Чізкейк Сан Себастьян 

✓ Торт Вишня Розмарин 

✓ Полуничний трайфл 

✓ Трайфл шоколадний 

✓ Тарт яблучний 

✓ Профітролі з вершковим кремом 

Однак, аналіз асортименту десертів свідчить, що десерти представлені 

достатньо вузько, вони «важкі» та дуже калорійні. Асортимент холодних 

десертів та морозива обмежується морозивом із варенням та шоколадним 

семіфредо.  

Очевидно, що на період літної спеки бажано розширити асторимент 

морозива, тому саме цей напрямок збагачення меню функціональними 

продуктами є перспективним. 

https://rosemarine.dp.ua/kuhnya


26 

 

 

2.1. Розробка технологій морозива та заморожених десертів з 

функціональними інгредієнтами для ресторану «RoseMarine» 

 

Морозиво є високопоживним продуктом харчування, це дуже складна 

фізична суміш яка складається з багатьох інгредієнтів. Воно також є десертом, 

який споживають люди з раннього дитинства і до пізньої старості. Пристрасть 

людей до морозива в більшій мірі пояснюється його смаком і запахом, а також 

унікальною консистенцією, освіжаючим ефектом і солодкістю, що роблять його 

єдиним в своєму роді продуктом. 

Сучасне морозиво – це солодкий збитий заморожений продукт, який 

виготовляється із приготовлених по спеціальним рецептурам рідких сумішей, 

які містять в потрібних кількостях складові частини молока, плодів, ягід, овочів, 

сахарозу, стабілізатори, в деяких рецептурах – яєчні продукти, смакові і 

ароматичні  речовини. В багатьох рецептурах використовується одночасне 

використання молочної  і рослинної сировини.  

Морозиво характеризується високою харчовою і біологічною цінністю.  В 

морозиві на молочній основі міститься від 3 до 15% жиру і більше, значна 

кількість цукрів (від 14 до 27%). Із загальної кількості цукрів у морозиві на 

молочній основі міститься від 4 до 5% лактози. Морозиво має у своєму складі 

до 3-4% білкових речовин. Висока кількість сухих речовин, яка коливається від 

30 до 40%. Цукри, жири і білки морозива характеризуються високою 

засвоюваністю від 95 до 98%. Енергетична цінність морозива коливається від 

100 до 250 ккал на 100г. Біологічна цінність морозива визначається вмістом 

повноцінних білків, поліненасичених жирних кислот, органічних кислот 

(молочної і лимонної), вітамінів і мінеральних речовин.  

За способами виробництва морозиво підрозділяють на загартоване, м'яке і 

домашнє. М'яким називається морозиво, що виробляють в основному в 

підприємствах ресторанного господарства і вживають у їжу відразу ж після 

виходу з фризера (температура -3...-80С). За консистенцією та зовнішнім 

виглядом воно нагадує крем. 

Морозиво основних видів буває на молочній та плодово-ягідній основі та 

ароматизоване. Морозиво на молочній основі буває як без наповнювачів і 

добавок, так і з ними. Наповнювачами є сировина, яка утворює з сумішшю 

однорідну консистенцію (соки, сиропи, шоколад). Добавки (горіхи, ізюм) 

утворюють із сумішшю неоднорідну консистенції (горіхи, ізюм та ін.). залежно 

від виду наповнювачів або добавок морозиво на молочній основі поділяється на 

кавове (додають екстракт кави); шоколадне; горіхове; з цукатами; з плодами і 

ягодами; з варенням, джемом і повидлом; із сухофруктами; крем-брюле; 

мармурове. Мармурове морозиво виготовляють з пломбірної маси двох різних 

видів (без наповнювачів і шоколадної). Асортимент основних видів морозива на 

плодово-ягідній основі досить вузький (полуничне, сливове, вишневе, плодово-
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ягідне з додаванням казеїну натрію). Найменування морозива відповідає виду 

основної сировини і добавки (з ваніліном, з корицею, горіхами). 

Ароматизоване морозиво виготовляють на основі цукрового сиропу з 

додаванням ароматизованих есенцій та олії, барвників, органічних кислот, 

стабілізаторів. До таких видів морозива належать лимонне, полуничне, 

вишневе, „чайний лід” та ін. Усі види морозива на молочній та плодово-ягідній 

основах та ароматизованого випускають неглазурованими й глазурованими. Як 

глазуровану масу використовують шоколадну, шоколадно-горіхову, вершково-

кремову, помадну та ін.  

Любительські види морозива  випускаються в незначній кількості і в 

неширокому асортименті. Характерним для них є використання більш 

різноманітних видів сировини, удосконалення існуючих технологій. Ці види 

морозива бувають на молочній та плодово-ягідній основі,  спеціального 

призначення тощо. Морозиво на молочній основі удосконалюють додаванням, 

наприклад, кукурудзяного крохмалю; підвищеної кількісті кави та екстракту; 

кукурудзяного сиропу і молочної сироватки; екстракт чаю. Спостерігаються 

виробництва де в технології морозива молочний жир замінюють 

кондитерським. Любительські види морозива на молочній основі (вершкове, 

пломбір) мають у своєму складі на 2...3% жиру менше, ніж основні види 

морозива на молочній основі.  Склад технологій любительських видів морозива 

на плодово-ягідній основі удосконалюють плодово-ягідними відварами, 

цитриновою кислотою, метилцелюлозою, вітамінами, натуральним медом тощо. 

 На сьогоднішній день існує також окрема група видів морозива з 

додаванням курячих яєць (білка, заморожених яєчних продуктів, яєчного 

порошка), рецептури яких активно удосконалюють додаванням різноманітних 

видів сировини (лимонна кислота, фрукти, ягоди,  есенції). 

 Розроблять багато видів морозива спеціального призначення для окремих 

груп населення. Для  людей літнього віку розробляються низькокалорійні сорти 

морозива або морозиво з живими йогуртами. Для спортсменів технологію 

морозива удосконалюють  бурштиновою кислото, вітамінами А, Е, С, 

екстрактом левзеї сафлоровидної.  

Новою, але досить перспективною на сьогоднішній день також є розробка 

технології виробництва морозива спеціального призначення  з використанням 

еламіну, який є продуктом переробки морської водорості ламінарії і 

використовується як лікувально-профілактична харчова добавка. До складу 

концентрату еламіну входять сполуки йоду, макроелементи: кальцій, натрій, 

калій, магній, фосфор, хлор, сірка; мікроелементи: залізо, нікель, мідь, 

марганець, цинк, селен, молібден і ін.; біологічно-активні органічні сполуки, 

вітаміни А, Д, Е; білки, амінокислоти, ліпіди. Він гарно засвоюється і має 

широкий біологічний спектр дії. 

На сьогоднішній день в великих кількостях виробляється функціональне 
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морозиво, в більшості, в вигляді кисломочних заморожених десертів. Великим 

попитом користуються низькокалорійні види такого морозива. Йогуртне 

морозиво виробляється з використанням кефірних грибків та ацидофільної 

палички. 

Важливим напрямком розвитку галузі молочної промисловості в даний 

час є створення і виробництво морозива для здорового способу життя з низькою 

кількістю жиру і цукру, що містить функціональні інгредієнти. Для зниження 

калорійності використовують замінники молочного жиру та цукру. В першому 

випадку широко використовують рослинні жири та їх композиції, які вміщують 

ненасичені жирні кислоти та служать допоміжним джерелом жиророзчинних 

вітамінів. Масову частку вуглеводів знижують шляхом часткової заміни цукру 

на підслащувачі. За рахунок цього вміст сахарози в морозиві  може бути 

зменшено на 50%. Морозиво без жиру та з невеликою жирністю ідеально 

підходить для збагачення компонентами функціонального призначення  - 

пробіотиками, пребіотиками, заміщувачами цукру в морозиві для хворих на 

цукровий діабет тощо. В Україні виробництво таких видів продуктів поки що не 

досить велике, але в останні роки відмічається його збільшення. 

В нашій країні розроблені види морозива, в технологіі котрих 

використовують традиційну сировину (без рослинних жирів) та закваски, 

виготовленні на кефірних грибках, чистих культурах ацидофільної палички. 

Також відмічаються технології морозива та збитих десертів з використанням 

йогуртів, сиру. Також сучасні виробники морозива піклуються про групу 

населення, страждаючу на алергічні захворювання, розробляючи нові та 

удосконалюючи існуючі технології. Вони випускають морозиво для людей, які 

не переносять молочний білок, і навіть для тих, у кого алергія на коров’яче 

молоко взагалі. Для цієї групи споживачів випускають морозиво з козлиного 

молока. 

На сьогоднішній день, коли забруднення навколишнього середовища, 

інтенсифікація життя знижують опір організму людини  шкідливим впливам, в 

результаті чого підвищується ризик розвитку багатьох захворювань, розробка 

молочних продуктів функціонального призначення є необхідною і дуже 

актуальною. За останні роки найбільшою мірою  зросла захворюваність органів 

травлення. Для цілеспрямованого впливу на характер кишкової мікрофлори, як 

відомо, використовуються два підходи, що не суперечать один одному: один з 

них зв'язаний з використанням субстанцій (пребіотиков), що володіють 

біфідогенними властивостями, а другий - з використанням живих 

мікроорганізмів, частіше всього біфідобактерий і лактобацил, що 

культивуються у складі молочних сумішей як поживної основи. 

З усіх біфідогенних харчових матеріалів сьогодні найбільш вивчена і 

поширена лактулоза. Збагачення молочних продуктів лактулозою в комплексі з 

пробіотичними  мікроорганізмами є найбільш ефективним шляхом у 
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виробництві функціональних молочних продуктів. 

Лікувальні і профілактичні властивості лактулози, пояснюються її 

здатністю досягати в незміненому виді товстої кишки, де вона вибірково 

стимулює зростання і життєдіяльність індигенної (власної) сахаролітичної 

мікрофлори (біфідо- і лактобактерій). Саме нормальна мікрофлора кишечника, 

розвиваючись під впливом лактулози,  надає на організм господаря благотворну 

дію. У всьому світі лактулоза використовується в двох якостях: як ліки – для 

лікування хронічних запорів і портальної енцефалопатії, і як харчова добавка у 

виробництві функціональних продуктів харчування.  

Лактулоза – це ідеальний пребіотик, 

тобто, речовина (цукор) вибірково 

стимулююча зростання і активність 

кисломолочної мікрофлори кишечника. 

Ідеальний – тому що немає нічого 

простішого за цей дисахарид: всього дві 

молекули сполучені гликозидной зв'язком, ставлять лактулозу поза 

конкуренцією перед іншими пребіотиками (галакто- і фруктосахаридами, 

інуліном, хітозаном і інш.). 

У організмі людини відсутні ферментні системи, здатні розщеплювати 

лактулозу, яка проходить незмінною через верхні відділи харчового каналу, не 

всмоктуючись і не метаболізуючись в тонкій кишці. Механізм дії лактулози 

заснований на її розпаді під впливом біфідобактерий товстої кишки на 

коротколанцюгові жирні кислоти аліфатичного ряду (молочну, оцтову, масляну 

і пропіонову), що мають низьку молекулярну масу. В результаті, з одного боку, 

відбувається підкислення вмісту кишечника, з іншою – підвищується 

осмотичний тиск в товстій кишці, одночасно збільшується об'єм біомаси 

сахаролітичної мікрофлори і пригноблюється протеолітична флора. 

На сьогоднішній день у підприємствах ресторанного господарства 

приготування збитих десертів та  морозива власного виробництва є досить 

трудоємним технологічним процесом. 

Використання рідких сумішей для приготування даної групи страв у 

ресторанному господарстві, сприяє розширенню асортименту та збільшенню 

частки десертної продукції у загальному обсязі виробництва. Рідкі суміші 

повністю готові до використання, їх не потрібно розводити та настоювати. Це 

заощаджує  час та трудові ресурси, а також виключає можливість потрапляння 

небажаних бактерій у суміш під час розведення та настоювання. У порівнянні з 

відновленими сухими – рідкі суміші мають більш однорідну структуру та в 

повній мірі відповідають рекомендаціям виробників фризерів для приготування 

морозива.  

На основі серії попередніх досліджень і з урахуванням даних, що є в 

науково-технічній літературі, була розроблена технологія виробництва 
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напівфабрикату для м’якого морозива та солодких страв з про- та 

пребіотичними добавками «ЛактоБіо», рецептура якої представлена у табл. 1.1. 

 

Таблиця 3 – Рецептура напівфабрикату «ЛактоБіо» (на 1000 г) 

 Найменування продуктів 
Норма закладки  

(вага брутто, г) 

1 Сироватка молочна 550 

2 Вершки пастеризовані  180 

3 Цукор кристаличний 140 

4 Лактулоза 12 

5 Пробіотичний концентрат «Лактобактерін» 18 

6 Стабілізатор-емульгатор Кремодан SE406 0,6 

7 Ароматизатор «Єврованілін» 0,02 

8 Вода питна 99,38 

 Разом 1000 

 

Технологічний процес виробництва напівфабрикату для приготування 

м’якого морозива та збитих десертів «ЛактоБіо» складається з наступних етапів: 

1. підготовка сировини; 

2. дозування компонентів, їх змішування; 

3. фільтрування,  пастеризація, гомогенізація суміші; 

4. введення функціональних компонентів; 

5. охолодження суміші; 

6. пакування та зберігання готового напівфабрикату. 

Перший етап технологічного процесу виробництва напівфабрикату 

складається з таких операцій: протирання сиру кисломолочного 9-% жирності, 

фільтрування вершків 20-% жирності, просіювання цукру кристалічного та 

стабілізатору-емульгатору Кремодану SE406. 

Другий етап полягає в дозуванні усіх компонентів суміші та їх змішуванні 

при  попередньому з’єднанні  стабілізатору-емульгатору Кремодан SE406 з 

цукром.  

Третій етап складається з фільтрування суміші. 

Четвертий етап виробництва напівфабрикату «ЛактоБіо» передбачає 

введення у суміш сиропу лактулози та пробіотичного концентрату. 

П’ятим обов’язковим етапом є охолодження виготовленої суміші до 4…6 

°С. 

На шостому етапі готовий напівфабрикат пакується у ємності та 

зберігається. 

Розроблена принципова технологічна схема виробництва напівфабрикату 
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для м’якого морозива та солодких страв «ЛактоБіо» представлена на рис. 6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 6 – Принципова технологічна схема напівфабрикату «ЛактоБіо» 

 

Напівфабрикат зберігають за температури 2...6°С не більше 72 годин.  

Основними напрямками подальшого використання розробленого 

напівфабрикату на підприємствах ресторанного господарства є приготування на 

його основі м’якого морозива, збитих десертів з використанням фризеру, та 

приготування кремів, коктейлів не піддаючи суміш збиванню.  

Принципова технологічна схема приготування збитих десертів на основі 

напівфабрикату «ЛактоБіо» наведена на рис. 7.  

Нами також було розроблено технологію фірмового десерту на основі 

напівфабрикату «ЛактоБіо» під «RoseMarine» (рис. 8). 
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Рисунок 7 – Принципова технологічна схема фризерованих десертів на 

основі напівфабрикату «ЛактоБіо» 
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Рисунок 8 – Технологічна схема фірмового десерту «RoseMarine» 

Рекомендована функціональна добова доза лактулози складає 15-30 мл, 
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45% добової дози, що дозволяє вважати розроблений продукт функціональним. 

Таким чином, з метою розвитку системи функціонального харчування в 

ресторані «RoseMarine» розроблено технології фризерованих десертів та 

морозива із пребіотиком лактулозою та пробіотичним концентратом. 
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ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ 

 

З метою впровадження функціональної харчової продукції у ресторані 

«RoseMarine» у роботі був проведений аналіз наукової літератури та інтернет-

джерел.  

Було досліджено стан і перспективи розвитку концепції функціонального 

харчування у ресторанній галузі. Визначено, що продукти харчування можуть 

бути віднесені до функціональних, якщо є можливість довести їхній позитивний 

ефект на ту чи іншу ключову функцію людини (крім традиційних поживних 

ефектів) і отримати вагомі об'єктивні докази наявності цього ефекту. 

Дано характеристику основних функціональних інгредієнтів, виділено 

найбільш технологічні та перспективні для розробки страв у ресторанній галузі. 

Визначено, що функціональний харчовий інгредієнт – це речовина або комплекс 

речовин тваринного, рослинного, мікробного, мінерального походження або 

ідентичні натуральним, а також живі мікроорганізми, що входять до складу 

ФПХ, що володіють здатністю надавати сприятливий ефект на одну або кілька 

фізіологічних функцій, процеси обміну речовин в організмі людини при 

вживанні у кількостях, що становлять від 10% до 50% від добової фізіологічної 

потреби. Визначено основні категорії функціональних нутрієнтів: харчові 

волокна;  ізопреноїди; вітаміни; олігосахариди, цукроспирти; молочнокислі 

бактерії;  фосфоліпіди, холіни; амінокислоти, пептиди, протеїни, нуклеїнові 

кислоти; макро- та мікробіоелементи; глікозиди; поліненасичені жирні кислоти 

та інші антиоксиданти; спирти; цитаміни; органічні кислоти; рослинні ензими, 

інші фітосполуки; лектини. Як дуже перспективні відзначено такі 

функціональні інгредієнти як пробіотики та пребіотики, а також іх поєднання 

для максимальної ефективності. 

Визначено поняття, класифікацію та вимоги до розробки функціональних 

продуктів харчування. Харчовий продукт може бути віднесений до розряду 

ФПХ, якщо вміст у ньому біозасвоюваного функціонального інгредієнта 

знаходиться в межах 10-50% середньої добової потреби. Слід мати на увазі, що 

обмеження кількості функціонального інгредієнта в ФПХ обумовлено тим, що 

подібні продукти призначені для постійного використання у складі звичайних 

раціонів, які можуть включати інші харчові продукти з тією чи іншою кількістю 

і спектром потенційних функціональних інгредієнтів. Сумарна кількість 

функціональних нутрієнтів, що надходять в організм і засвоюються в травному 

тракті, не повинна перевищувати добової фізіологічної потреби здорової 

людини. Інакше можуть виникати небажані побічні ефекти. Головними 

критеріями, що дозволяють відносити існуючі і створювані продукти 

харчування до ФПХ, є поліпшення фізичного і психічного здоров'я і запобігання 

або зменшення частоти захворювань.  
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