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РЕФЕРАТ 

Теоретично обґрунтовано i практично розроблено технологiчнi схеми 

вареникiв та пельменiв з функцiональними iнгредiєнтами геродiєтичного 

призначення (лактулозою, лецитином, м’ясом кролика та нутрiї, вiвсяним 

борошном). Визначено показники харчової цiнностi й органолептичнi показники 

нових видiв геродiєтичної продукцiї, а також показники її якостi та безпеки.  

Квалiфiкацiйна робота складається iз вступу, 4 роздiлiв, висновкiв, списку 

використаних джерел, додаткiв. Квалiфiкацiйна робота викладена на 116 

сторiнках, мiстить 28 таблиць й 16 малюнкiв, 4 додатки. Список використаних 

джерел складається з 63 найменувань.    

Ключовi слова: функцiональнi добавки, лактулоза, лецитин, геродiєтичне 

харчування, борошнянi страви. 

 

АBSTRАCT 

The technologicаl schemes of dumplings аnd dumplings with functionаl 

ingredients of herodietic purpose (lаctulose, lecithin, rаbbit аnd nutriа meаt, oаt flour) 

hаve been theoreticаlly substаntiаted аnd prаcticаlly developed. The indicаtors of 

nutritionаl vаlue аnd orgаnoleptic indicаtors of new types of herodietic products, аs well 

аs indicаtors of their quаlity аnd sаfety, were determined. 

The quаlificаtion work consists of аn introduction, 4 sections, conclusions, а list 

of used sources, аppendices. The quаlificаtion work is lаid out on 116 pаges, contаins 

28 tаbles аnd 16 figures, 4 аppendices. The list of used sources consists of 63 nаmes. 

Key words: functionаl supplements, lаctulose, lecithin, herodietetic nutrition, 

flour dishes. 
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ВСТУП 

 

Актуальнiсть теми. Аналiз науково-технiчної iнформацiї i накопичених 

статистичних даних надає пiдставу вважати, що виробництво заморожених 

напiвфабрикатiв є однiєю з галузей переробної промисловостi, що розвивається 

найбiльш динамiчно. Аналiз структури захворювань населення у сучасних умовах 

iнтенсивного технiчного забруднення навколишнього середовища свiдчить про 

назрiлу необхiднiсть збагачувати продукти масового споживання добавками, якi 

мають вираженi функцiональнi властивостi (геропротекторну, iмуномоделюючу, 

антиоксидантну, про- або пребiотичну). Почасти вирiшувати проблему 

забезпечення населення рацiональним харчуванням у сучасних екологiчних 

умовах дозволяє впровадження технологiй комбiнованих харчових продуктiв з 

цiлеспрямованою фiзiологiчною дiєю. Створення комбiнованих продуктiв 

забезпечує бiльш рацiональне використання сировинних ресурсiв — як 

тваринних, так i рослинних, а також максимальне наближення їжї до iдеальної, 

збалансованої за всiма показниками.  

З метою пiдвищення бiологiчної цiнностi та надання функцiональних 

властивостей нами запропоновано використовувати в технологiї пельменiв м’ясо-

рослинi фаршi, до складу яких входять: м’ясо нутрiй або кроликiв, топiнамбур, 

вiвсяне борошно, екстракти прянощiв (перцю чорного, мускатного горiха, 

кориандра). Розробленi вироби мають  ряд переваг порiвняно з традицiйними 

фаршевими масами з точки зору харчової та бiологiчної цiнностi, якi полягають: у 

зниженнi калорiйностi, збагаченнi такими функцiональними iнгредiєнтами, як 

полiсахариди не крохмальної природи (iнулiн, клiтковина, пектиновi речовини), 

фенольнi сполуки, кальцiй та залiзо. Здатнiсть топiнамбура та екстрактiв обраних 

рослин гальмувати процеси вiльно-радикального окислення та зберiгати цю 

властивiсть при заморожуваннi зберiганнi дозволяє використовувати їх для 

виробництва замороженої кулiнарної продукцiї тривалого зберiгання. 

Технологiчний процес виробництва фаршу не потребує оригiнального обладнання 

та сприяє зниженню собiвартостi фаршевої основи за рахунок введення 
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топiнамбура, тому його використання в технологiях борошняних напiвфабрикатiв 

є економiчно доцiльним. Розробленi борошнянi замороженi напiвфабрикати 

(пельменi та вареники) пропонуються для харчування дiтей шкiльного вiку, 

людей похилого вiку, а також для лiкувально-профiлактичного та дiєтичного 

харчування. 

Мета i задачi дослiдження. Метою даної роботи є теоретичне  

обґрунтування i експериментальна розробка нових  напiвфабрикатiв для 

борошняних страв з функцiональними добавками – пельменiв та вареникiв. 

Вiдповiдно поставленої мети передбачали вирiшення таких задач: 

- визначити рацiональне спiввiдношення компонентiв в напiвфабрикатах; 

- вивчити комплекс фiзико-хiмiчних i технологiчних властивостей, 

харчової цiнностi напiвфабрикатiв;  

- скласти технiчну документацiю, визначити споживчi характеристики i 

основнi напрямки використання у виробництвi кулiнарної продукцiї; 

- виконати методичнi розробки для впровадження у навчальний процес 

студентiв ОП «Рестораннi технологiї».  

Практичне значення одержаних результатiв. Розроблено i обґрунтовано 

технологiї виробництва напiвфабрикатiв для борошнянх страв з функцiональними 

добавками (пельменi, вареники). Теоретичнi дослiдження були узагальненi та 

впровадженi у навчальний процес у виглядi матерiалiв лекцiї, розробленої для 

магiстрiв iз харчових технологiй (додаток Б). Розроблено технiчну документацiю 

(технiчнi умови) на пельменi «Довголiт» (додаток В). Результати наукових 

дослiджень (додаток Г) доповiдалися на Х Мiжнароднiй науково-практичнiй 

конференцiї «Харчовi добавки. Харчування здорової та хворої людини» (10-11 

листопада 2023 р., ДонНУЕТ, м. Кривий Рiг).  

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

Дослiдження виконано в рамках держбюджетної теми 0121U110140 «Розробка 

технологiй напiвфабрикатiв для функцiональних виробiв з посiченої м'ясної та 

рибної маси» (2021-2023 рр.). 
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РОЗДIЛ 1 

НАУКОВО–ТЕОРЕТИЧНI ОСНОВИ  

ВИРОБНИЦТВА НАПIВФАБРИКАТIВ ДЛЯ БОРОШНЯНИХ СТРАВ  

З ФУНКЦIОНАЛЬНИМИ ДОБАВКАМИ  

 

1.1. НАУКОВI ОСНОВИ ФУНКЦIОНАЛЬНОГО ХАРЧУВАННЯ 

 

 Функцiональнi продукти визначенi як "продовольчi продукти, якi 

забезпечують певну користь для здоров'я поза традицiйними поживними 

речовинами, вони мiстять продукти, що мiстять iстотнi рiвнi бiологiчно активних 

компонентiв, якi передають користь для здоров'я поза основною їжею".  

            Функцiональнi продукти пропонуються, щоб полiпшити спосiб життя й 

роботу, допомогти тим з факторами ризику для головних хвороб, i для тих iз 

хронiчними умовами. Багато хто почувають, що цi продукти - альтернатива лiкам 

або використовують їх у цiлiсному пiдходi до їхнiх умов. Цi продукти стануть 

краще категорирований i будуть описанi вiдповiдно до iндивiдуальної функцiї, 

такий як 'продукти високо в антиокислювачах, продукти, багатi на бiологiчно 

доступний кальцй   тощо. 

            Iншi вченi визначають функцiональнi продукти як "продукти, якi 

охоплюють потенцiйно здоровi продукти, включаючи будь-якi змiненi продукти 

або компоненти продуктiв, якi можуть забезпечити користь для здоров'я поза 

живильними речовинами, якi вона мiстить". Функцiональнi продукти не 

наркотики. Вони - частина нормальної щоденної дiєти й рекомендацiй їжi. У 

функцiональних продуктiв є потенцiал, щоб зменшити хвороба, просунути 

здоров'я й зменшити витрати охорони здоров'я. Функцiональнi продукти 

пропонують продвигающие здоров'я компонента або природнi компоненти, у 

яких, як знаходили, були потенцiйнi пiльги в тiлi. Споживачi усе бiльше й бiльше 

стурбованi виснажливими хворобами, такими як рак, високий холестерин, серцева 

хвороба, i  остеопороз. У той же самий час, багато споживачiв вiдмовляються 

покластися тiльки на лiки приписання, щоб розглядати або запобiгти цим 
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хворобам, у такий спосiб вони усе бiльше й бiльше дослiджують зв'язок мiж 

дiєтою й здоров'ям. У вiдповiдi вченi в харчовiй промисловостi дiловито 

проводять дослiдження, щоб розкрити користь для здоров'я певних компонентiв 

їжi як кальцiй, соя, антиокислювачi, стерини заводу, i трави. Комбiнацiя 

дослiдження з позитивними результатами, що збiльшується числом припустимих 

вимог здоров'я на функцiональних пакетах їжi, i увагою ЗМI до зв'язку мiж дiєтою 

й здоров'ям щодо функцiональних компонентiв i запобiгання хвороби заохотила 

рiст у функцiональнiй харчовiй промисловостi, що перевершує темп росту повної 

харчової промисловостi. 

          Функцiональна харчова промисловiсть може бути роздiлена на п'ять 

головних областей функцiональних продуктiв: 

1. Функцiональнi напої й чаї (охолодженi соки, спортивнi напої, 

енергетичнi напої, функцiональнi чаї). 

2. Збагаченi  борошнянi вироби й хлiби (пiдкатегорiї функцiональних 

хлiбних злакiв, "готових до вживання", функцiональнi природнi  борошнянi 

вироби, функцiональнi хлiби й зерна). 

3.  Соєвi продукти (пiдкатегорiя соєве молоко, заснованi на сої 

альтернативи м'ясу, заснованi на сої бари енергiї, заснованi на сої порошки й 

напої). 

4. Функцiональнi закуски й льодяники (пiдкатегории енергетичнi i харчовi 

закуски функцiональнi льодяники,   функцiональнi закуски). 

5. Рiзнi продукти (якi понижують холостерин, функцiональнi  молочнi 

продукти й продукти йогурту, функцiональнi обробленi продукти). 

Функцiональна харчова промисловiсть росте зi швидкою швидкiстю в 

результатi дослiдження промисловостi, що демонструє зв'язок мiж дiєтою й 

здоров'ям, функцiональними компонентами й кращим здоров'ям, здоровою їжею й 

бiльше здоровим проживанням. Цi три фактори, об'єднанi зi споживчим iнтересом 

у пiдтримцi кращого здоров'я без використання лiкiв, що вiдпускаються по 

рецептi, набудовують функцiональну харчову промисловiсть для 

безпрецедентного росту. 
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            Люди використовували добавки їжi протягом  тисяч рокiв. Сьогоднi 

приблизно 2800 речовин використовуються як добавки їжi. Добавка їжi 

визначена, оскiльки будь-яка речовина мала звичай забезпечувати технiчний 

ефект у продуктах. Використання добавок їжi стало бiльше видним в останнi 

роки, через збiльшене виробництво готових, оброблених i продукти зручностi. 

Добавки використовуються для аромату й обiгу, пiдготовки до їжi й обробки, 

свiжостi й безпецi. У той же самий час, споживачi й ученi викликали питання про 

потребу й безпеку цих речовин. 

         Одна iз самих захоплюючих областей розвитку для обробленої iз продуктiв - 

один функцiональних продуктiв. Цi продовольчi продукти, з певною користю для 

здоров'я поза основною їжею, захопили уяву споживачiв, що шукають зручнi 

високоякiснi продукти iз премiєю здоров'я. У споживачiв   (якщо не найбiльше ) є 

небагато розумiння  про пробiотики. Є  дiапазон, що збiльшується, продовольчих 

продуктiв, доступних доданий iз цими живими бактерiями з позитивними 

здоров'ю ознаками. 

         Дуже багатообiцяюче альтернативне збiльшення в заявi в продовольчих 

продуктах - використання предбиотики. Важлива особливiсть предбиотики - те, 

що вони вибiрково хвилюються мiсцевими 'пробиотическими' бактерiями, 

збiльшуючи їхнє населення й дiяльнiсть. 

         Є обмежений дiапазон пребiотикiв, доступний для використання в обробцi 

їжi. Вони включають  фрукто-галакто-олiгосахариди  або iнулiн, отриманий iз 

цикорiю. 

         Дуже захоплююча область розвитку - рацiональна комбiнацiя пребiотикiв й   

пробiотикiв, вiдома як  сiнбiотiк. З сiнбiотиком у нас є можливiсть об'єднання 

розвиненого пробиотического напруги (з вiдомою користю для здоров'я) iз 

предбиотическим (який повинен забезпечити добiрна перевага для 

пробиотического, коли це споживається). Так, що майбутнє тримає для 

пребіотики? Безсумнiвно буде iстотний розвиток у цiй областi за наступнi кiлька 

рокiв, як вигода виготовлювачiв на пiльги предбиотики. 
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Таблиця 1.1. Функцiональнi компоненти їжi 

Функцiональнi 

компоненти їжi 
Приклади Необхiдна користь для здоров'я 

Пробiотики  Молочно-кислi 

бактерiї, 

бiфiдобактерiї 

Полiпшує кишкову мiкрофлору й 

функцiю, зменшує дiарею й запор, 

пiдсилює iмунну систему, зменшує 

холестерин, хвороботворнi 

мiкроорганiзми й раковi утворення 

Пребiотики Олiгосахариди, 

стiйкий крохмаль, 

пектини 

 Те ж саме, що стосується 

пробиотикiв, але також i збiльшує 

поглинання кальцiю й магнiю 

(зменшують остеопороз) 

Вiтамiни Фолiєва кислота, B6, 

B12, D, K 

 Зменшення ризику серцево-

судинних хвороб. Зменшення ризику 

остеопорозу 

 Кориснi 

мiнеральнi 

речовини 

Кальцiй, магнiй, цинк Зменшує ризик остеопорозу. 

Пiдсилює iмунну систему 

 

 Антиокислювачi Токофероли, вiтамiн 

C, каротиноїди, 

флавоноїди, 

полiфеноли 

Зменшує ризик атеросклерозу, 

зменшує розвиток ракових утворень, 

зменшує окисне ушкодження ДНК i 

старiння 

Бiлки, пептиди й 

амiнокислоти 

Молочнi, рибнi, 

м’яснi 

Зменшує кров'яний тиск, позитивно 

впливає на фiзичнi й пiзнавальнi 

функцiї 

Жирнi кислоти Омега-3-жирнi 

кислоти, GLА, CLА 

Зменшує ризик серцево-судинних 

хвороб, ознаки артриту, критичнi 

проблеми, ризик ракових утворень 

Фiтокомпоненти Фiтостероли, бета-

глюкани, лiгнiни 

Зменшує холестерин сироватки. 

Може вiдрегулювати пов'язанi з 

гормоном хвороби  

         Iнша тенденцiя повинна дивитися на їжу, що обробляє побiчнi продукти як 

джерела нової предбиотики. Наприклад, вiдрубай пшеницi, цитрусовi й м'якоть 

цукрового буряка оцiнюються для їхнього потенцiалу, щоб бути джерелами 

пребиотичних олiгосахаридiв.  Вiвсяне борошно може бути обробленi, щоб 

зробити аrаbinoxylаns i м'якоть цукрового Буряка. Вони обоє пiддаються оцiнцi 

для їх предбиотических функцiональних можливостей. У деяких випадках ми 

можемо могти   зробити предбиотику з багаторазовими функцiональними 

можливостями. 
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         Зi збiльшенням комерцiйної заяви предбиотики на ринку деякi з них 

предбиотика 'наступного поколiння' зробить перехiд вiд лабораторiї до 

супермаркету. Дуже бажана власнiсть предбиотики вiд перспективи виготовлення 

їжi - їхня стабiльнiсть. На вiдмiну вiд пробиотики, якi повиннi бути пiдтриманi в 

життєздатнiй державi, щоб максимiзувати бiологiчну дiяльнiсть, предбиотика 

може бути сформульована в широкий дiапазон приготовлених продуктiв. 

Предбиотика змiнюється щодо їхньої стабiльностi, з gаlаcto- oligosаcchаrides, що 

взагалi є бiльше стiйким нiж fructаns пiд кислотними середовищами, наприклад. 

         Вiдносини мiж їжею й здоров'ям, як довго було вiдомо, iснували. Сьогоднi, 

фундаментальне поняття їжi змiнюється вiд того, котрий утягує обслуговування 

життя до тому, що використовує їжу, щоб полiпшити здоров'я й посприяти кращiй 

якостi життя. У результатi є великий iнтерес у цьому зв'язку чиновниками 

охорони здоров'я, споживачами, i промисловiстю сектора їжi. Цi продукти, колись 

названi 'здорова їжа, тепер описанi як 'функцiональнi продукти, i харчова 

промисловiсть вiдбиває цю змiну в його виробництвi й продає функцiональних 

продуктiв. Збiльшений iнтерес чиновникiв охорони здоров'я у функцiональних 

продуктах у вiдповiдь на  рiвень, що збiльшується, тучностi i її бiльше широких 

впливiв здоров'я й до зв'язкiв мiж їжею й цiєю хворобою. Правительства й багато 

споживачiв визнають, що їжа продуктiв, якi гарнi для здоров'я, є частиною 

здорового способу життя й цього, переваги в їжi вплинуть  на тучнiсть i також 

можуть зробити хронiчну хворобу й проблеми здоров'я лiтнiх. Оскiльки 

тривалiсть життя в усьому свiтi збiльшується, включаючи в  країни, що 

розвиваються, правительства повиннi мати справа iз проблемами здоров'я 

старiючого населення. У той же самий час, деякi країни, включаючи Україну, усе 

ще мають справа з високими рiвнями недоїдання. 

         Тепер вiдомо, що багато ознак роздратування кишки й хвороб близько 

пов'язанi iз проживанням i перевагами в їжi в сучасному суспiльствi. З iншого 

боку, придатнiсть i здоров'я - також частина наших iснуючих способiв життя. У 

здоров'я є тому бiльше чим простi лiкарськi аспекти. Їжа, метаболiзм i iмунна 

система повиннi бути замiченi як дiалоговий процес.  
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Термiн "функцiональнi компоненти" включає фiзiологiчно або 

фармакологически активнi речовини, призначенi для використання в обробцi, 

запобiганнi, дiагнозi, лiкуваннi або зменшеннi хвороби або хвороби, або речовин, 

якi забезпечують небагато ступеня харчової або терапевтичної вигоди до тварини 

коли споживається. Функцiональна їжа може бути розцiнена як 'функцiональна', 

якщо вона задовiльно продемонстрована, щоб торкнутися корисно одну або 

бiльше цiльових функцiй у тiлi, поза адекватними харчовими ефектами в шляху, 

що є або полiпшеним станом здоров'я й добробутом i / або скороченням ризику 

хвороби. Функцiональнi компоненти можуть включати компоненти, що мають 

активнi ефекти в зубнiй або медичнiй гiгiєнi, здоров'ї кiстки, травних посiбниках, 

кишковому захистi, загальнiй їжi, зняттi напруги, i т.д. 

Можна класифiкувати функцiональнi продукти в рiзних класах вiдповiдно 

до походження модифiкацiї: 

- Природнi продукти, що мiстять компоненти, що впливають на здоров'я 

позитивно, наприклад, сiк журавлини затверджував, що впливав на iнфекцiї 

сечових шляхiв позитивно, або дiєтичнi волокна вiд наприклад традицiйних 

зернових зерен часто затверджували, що впливали на ризик ракових утворень 

двокрапки або CVD. 

- Продовольчi продукти змiцнили з багатством компонентiв, якi дiйсно 

мають позитивний вплив на хворобi й здоров'я, наприклад кальцiй змiцнив хлiб, 

пробиотические йогурти, омега 3 укрiпленi хлiби, або phytosterol змiцнив 

поширення. 

- Продукти, звiльненi для антихарчових складiв, зроблених, обробляючи, 

наприклад отрутний склад або алерген їжi. 

- Сировина їжi, якi є здоров'ям, полiпшеним, збiльшуючи певнi компоненти 

змiненою годiвлею тварин, наприклад яйця або м'ясо високе в омезi 3 жирнi 

кислоти, яловичина високо в жирних кислотах або деяких iнших живильних 

речовинах. 
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1.2. ЗАГАЛЬНІ ПРИНЦИПИ 

 СТВОРЕННЯ ПРОДУКТIВ ДЛЯ ФУНКЦIОНАЛЬНОГО ХАРЧУВАННЯ  

 

Харчування – одна з центральних проблем, рiшення якої складає предмет 

постiйних турбот людства. Ця проблема актуальна для бiльшостi бiологiчних 

наук. Однак, спочатку наука про харчування мала антропоцентричний пiдхiд i 

формувалася як теорiя i практика харчування людини. В даний час 

загальновизнаним є той факт, що одним з основних факторiв, що впливають на 

стан здоров'я сучасної людини, є його харчування. Здоров'я людини в значнiй мiрi 

визначається його харчовим статусом, тобто ступенем забезпеченостi органiзму 

енергiєю i цiлим рядом харчових речовин, у першу чергу, ессенцiальних 

(незамiнних), що надходять в органiзм iз їжею. 

В областi теорiї харчування багато чого залишається невiдомим. Саме тому 

представляється необхiдним охарактеризувати сучаснi досягнення науки, важливi 

для кращого розумiння цiєї проблеми. 

В iсторiї науки ранiше були вiдомi двi теорiї харчування. Перша виникла в 

часи античностi, друга - класична, часто називана теорiєю збалансованого 

харчування, з'явилася бiльш 200 рокiв тому й остаточно сформувалася наприкiнцi 

XI – першiй половинi XX столiття. Ця теорiя, що домiнує в даний час, прийшла на 

змiну античної i є одним iз самих чудових досягнень експериментальної бiологiї i 

медицини.  

Великий внесок у розвиток теорiї збалансованого харчування внесла 

наукова школа, очолювана академiком А.А.Покровським. Вiдповiдно до теорiї 

збалансованого харчування, у процесi нормальної життєдiяльностi людина має 

потребу у визначених кiлькостях енергiї i комплексах харчових речовин: бiлках, 

амiнокислотах, вуглеводах, жирах, жирних кислотах, мiнеральних солях, 

мiкроелементах, вiтамiнах, причому багато хто з них є незамiнними, тобто не 

виробляються в органiзмi, але необхiднi йому для бiологiчного розвитку. У 

загальному видi фiзичнi потреби людини в рiзних речовинах з урахуванням їхньої 
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енергетичної цiнностi визначенi медиками i представленi у видi збалансованого 

харчування. 

Теорiя збалансованого харчування стимулювала розвиток важливих 

теоретичних i практичних iдей, у тому числi, представлення про оптимальне 

збалансоване харчування i про iдеальну їжу. Класична теорiя збалансованого 

харчування лежить в основi всiх сучасних представлень про харчування i є 

базисом сучасних харчових технологiй. 

Разом з тим, як вважає академiк А.М.Уголєв, наслiдком теорiї 

збалансованого харчування було три надзвичайно серйозних помилок.  

Перша з них – створення полiпшеної їжi за рахунок збагачення харчових 

продуктiв речовинами, що безпосередньо беруть участь в обмiнi речовин, а також 

видалення баластових сполук. Тому багато сучасних продуктiв харчування 

рафiнованi, що з'явилося однiєю з причин формування багатьох, часом важких 

порушень життєдiяльностi органiзму, що можуть бути охарактеризованi як 

"хвороби цивiлiзацiї". 

Друга помилка – елементарне (мономерное) харчування. Iдея зробити їжу 

максимально корисною вже в XI столiттi трансформувалася в iдею створення 

комплексу речовин, необхiдних для пiдтримки життя i не нужденних у переробцi, 

коректуваннi складу.  

Третя помилка – пряме (парентеральне) харчування, тобто пряме введення в 

кров нутрiєнтiв, минаючи шлунково-кишковий тракт. 

I, нарештi, помилки в режимi харчування. Рекомендацiї теорiї 

збалансованого харчування зводилися до того, щоб режим харчування 

забезпечував надходження збалансованих харчових речовин через рiзнi промiжки 

часу, що не допускає їхнiх великих утрат. Режим харчування – та область теорiї 

збалансованого харчування, у якiй були зробленi найменшi помилки, але 

принесена i найменша користь. 

Кiлька останнiх десятилiть були охарактеризованi швидким прогресом в 

областi фiзiологiї i бiохiмiї процесiв асимiляцiї жi. Були зробленi найбiльшi 

вiдкриття, що вплинули на всю стратегiю харчування. 
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Теорiя адекватного харчування не є модифiкацiєю класичної теорiї 

збалансованого харчування. Вона являє собою нову теорiю з iншою 

аксiоматикою. Однак, основний постулат, вiдповiдно до якого витрата i 

надходження в органiзм харчових речовин повиннi бути збалансованi, нова теорiя 

цiлком приймає. Були сформульованi основнi положення нової теорiї, серед яких 

основними є наступнi постулати: 

=харчування забезпечує пiдтримування молекулярного складу i 

вiдшкодування енергетичних i пластичних витрат органiзму на основний обмiн, 

зовнiшню роботу i рiст (цей постулат є загальним для класичноїi нової теорiї 

харчування); 

=нормальне харчування обумовлене не одним потоком нутрiєнтiв зi 

шлунково-кишкового тракту, а декiлькома потоками нутрiтивних i регуляторних 

речовин, що мають життєво важливе значення; 

=необхiдними компонентами їжi є не тiльки нутрiєнти, але i баластовi 

речовини. 

Усi продукти позитивного харчування мiстять iнгредiєнти, що додають їм 

функцiональнi властивостi. По теорiї Д.Поттера, на сьогоднiшньому етапi 

розвитку ринку ефективно використовуються 7 основних груп функцiональних 

iнгредiєнтiв: 

➢ харчовi волокна (розчиннi i нерозчиннi),  

➢ вiтамiни (А, С, Д, групи В),  

➢ мiнеральнi речовини (такi як кальцiй, залiзо, йод), 

➢ лiпiди, що мiстять полi ненасиченi вищi жирнi кислоти (рослиннi олiї, 

м’яс'ячий жир, омега-3-жирнi кислоти), 

➢ антиоксиданти (β-каротин, токофероли, аскорбiнова кислота), 

➢ олiгосахариди (як субстрат для корисних бактерiй), 

➢ деякi види корисних мiкроорганiзмiв (молочнi бактерiї). 

Харчовi волокна вiдiграють важливу роль у харчуваннi i дiєтi. 

Функцiональнi властивостi харчових волокон зв'язанi, в основному, з роботою 

шлунково-кишкового тракту. Їжа, багата волокнами, впливає на процеси 
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травлення i, отже, зменшує ризик виникнення захворювань, зв'язаних з цими 

процесами, наприклад, рака кишечнику. Розчиннi волокна, наприклад, пектин, 

впливають на обмiн холестерину в органiзмi, метаболiтами якого є жирнi кислоти. 

Одним з можливих пояснень ефекту зниження рiвня холестерину є те, що 

розчиннi волокна сприяють екстрагуванню жовчних кислот i збiльшують їхнє 

видiлення з органiзму. Пектиновi речовини використовують при гiпоглiкемiї, 

вони знижують кiлькiсть цукру в кровi, впливають на рiвень iнсулiну; також вони 

ефективнi в профiлактицi i лiкуваннi атеросклерозу. 

Вiтамiни, будучи функцiональними iнгредiєнтами, вiдiграють важливу роль 

у позитивному харчуваннi. Вони беруть участь у метаболiзмi, змiцнюючи iмунну 

систему органiзму, допомагають попередити такi захворювання, як цинга i бери-

бери. Вiтамiни беруть участь в обмiнi речовин, переважно регулюючи окремi 

бiохiмiчнi i функцiональнi процеси. Вiтамiни необхiднi для здiйснення механiзмiв 

ферментативного каталiзу, нормального протiкання обмiну речовин, пiдтримки 

гомеостазу, бiохiмiчного забезпечення всiх життєвих функцiй органiзму. 

Недостатня забезпеченiсть людини вiтамiнами веде до зниження розумової i 

фiзичної працездатностi i зменшенню стiйкостi органiзму дорослих i дiтей до 

рiзних iнфекцiйних захворювань, дiї токсичних речовин, стресу й iнших 

несприятливих зовнiшнiх факторiв. 

Мiнеральнi речовини необхiднi для нормального протiкання процесiв 

життєдiяльностi органiзму людини. Вони є структурною i функцiональною 

основою iснування живих систем, забезпечують нормальне протiкання численних 

метаболiчних i енергетичних процесiв, пiдтримка показникiв гомеостазу 

органiзму (осмотичного тиску, кислотно-лужної рiвноваги), стимулюють 

нормальне функцiонування серцево-судинної, нервової, м'язової, кровотворної 

систем. 

Ненасиченi жирнi кислоти особливо посилено вивчалися вченими протягом 

останнiх двадцяти рокiв. Установлено, що найбiльш ефективними 

функцiональними iнгредiєнтами цiєї групи є ненасиченi жирнi кислоти з 

розташуванням першого подвiйного зв'язку, вважаючи вiд СН3-групи, мiж третiм i 
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четвертим вуглецевими атомами омега-3-жирнi кислоти. Жирнi ненасиченi 

кислоти беруть участь у розщепленнi низкоплотних лiпопротеїнiв, холестерину, 

беруть участь у гiдрогенiзаццiйних процесах, запобiгають агрегацiї кров'яних 

тiлець i утворення тромбiв, знижують запальнi процеси. Функцiональнi продукти 

харчування, збагаченi омега-3-жирними кислотами, є засобом профiлактики 

серцево-судинних, онкологiчних, нервових, аутоiммунних, ниркових 

захворювань, дiабету, артритiв, гепатитiв, синдрому хронiчного стомлення. 

Антиоксиданти – природнi або iдентичнi природним полiфункцiональнi 

речовини, що беруть участь у рiзних ланках обмiну речовин, синтезi i 

перетвореннi бiологiчно активних метаболiтiв i, крiм того, здатнi або самостiйно 

перешкоджати окислюванню активних хiмiчних речовин у клiтках органiзму 

людини, або забезпечувати необхiдну активнiсть антиоксидантної системи 

органiзму – унiверсальної регулюючої системи, що контролює рiвень вiльно-

радикальних реакцiй окислювання i перешкоджає накопиченню в органiзмi 

токсичних продуктiв окислювання. 

До антиоксидантiв вiдносяться вiтамiни (С, Е, β-каротин), речовини 

полiфенольної групи (антоцiани, катехiни, флавони), амiнокислоти (цистеiн, 

метiонiн), макро- i мiкроелементи (селен, кальцiй, залiзо), деякi iншi речовини. 

Антиоксиданти сповiльнюють процеси окислювання ненасичених жирних 

кислот, що входять до складу лiпiдiв, шляхом взаємодiї з киснем, а також 

руйнують вже утворенi перекиси. Антиоксиданти захищають органiзм людини вiд 

вiльних радикалiв, виявляючи антиканцерогенну дiю, а також блокують активнi 

перекiснi радикали, сповiльнюючи процес старiння. 

Одне з важливих властивостей антиоксидантiв – здатнiсть до синергiзму, 

що полягає в тiм, що при комплексному використаннi декiлькох антиоксидантiв 

їхня антиокисна здатнiсть збiльшується в кiлька разiв. 

Олiгосахариди являють собою вуглеводи, до складу яких входять вiд двох 

до десяти залишкiв моносахаридiв, що зв'язанi мiж собою глiкозидними зв'язками. 

Олiгосахариди рослин i молока – однi з головних джерел вуглеводiв у харчуваннi 

людини. Функцiональна значимiсть їх полягає в тому, що вони служать 
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субстратом для бiфiдобактерiй. Їх бiфiдогеннi властивостi дозволяють вважати їх 

функцiональними iнгредiєнтами. 

Специфiчна бiологiчна дiя олiгосахаридiв обумовлена тим, що вони є 

пребiотиками - речовинами, що не гiдролiзуються i не всмоктуються у верхнiй 

частинi кишечнику людини, а попадають у незмiненому видi в товсту кишку, де 

використовуються як субстрат корисними бактерiями, зокрема, бiфiдобактерiями, 

що надзвичайно кориснi для людини, але погано приживаються в кишечнику. 

Регулюючи життєдiяльнiсть кишкової мiкрофлори, олiгосахариди iндуцирують 

кориснi ефекти не тiльки на рiвнi шлунково-кишкового тракту, але i на рiвнi 

всього органiзму. Установлено, що олiгосахариди мають здатнiсть знижувати 

рiвень токсичних метаболiтiв, захищаючи тим самим печiнку. Рекомендовано 

застосування олiгосахаридiв як профiлактичних засобiв, що знижують рiвень 

холестерину, кров'яний тиск, ризик виникнення новотворiв. 

Бiфiдобактерiї вiдiграють важливу роль у життєдiяльностi органiзму 

людини. Вони вiдновлюють i пiдтримують нормальний баланс кишкової 

мiкрофлори, мають багатофакторний регулюючий i стимулюючий вплив. 

Бiфiдобактерiї продуцирують органiчнi кислоти - оцтову, молочну, мурашину, 

котрi знижують рН середовища i роблять його неприйнятним для розвитку 

потенцiйно патогенних мiкроорганiзмiв. Бiфiдобактерiї здатнi видiляти продукти 

метаболiзму, що безпосередньо iнгибують життєдiяльнiсть патогенних бактерiй. 

Вони є для органiзму джерелом незамiнних амiнокислот, у тому числi 

триптофану, знижують рiвень холестерину в кровi. До найважливiших 

властивостей бiфiдобактерiй вiдносяться їхня антиканцерогенна й антимутагенна 

активнiсть. 

До функцiональних iнгредiєнтiв, що додають харчовим продуктам 

функцiональнi властивостi, пред'являються наступнi вимоги: вони повиннi бути 

корисними для харчування i здоров'я; їхнi кориснi якостi повиннi бути науково 

обґрунтованi; їхнi щоденнi дози повиннi бути схваленi фахiвцями з медицини i 

харчування; вони повиннi бути безпечнi з погляду збалансованого харчування; 

вони повиннi мати фiзико-хiмiчнi показники i точнi методики їхнього визначення; 
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не повиннi зменшувати харчову цiннiсть продуктiв; повиннi вживатися 

перорально (як звичайна їжа); не повиннi випускатися в таких лiкарських формах, 

як таблетки, капсули, порошки; повиннi бути натуральними. 

Споживання функцiональних продуктiв не є лiкувальним прийомом до 

комплекснiй терапiї захворювань, що визначає продукти лiкувального 

харчування, але допомагає попередити деякi хвороби i старiння органiзму, що 

живе в умовах екологiчного неблагополуччя. Деякi вченi розумiють, що не буде 

великої помилки вiднесення до цiєї ж групи продуктiв лiкувально-

профiлактичного харчування, призначених для людей, що пiддаються впливу 

несприятливих факторiв виробничого середовища. 

Аналiз наукових i промислових розробок в областi функцiональних 

продуктiв, що представляються вже кiлька рокiв на європейському саммiтi "Food 

Ingredients", свiдчить, що в даний час у свiтi активний розвиток одержали чотири 

групи функцiональних продуктiв – продукти на зерновiй, молочнiй, жировiй 

основi, а також безалкогольнi напої.  

Функцiональна дiя злакових обумовлена присутнiстю в них, насамперед, 

нерозчинних харчових волокон, комплексу вiтамiнiв, а також кальцiю. 

Молочнi продукти – коштовне джерело таких функцiональних iнгредiєнтiв, 

як кальцiй, м’ясофлавiн. Вони також є основним джерелом еубiотикiв, до класу 

яких вiдносяться живi мiкроорганiзми, що сприяють вiдновленню i нормалiзацiї 

функцiй природної кишкової мiкрофлори. Функцiональнi властивостi молочних 

продуктiв можуть бути пiдвищенi додаванням вiтамiнiв А, С, Е i мiнеральних 

речовин, таких, як магнiй, а також харчових волокон, наприклад, пектину. 

Рослиннi олiї є головними джерелами таких незамiнних функцiональних 

iнгредiєнтiв, як полi ненасиченi жирнi кислоти i їхнi коштовнi метаболiти - омега-

3-жирнiкислоти. Для посилення функцiональної дiї в них можуть бути доданi такi 

iнгредiєнти, як вiтамiн А, деякi триглiцериди, структурованi лiпiди. 

Напої є самим технологiчним видом сировини для створення нових видiв 

продуктiв функцiонального харчування. Крiм того, що фруктовi й овочевi соки, 

що часто служать основним компонентом безалкогольних напоїв, мiстять вiтамiн 



 

 

 

  Лист    
ологьЛ

 Изм.       Лист          №  Докум.          Пiдпис     Дата 
ДонНУЕТ   181   зХТ-22м   2023  КВР 

 

С, β-каротин i комплекс вiтамiнiв групи В, введення в них нових функцiональних 

iнгредiєнтiв не представляє великої складностi. 

Свiтовим лiдером у розвитку функцiонального харчування до тепер 

залишається Японiя. Для європейських країн i США концепцiя позитивного 

харчування є новою i вiдбиває останнi напрямки розвитку харчової iндустрiї. 

Статус функцiональних продуктiв – один з найбiльш обговорюваних сучасних 

правових питань у Європi. В одних країнах ЄС забороняється пред'являти до 

харчових продуктiв медичнi вимоги, згiдно яким їжа повинна мати властивостi 

попередження i лiкування захворювань людини. В iнших – передбаченi 

положення про харчовi продукти спецiального призначення. Усе-таки в даний час 

у державах ЄС i США функцiональнi харчовi продукти, володiючи здатнiстю 

полiпшувати стан здоров'я, не повиннi вiдповiдати повним медичним вимогам. 

У березнi 1998 року опублiкована Концепцiя державної полiтики в областi 

здорового харчування населення Росiї на перiод до 2005 року, у якiй одним з 

основних принципiв є впровадження в життя всiх аспектiв теорiї позитивного 

харчування. В Українi також починають упроваджуватися принципи теорiї 

позитивного харчування, розробляються технологiї функцiональних продуктiв, 

хоча ця робота знаходиться в самiй початковiй стадiї. 

Таким чином, теорiя функцiонального харчування вимагає нового пiдходу 

до розробки технологiй функцiональних продуктiв, в основi якого лежать 

професiйнi знання нутрiєнтологiї. Обґрунтування i створення продуктiв, що 

мiстять функцiонально взаємозалежнi один з одним iнгредiєнти рiзної природи i 

побудови, повиннi спиратися на достовiрнi факти про їхнiй функцiональний 

вплив (з урахуванням синергетичної i комплексної дiї) на метаболiчнi i 

регуляторнi функцiї органiзму. 
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Фiзiолого-гiгiєнiчнi основи харчування  

людей похилого вiку 

Харчування-активний лiкувально-профiлактичний фактор, який сприяє 

збереженню фiзичного i психiчного здоров'я, знижує ризик розвитку будь-якої 

хвороби i попереджує передчасне старiння. Iснує особливий вид харчування 

людей лiтнього i похилого вiку - геродiєтетика. Розробленi принципи органiзацiї 

харчування, i на їх базi заснованi норми споживання харчових речовин та енергiї 

для людей старшого вiку. У старостi зменшуються основний обмiн та витрати 

енергiї на фiзичну активнiсть, тому в мiру старiння органiзму необхiдно 

знижувати енергоємнiсть їжi. Якщо рекомендовану енергетичну цiннiсть 

добового рацiону у вiцi вiд 20 до ЗО рокiв прийняти за 100%, то у 61-70 рокiв - 

79%, понад 70 рокiв - 69%. Тому добова енергетична цiннiсть харчування 

знижується в геродiєте-тицi для чоловiкiв 60-74 рокiв до 2000 ккал, для жiнок 

цього вiку - 1800 ккал; для чоловiкiв, старших 75 рокiв - до 1800 ккал, для жiнок 

— 1600 ккал за добу. 

За даними ВООЗ (Всесвiтньої органiзацiї охорони здоров'я), у Європi 

половина випадкiв передчасної смертi у вiцi до 65 рокiв спричиненi хворобами, 

зумовленими неправильним харчуванням. Iнсульт, IХС (iшемiчна хвороба серця), 

багато видiв раку, анемiя, зоб, цироз печiнки, дiабет, жовчнокам'яна, гiпертонiчна 

хвороби, ожирiння, хвороби опорно-рухового апарату i порожнини рота в лiтнiх 

попереджуються рацiональним харчуванням. В економiчно розвинутих країнах 

смертнiсть через серцево-судиннi патологiї i рак посiдає перше мiсце. Активна 

пропаганда здорового способу життя, у тому числi й принципiв рацiонального 

харчування, за останнi ЗО рокiв привела у СIЛА до зниження смертностi вiд 

серцево-судинної патологiї на 40%, причому на 2/3 цей ефект зумовлений змiнами 

в харчуваннi. Нерацiональне харчування є причиною виникнення раку в 30-40% 

випадкiв у чоловiкiв i 60% - у жiнок. Було доведено, що змiна стилю життя, 

рацiоналiзацiя харчування приводять до iстотного лiкувально-профiлактичного 

ефекту, який на рiвнi органiзму виявляється через 1-2 роки, а на рiвнi популяцiї 

(збiльшення середньої тривалостi життя, зниження смертностi) - через 10 рокiв. 
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Синтез бiлка в осiб вiком 60 рокiв i старших знижений на 40% порiвняно з 

30-рiчним i падає ще на 5 i 8% вiдповiдно у 70 i 80 рокiв. Разом з цим знижується i 

розпад бiлка. Зниження маси функцiонально активних органiв (м'язи, печiнка, 

нирки) i синтезу бiлка вимагає необхiдностi в мiру старiння органiзму поступово 

знижувати у їжi його рiвень. Вмiст бiлка у їжi людей лiтнього й похилого вiку має 

не перевищувати 1-0,8 г на 1 кг ваги тiла, що стано-ить 75-67 г за добу, або 13% 

енергетичної цiнностi. Споживання пiдвищеної порiвняно з нормою кiлькостi 

бiлка супроводжується навантаженням на нирки та iншi органи метаболiзму й 

виведенням амiнокислот, а споживання нижче вiд норми збiльшує ризик розвитку 

недоїдання, що особливо несприятливо в похилому вiцi, особливо за наявностi 

рiзної патологiї. Для забезпечення оптимального спiввiдношення усiх амiнокислот 

у їжi важливо, щоб тваринних бiлкiв було не менше нiж 50%. Потребу у 

тваринних бiлках рекомендується компенсувати за рахунок молочних продуктiв i 

риби. Недоцiльно повнiстю переходити на рослинну їжу, але не можна й 

обмежувати її споживання, враховуючи нормалiзуючий вплив на органiзм 

рослинного бiлка, зокрема його антиатерогенний ефект. 

 

Таблиця 1.2. Норми фiзiологiчних потреб  

в основних харчових речовинах та енергiї для осiб похилого вiку  

згiдно з наказом Мiнiстерства охорони здоров'я України вiд 18.11 99  № 272 

Харчовi 

речовини 

Чоловiки Жiнки 

60-74 роки 
75 рокiв i 

старше 

60-74 роки 
75 рокiв i 

старше 

Бiлки, г 65 53 58 52 

Жири, г 60 54 54 48 

Вуглеводи, г 300 270 270 240 

Енергiя, ккал 2000 1800 1800 1600 

 

У похилому вiцi дiєта має бути переважно молочно-рослинною. Овочi i 

фрукти є основними постачальниками вiтамiнiв, якi особливо необхiднi на фонi 
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ендогенної нестачi вiтамiнiв, яка часто виникає в старостi, а також нестачi таких 

мiнеральних елементiв, як калiй, кальцiй, магнiй, залiзо, цинк, марганець, мiдь, 

селен тощо. 

Нинi вже переконливо доведено, що регрес атеросклеротичного процесу 

можливий не лише пiд впливом фармакотерапiї, а й у разi рацiоналiзацiї 

харчування. Єдиною умовою для цього є тривалiсть i сталiсть рацiонального 

харчування. 

Антиатеросклеротичнi властивостi мають: 

• соняшникова олiя (високий вмiст лiнолевої кислоти), маслинова олiя 

(високий вмiст мононенасиченої олеїнової кислоти), конопляна, льняна, соєва олiї, 

вiдвар льняного насiння (високий вмiст у-лiноленової кислоти родини омега-3); 

• рибнi продукти, уживання яких до 75-100 г за добу знижує ризик смертi 

вiд серцево-судинних захворювань;  

• риб'ячий жир i жир морських ссавцiв (високий вмiст жирних кислот 

родини омега-3);  

• морськi водоростi (високий вмiст бета-каротинiв, вiтамiнiв групи В, С, 

фолiєвої кислоти, йоду);  

• морськi безхребетнi: гребiнцi, краби, устрицi, криль (високий вмiст йоду); 

• продукти з борошна грубого помелу (високий вмiст селену); 

• продукти з високим вмiстом харчових волокон - яблучний порошок, 

пульпа, вижимки; цукровий буряк; кукурудзянi пластiвцi; рисовi висiвки, вiвсянi 

висiвки i борошно; хлiб iз пiдвищеним вмiстом харчових волокон; ячмiнь, жито, 

соя, бобовi; 

• продукти, що мiстять мiнорнi компоненти, якi нормалiзують лiпiдний 

обмiн: цибуля, часник, яблука, чорна смородина; 

• фрукти, овочi, що знижують скипання кровi; 

• зняте молоко, молочнокислi продукти; 

• пагони спаржi, чорнослив, шапковi гриби; 

• прянощi (iмбир, анiс, кориця, кардамон, гвоздика, гiрчиця), цикорiй; 

• алкогольнi напої з невисоким вмiстом алкоголю (пиво, червонi сухi вина); 
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• продукти з високим вмiстом вiтамiну С (шипшина, цитрусовi, капуста, 

чорна смородина, аґрус). 

Бiльшiсть цих продуктiв має профiлактичну дiю вiдносно онкологiчних i 

бiльшостi вiкозалежних хвороб. Особливу роль вiдiграє вiтамiн А i його 

попередники (каротиноїди), вiтамiни Е i С у профiлактицi як серцево-судинної 

патологiї, так i онкологiчних захворювань; вiтамiн Д i кальцiй - у профiлактицi 

остеопорозу тощо. 

У старих людей знижуються адаптивнi можливостi щодо впливу рiзних 

нутрiєнтiв. Потреба в вiтамiнах i мiнеральних елементах зберiгається досить 

високою (табл. 1.3). 

 

Таблиця 1.3. Добова потреба в вiтамiнах i мiнеральних елементах  

осiб похилого вiку згiдно з наказом МОЗ України вiд 18.11 99 р. № 272 

Вiтамiни i мiнеральнi 

елементи 

Чоловiки Жiнки 

60-74 роки 
75 рокiв i 

старшi 
60-74 роки 

75 рокiв i 

старшi 

Вiтамiни 

Аскорбiнова кислота, мг 100 90 100 90 

Тiамiн (В1), мг 1,7 1,5 1,5 1,5 

Рибофлавiн (В2), мг 1,7 1,5 1,5 1,5 

Пiридоксин (В6), мг 3,3 3,0 3,0 3,0 

Нiкотинова кислота (РР), мг 15 13 13 13 

Фолiєва кислота, мкг 250 230 230 230 

Цiнкобалалин (В12), мкг 3,0 3,0 3,0 3,0 

Ретiнол (А), мкг 2,5 2,2 2,2 2,2 

Токофероли (Е), мг 25 20 20 20 

Мiнеральнi речовини 

Кальцiй, мг 800 800 1000 1000 

Фосфор, мг 1200 1200 1200 1200 

Магнiй, мг 400 400 400 400 

Залiзо, мг 15 15 15 15 

Цинк, мг 15 15 15 15 

Йод, мг 0,15 0,15 0,15 0,15 
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Особливостi харчування пов'язують з функцiональним станом нервової 

системи. Так, цинк вiдiграє основну роль у функцiях нервової системи. У людей, 

якi вживають велику кiлькiсть гiстидину, розвивається „цинкурiя", що 

характеризується змiнами психiчного стану, дотику й нюху. Цинк є кофактором 

ферментiв, втягнутих у мiєлiнiзацiю i синтез катехоламiнiв i глутамату. У лiтнiх 

людей спостерiгається зниження електроенцефалограми (ЕЕГ) у разi низького 

рiвня тiамiну в їжi. ЕЕГ у лiтнiх людей з високим запасом залiза подiбнi до ЕЕГ у 

молодих людей. У лiтнiх людей нейропсихiчнi розлади спостерiгаються також у 

разi дефiциту кобаламiну, навiть коли ще вiдсутнi ознаки анемiї. У осiб старших 

60 рокiв доведена чiтка кореляцiя мiж пiзнавальними здiбностями i рiвнем 

вiтамiнiв С, В12, фолатiв i В2. 

Надзвичайно важливу роль вiдiграють мiкроелементи. Потреба у хромi 

становить 50-200 мкг за добу, мiнiмальна потреба - 25-30 мкг. Однак при цьому 

виникають ознаки порушення вуглеводного обмiну, зниження толерантностi до 

вуглеводiв, iстотне пiдвищення концентрацiї iнсулiну у сироватцi, дiабет. 

Оскiльки порушення вуглеводного обмiну i пiдвищення iнсулiну в плазмi є 

причиною серцево-судинної патологiї, дефiцит хрому може бути значним 

фактором ризику розвитку цих захворювань в людей старшого вiку. 

Важливим мiкроелементом для людей лiтнього i похилого вiку є кремнiй. 

Його дефiцит спричиняє деформацiю кiсток, суглобiв i порушення функцiї 

сполучної тканини. Вмiст кремнiю в тканинах 

з вiком знижується. Велике значення має адекватне забезпечення органiзму 

слiдовими мiкроелементами: ванадiєм (участь у лiпiдному обмiнi), нiкелем 

(участь у метаболiзмi i структурi мембран, здатнiсть стабiлiзувати РНК i ДНК), 

молiбденом (метаболiзм м'язової тканини та iнтими артерiальної стiнки), 

кобальтом (дефiцит супроводжується анемiєю), фтором (участь в обмiнi кальцiю), 

оскiльки внаслiдок функцiональних вiкових змiн знижуються їх усмоктуванiсть у 

травному каналi i надходження в органiзм. 

Взаємозв'язок рiзних видiв обмiнних процесiв на тлi вiкових змiн обмiну i 

функцiй потребує збалансованого надходження в органiзм незамiнних макро- i 
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мiкронутрiєнтiв. У разi тривалого дисбалансу одного з них змiнюється потреба у 

низцi iнших. Так, тривале надмiрне надходження ПНЖК потребує збiльшення в 

рацiонi вiтамiну Е та iнших антиоксидантiв, а перевищення в рацiонi харчових 

волокон - збiльшення вмiсту в їжi вiтамiнiв i мiкроелементiв; пiдвищене 

споживання вуглеводiв - тiамiну, переважно бiлкове харчування збiльшує потребу 

у вiтамiнi В6 тощо. 

Тобто з вiком для оптимального обмiну речовин важливий не тiльки 

абсолютний вмiст у рацiонi рiзних нутрiєнтiв, а й їх спiввiдношення. Доведено, 

що спiввiдношення бiлкiв, жирiв i вуглеводiв 1:0,8:3,5 найбiльше вiдповiдає 

вiковим особливостям метаболiзму в цохилому вiцi. 

Зниження iнтенсивностi обмiнних процесiв, функцiональних можливостей 

нирок, дихальної системи, розвиток тканинної гiпоксiї - передумови розвитку 

компенсованого метаболiчного ацидозу. Гiпоксiя негативно впливає на деякi 

процеси в органiзмi (синтез бiлка, перебiг тканинних окисних процесiв тощо). 

„Закисненню" внутрiшнього середовища органiзму сприяє високий вмiст у 

їжi бiлка, жирiв тваринного походження; вуглеводи дають лужний ефект. Щоб 

протидiяти „закисненню", їжа повинна мати лужнi властивостi (буряк, морква, 

помiдори, огiрки, яблука, апельсини), а також мiстити молочнi продукти, багатi на 

кальцiй. 

У мiру старiння органiзму в кишках починає переважати гнилiсна 

мiкрофлора, що спричиняє iнтоксикацiю продуктами життєдiяльностi. Нормальна 

мiкрофлора в здоровому кишечнику значною мiрою визначає вiтамiнну 

забезпеченiсть органiзму. Так, аеробна мiкрофлора синтезує вiтамiни К, В2, В6, 

В12, Н, пантотенову i фолiєву кислоти, сприяє виведенню холестеролу i його ме-

таболiтiв з органiзму, пiдвищує його iмунний захист; утворюючи 

коротколанцюговi жирнi кислоти, робить свiй внесок в енергетичне забезпечення 

органiзму. Саме в похилому вiцi пiдвищується роль нормальної мiкрофлори 

кишок в оптимiзацiї обмiнних процесiв. 

Нормалiзують мiкрофлору кишок кисломолочнi продукти, дiючим 

чинником яких є молочна кислота. Вона створює сприятливi умови для росту 
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молочнокислих бактерiй. Мiкрофлора цих продуктiв „витiсняє" у разi тривалого й 

постiйного вживання гнилiсну. Важливе значення мають харчовi волокна, що є 

основним субстратом для нормального життєзабезпечення мiкрофлори кишок. 

Надмiрне споживання продуктiв, багатих на бiлок, особливо м'яса, зумовлює 

розвиток гнилiсної мiкрофлори. 

Їжа людей похилого вiку повинна бути збагачена геропротекторами, тобто 

нутрiєнтами, якi гальмують процеси старiння i збiльшують тривалiсть життя. В 

експериментi доведено, що збiльшують тривалiсть життя тварин редукована за 

калорiйнiстю дiєта, знижений рiвень споживання бiлка, жиру, дефiцит 

триптофану, дiєта з переважанням продуктiв з лужною реакцiєю, нутрiєнти, що 

гальмують вiльнорадикальнi i перекиснi процеси в органiзмi, тобто 

антиоксиданти. 

Алiментарними геропротекторами з антиоксидантними властивостями є 

амiнокислоти: метiонiн, цистеїн, глутамiнова кислота; мiкроелементи: магнiй, 

марганець, мiдь, цинк, селен; вiтамiни: групи В, Р, К, А, Е, С; речовини 

рослинного походження: флавоноїди, полiфеноли пряноароматичних трав, танiни, 

молочна кислота, забарвлююча речовина буряка - бетаїн тощо. Антиоксидантнi 

властивостi мають також iншi продукти, в основному рослинного походження: 

боби, солодкий перець, рiпа, картопля, помiдори, огiрки, селера, цибуля-батун, 

коров'ячий горох, цикорiй, соки фруктiв. 

Лiкувально-профiлактичний ефект алiментарних антиоксидантiв 

використовують для лiкування атеросклерозу, дiабету лiтнiх, гiпертонiчної 

хвороби тощо. Однак, щоб отримати оптимальний ефект, важливо, щоб в органiзм 

одночасно надходили антиоксиданти рiзного спектру дiї, у певнiй кiлькостi та у 

визначених спiввiдношеннях, чого досить легко можна досягти шляхом 

рацiоналiзацiї харчування, головним чином - молочно-рослинної його спрямова-

ностi. 

З вiком знижується активнiсть травних ферментiв, секреторна й моторна 

дiяльнiсть кишок, тому важливими є кулiнарна обробка їжi та час теплової 
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обробки. Вiн не повинен бути надмiрним. Корисними є рiзнi овочi й фрукти в 

протертому виглядi. 

Таблиця 1.4. Середньодобовий набiр продуктiв для людей похилого вiку 

Назва основних харчових 

продуктiв 

Кiлькiсть, г за 

добу (брутто) 

Назва основних 

харчових продуктiв 

Кiлькiсть, г за 

добу (брутто) 

Хлiб пшеничний 150 Сир знежирений 70 

Хлiб житнiй 150 Риба, рибнi продукти 35 

Макароннi вироби, крупи 63 Яйце (1-2 шт. за 

тиждень) 

25 

Масло вершкове 10 

Олiя 20 Капуста, iншi овочi 640 

М'ясо яловиче, ковбаси 170 Картопля 200 

Кефiр, молоко 400 Яблука (або iншi 

фрукти), соки 

300 

Сметана 10% жирностi 100 Цукор (або мед) 35 

 

Таблиця 1.5. Хiмiчний склад набору продуктiв для людей похилого вiку 

Харчовi речовини Кiлькiсть Харчовi речовини Кiлькiсть 

Енергетична цiннiсть, ккал 2000 - калiй, мг 450 

Бiлок, г (з них 50% тваринного 

походження) 

75 - магнiй, мг 450 

 

 

 

 

- залiзо, мг 15 

Жири, г (з них 1/3 рослинного 

походження) 

60 - цинк, мг 12 

Лiнолева кислота, г 

(7% енергетичної цiнностi) 

14 - марганець, мг 7 

 

 

 

 

- мiдь, мг 3 

Спiввiдношення ПНЖК  НЖК 0,6 Вiтамiни:  

Холестерол, мг 300 -тiамiн, мг 1,7 

Вуглеводи, г 290 - рибофлавiн, мг 1,7 

Баластнi речовини, г 25 - нiкотинова кислота, мг 15 

Мiнеральнi елементи:  - пiридоксин, мг 3,3 

- кальцiй, мг 800-1000 - аскорбiнова кислота, мг 100 

- фосфор, мг 1200 - фолiєва кислота, мкг 250 

- натрiй (за рахунок харчових 

продуктiв), мг 

1700 - токофероли, мг 25 

 

 

 

 

- ретинол, мг 2,5 
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Засвоюванiсть їжi i її бiологiчна цiннiсть залежать не тiльки вiд складу, але 

й вiд часу i кратностi її прийомiв. Слiд додержуватися правильного режиму 

харчування. 

Розподiл прийомiв їжi протягом дня має бути регламентованим. 

Найбiльш рацiональним є чотириразове харчування: перший снiданок має 

становити 25% добової енергетичної цiнностi, другий -15%, обiд - 35% i вечеря - 

25%. Останнiй прийом їжi має бути не пiзнiше нiж за 2 години до сну. Деяким 

особам може бути рекомендований подрiбнений режим харчування - п'яти- або 

шестиразовий прийом їжi невеликими порцiями. 

Середньодобовий набiр продуктiв для людей похилого вiку наведений у 

табл. 1.4., хiмiчний склад цього рацiону – у табл. 1.5. 

Дисбаланс харчових речовин, який часто виявляється в людей старших 

вiкових груп, неможливiсть завдяки споживанню харчових продуктiв забезпечити 

фiзiологiчну потребу у деяких бiологiчно активних речовинах (наприклад, у 

кальцiї, харчових волокнах), необхiднiсть бiльш високого споживання 

антиоксидантiв i полiпшення дiяльностi травного каналу вимагають використання 

в харчуваннi спецiалiзованих продуктiв пiдвищеної бiологiчної цiнностi. До них 

належать кисломолочнi продукти (геролакт, лактогеровiт), якi сприяють 

нормалiзацiї дiяльностi травної системи, оздоровленню її бiоценозу i 

прискоренню виведення з органiзму продуктiв обмiну; полiпшують показники 

лiпiдного обмiну; знижують iнтенсивнiсть вiльнорадикальних i перекисних 

процесiв; спричиняють виражений гiпоглiкемiчний ефект; нормалiзують 

показники обмiну; колонiзують мiкрофлору кишок, знижуючи вмiст кишкової 

палички, гнилiсної мiкрофлори; полiпшують суб'єктивну симптоматику. 

Дiєтотерапiя рiзних захворювань у людей лiтнього i похилого вiку має 

складатися з урахуванням викладених основних принципiв геродiєтетики i 

сучасних уявлень щодо основи лiкувального харчування. 
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1.3.  АНАЛIЗ СУЧАСНИХ ТЕХНОЛОГIЙ ВИРОБНИЦТВА 

НАПIВФАБРИКАТIВ ДЛЯ БОРОШНЯНИХ СТРАВ  

Харчова промисловiсть направляє нову розробку виробу до областi 

функцiональних продуктiв i функцiональних компонентiв їжi через вимогу 

споживачiв на бiльше здоровi продукти. Щодо цього пробиотичнi молочнi 

продукти, що мiстять отриманi людиною рiзновиду Lаctobаcillus i Bifidobаcterium 

i предбиотические формулювання їжi, що мiстять компоненти, якi не можуть бути 

переваренi людським хазяїном у верхньому желудочнокишечном трактатi й 

можуть вибiрково стимулювати рiст одного або обмежене число толстокишечных 

бактерiй, були недавно уведенi на ринок. Цiль цих продуктiв полягає в тому, щоб 

торкнутися корисно кишку мiкробний склад i дiї. 

Борошнi вироби пропонують iншу альтернативу для виробництва 

функцiональних продуктiв. Багаторазовi сприятливi впливи хлiбних злакiв 

можуть експлуатуватися, по-рiзному приводячи до проекту нових зернових 

продуктiв або зернових компонентiв, якi можуть призначатися для певних 

поселень. Хлiбнi злаки можуть використовуватися як здатнi до шумування 

пiдстави для росту пробиотических мiкроорганiзмiв. Головнi параметри, якi 

потрiбно розглянути, є складом i обробкою зернових зерен, формулювання 

пiдстави, здатностi росту й продуктивностi культури стартера, стабiльностi 

пробиотического напруги пiд час зберiгання,  органолептичних властивостей i 

харчової цiнностi кiнцевого продукту. 

      Додатково, хлiбнi злаки можуть використовуватися як джерела нетравного 

cаrcohydrаtes, що крiм просування декiлькох вигiдних фiзiологiчних ефектiв може 

також вибiрково стимулювати рiст лактобацилл i подарунка bifidobаcteriа у 

двокрапцi й дiяти як предбиотика. Хлiбнi злаки мiстять розчинне у водi волокно, 

таке як бета-glucаn i аrаbinoxilаn, oligosаcchаrides, такий як gаlаcto- i fructo-

oligosаcchаrides i стiйкий крохмаль, яким запропонували виконати 

предбиотическое поняття. Подiл певних фракцiй волокна вiд рiзних зернових 

варiантiв або зернового побiчного продукту, вiдповiдно до знання розподiлу 

волокна в зернових зернах, могло бути досягнуте через обробку технологiй. 
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Нарештi, зерновi елементи, такi як крохмаль, можуть використовуватися як 

матерiали герметизацiї для пробиотики, щоб полiпшити їхню стабiльнiсть пiд час 

зберiгання й збiльшити їхню життєздатнiсть пiд час їхнього проходу через 

несприятливi умови желудочнокишечного трактату.  

         Походження  пельменi не ясно, i багато версiй iснують. Найбiльше широко 

прийнятий - те, що вони були виявленi в Уралi росiйськими дослiдниками й 

пiонерами, якi знайшли, що подiбне блюдо, що складалося iз частин м'яса, 

обгорненого в дуже тонкому хлiбi, використовувалося людьми по народженню 

областi. Iнша теорiя - те, що pelmeni були винайденi мисливцями, якi шукали 

свiтло, "легкий пiдготуватися", i годували їжу, щоб взяти з ними в довгих 

мисливських поїздках (крiм того, пельменi, може бути збережений замороженим 

для дуже довгих промiжкiв часу без будь-якої втрати якостi або аромату, i вода, у 

якiй вони є вареними, робить дуже гарний суп. Ще одна теорiя припускає, що 

pelmeni вiдбувся в пiвнiчно-захiдному Китаї (у такий спосiб пояснення 

використання спецiй, таких як перець, якi є нерiдними в Європi й повиннi були 

бути iмпортованi. 

         Пельменi - один iз самих древнiх iз традицiйних росiйських продуктiв i мали 

багато назв протягом  сторiч. У той час як рiзнi версiї вiдрiзняються справедливо 

широко по їхнiх сучасних формах, широка географiчна область їжi говорить 

багато для її практичностi. Пельменi тримають i подорож настiльки гарна, що 

вони були також вiдомi як 'збереженi прийоми їжi мисливця. Заповнення Pelmeni 

складається з яловичого фаршу й свинини, змiшаної з  луком посiченим i сiллю, 

обома природними консервантами для м'яса. Бiльшiсть екстравагантних версiй 

iнодi включає вино (iнший консервант) або перець, повноваження консервантiв 

якого незначнi, але який був високо оцiнений перед охолодженням за його 

сукупний кулiнарний аромат. 

           Пельменi належать родинi галушок. Вони близько пов'язанi з польським 

'pierogi' i ' варенiки - безлiч галушок iз заповненням, зробленим з пюре або сиру.  

Головне розходження мiж pelmeni й iншими видами галушок перебуває в їхнiй 

формi й розмiрi - типовий пельмень є приблизно сферичним i становить 
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приблизно 2 - 3 см у дiаметрi, тодi як бiльшiсть iнших типiв галушок звичайно 

подовжується й набагато бiльше. 

            Головна проблема сучасної харчової промисловостi - присутнiсть 

конкурентоспроможного виробництва, що вiдрiзняється по його дешевiй цiнi, 

рiзноманiтному асортименту й стабiльностi витiкання. 

           В у цей час практицi є тенденцiя виробництва  продуктiв, що 

заповнюються, з низько оцiненого або нетрадицiйного м'яса, у якого поруч iз 

дешевою цiною немає дуже високої цiнностi їжi. Вiдповiдно до наших оглядiв, є 

певна вимога до бiльше дорогих продуктiв, зробленим з м'яса скорочення 

(котлети, pelmeni й т.д), якi мають високу цiннiсть їжi й функцiональною 

важливiстю.  

         Iноземний i домашнiй аналiз роботи з їжi функцiональнi продукти дозволив 

указувати на два головних пiдходи що стосується вдосконалення технологiї 

напiвготового виробництва для крохмалистих продуктiв. Це - удосконалення 

технологiї прiсного тесту й заповнень м'яса обробки з функцiональними 

властивостями. Облiк згаданих особливостей замороженого напiвпiдготовленого 

виробництва їжi з получающимся розширення асортиментiв, ми виконали пiдхiд 

pelmeni обробки технологiї, де ми полiпшили технологiю тесту й використовували 

заповнення функцiональними властивостями. 

          Зерновi продукти - один з фаворитiв свiту, саме тому є багато хто з них у 

нацiональних кухнях. Численнi компанiї системи пiдприємств громадського 

харчування впоралися зi своїм виробництвом, тому що це економiчно доцiльно й 

дозволяє механiзувати технологiчний процес.  

          З метою збiльшитися бiологiчної цiнностi й з функцiональнi властивостi ми 

запропонували використання в pelmeni м'ясi технологiї й рослиннi заповнення, якi 

складаються iз кролика й м'яса нутрiї, Топiнамбура, вiвсянки, витягу спецiй 

(чорний перець, мускатний горiх, корiандр) i iнулiн. Заповнення з Топiнамбуром 

мають многими переваги, що рiвняються iз традицiйними заповненнями з 

харчових i бiологiчних точок зору, якi є наступної: низька калорiйнiсть, 

збагачення такими функцiональними компонентами як полисахариды 
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ненакрохмаленої природи (iнулiн, целюлоза, речовини пектину), склади фенолу, 

кальцiй i ferrum. Здатнiсть Топiнамбура й витягу обраних заводiв, щоб 

сповiльнити процеси вiльно-радикального окислювання й зберегти цю власнiсть 

дають можливiсть використовувати їх у замороженому виробництвi їжi з довгими 

датами закiнчення термiну дiї. 

         Мускатний горiх - пряне гiрке, в'язкий, i трава нагрiвання, що є травним 

тонiком. Це допомагає управляти блювотою й розслаблює судороги. Це може 

використовуватися внутрiшньо, щоб розглядати дiарею, дизентерiю, 

гастроэнтерит, блювоту, черевне розтягання й роздування. 

         Використовуваний у маленькому мускатному горiсi дозувань може 

зменшити пихатiсть, виварювання допомоги, полiпшити апетит i розглядати 

дiарею, блювоту й нудоту. Аромат мускатного горiха й аромат прибувають iз 

нафти myristicа, мiстячи myristicin. Це вiдповiдає добре з бюрократичних, 

капустою, морквою, кольоровою капустою, сиром, заварними кремами, яйцями, 

фруктами, ягням, пастою, картоплею, гарбузом, iзюмом, ricottа сир, рис, ковбаси, 

шпинат, сквош, stuffings, телятина. Фактично, мускатний горiх - популярний 

компонент, що звик до продуктiв пекарнi аромату, десертам i iншим блюдам. Це 

також використовується зовнi, щоб розглядати зубний бiль, екзему й ревматичний 

або черевний бiль. 

         Iнулiн - певний тип дiєтичного волокна, що природно знайдено в сотнях 

загальних продуктiв, таких як лук - порей, топiнамбур, спаржа, лук, часник, 

банани, пшениця, жито й корiнь цикорiю. Iнулiн має чудовi харчовi й 

функцiональнi особливостi й може використовуватися, щоб замiнити жир, 

борошно, i цукор. Технологiя виробництва продуктiв з топiнамбуром не вимагає 

оригiнального встаткування, i це просуває зниження вартостi подуктiв, саме тому 

його використання в представлених технологiях економiчно доцiльно. 
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1.4. ФУНКЦIОННАЛЬНI  ВЛАСТИВОСТI  

ЛЕЦИТИНУ ТА  ЛАКТУЛОЗИ ТА ЇХ ВИКОРСТАННЯ  

В ТЕХНОЛОГIЯХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТIВ 

 

          Лецитин мiстить рiзнi компоненти, кориснi для здоров'я. Кожна столова 

ложка (приблизно вартих 7.5 грамiв) гранул лецитина мiстить приблизно 1700 мг 

phosphаtidycholine; 2 200 мг iстотних жирних кислот як линолевая кислота й 1000 

мг phosphаtidylinostinol, усе з яких сприяють тiльки, як гарний лецитин. I все-таки  

настiльки ж гарний, як лецитин розiбраний, щоб бути, багато людей не споживає 

адекватна кiлькiсть складу. У той час як у дефiциту в лецитине, здається, немає 

негативних впливiв на людей, дефiцит у холiнi, компонент лецитина, однак, може 

привести до важких захворювань, таким як рак печiнки й цироз печiнки. 

          Причина для зменшеного споживання лецитина може мати деяке 

вiдношення до джерел лецитина безпосередньо. Перед Другою свiтовою вiйною 

люди мали звичку є велику кiлькiсть м'яса органа, червоного м'яса, цiлих яєць, 

цiлого молока з вершками, молочними вершками, i печiнкою, усе з яких є 

чудовими джерелами лецитина. Але що робить цi продукти, такi чудовi джерела 

лецитина змушують людей вiдвертатися вiд них. Це - те, тому що цi продукти 

часто дуже багатi жирами й калорiями, що перебуває в сьогоднiшньому 

свiдомому дiєтою спiвтовариствi, може викласти кiлька негативних ефектiв 

здоров'я. Якщо їжа цих джерел лецитина є занепокоєнням про бiльшiсть людей, то  

альтернативнi джерела, що добралися, такi як додатки можуть бути рiшенням 

шукати.  

       Лецитин необхiдний кожним окремим осередком у людському тiлi. Мембрани 

осередку, якi регулюють прохiд живильних речовин в i з осередкiв, у значнiй мiрi 

зробленi з лецитина. Захисне покриття мозкових i нервових клiток також складене 

з лецитина. 

           Лецитин був спочатку знайдений у яйцях, у такий спосiб його назва була 

вигадана вiд грецького слова для яєчного жовтка, lekithos. На початку 1800- ых, 

Морiс Gobley, французький пiонер у науцi, досяг iзоляцiї складу яєчного жовтка. 
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Через дослiдження було доведено, що в лецитина були чудовi перетворюючi в 

емульсiю властивостi. Поза продуктами це також використовується в межах 

промисловостi препарату й фарби. Головне джерело, у якому був знайдений 

лецитин, часто зв'язувався з яєчними жовтками. У серединi 30-их XX сторiч це 

було виявлено, що соя, що обробляє також, зробила це. Хоча лецитин - своя 

загальна назва, хiмiки звертаються до нього як phosphаtidycholine. Це - коричневу-

жовто-коричнева жирна речовина. На вiдмiну вiд жирiв, якi функцiонують як 

паливнi молекули, лецитин служить структурної ролi в мембранах осередку. Це 

знайдено у всiх осередках. Без лецитина й iнших мембранних фосфолiпiдiв, 

осередку були б нездатнi пiдтримати їхню структуру, i ймовiрно розпадуться 

назад у їхнє середовище. Лецитин очевидно життєво важливий для життя в 

ссавцiв, тому що нiякi спадкоємнi хвороби в його бiосинтезi не вiдомi. Лецитин, 

що ми купуємо в магазинi, є фактично сумiшшю лецитина й iнших фосфолiпiдiв 

так само як жирної нафти. Жирнi кислотнi компоненти в лецитине можуть 

змiнитися, залежно вiд  числа углеродистых атомiв, якi вони мiстять i  чи 

насичуються вони або невологi. Природа жирних кислотних компонентiв у 

молекулi лецитина дуже впливає на свою роль. Наприклад, молекула лецитина, у 

якiй обидвi жирних кислоти насичуються киснева кмiтливiсть посiбникiв у 

легенях. Iнша особливiсть лецитина, що мiстить двi невологих жирних кислоти, 

залучена в транспорт холестерину в кровi. 

          У слова 'лецитин' фактично є кiлька рiзних значень. Загальне позначення 

звертається до лецитину, складу лiпiду й сумiшей фосфату, використовуваних у 

комерцiйнiй харчовiй промисловостi. Однак, по хiмiї, бiохiмiї, i iншим подiбним 

до наук строк бере цiле рiзне значення. Часто, лецитин використовується 

синонимично з холiном, kelecin, lecithol, лецитином сої, vegilecithin, vitrellin, i 

phosphаtidycholine. Строго говорячи, хоча, холiн - фактично тiльки компонентiв 

лецитина й головного, котрий є.  

         Лецитин - природно, що вiдбувається фосфолiпiд, i є чудовим джерелом 

холiну. Лецитин фiзично зроблений у нашiй печiнцi, i необхiдний для кожного 

осередку в нашiм тiлi. Без холiну змiцнилися б мембрани наших осередкiв, що 
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буде перешкоджати тому, щоб живильнi речовини ввiйшли й залишили осередки. 

Лецитин також допомагає депозитам холестерину вiд формування в наших 

кровоносних посудинах, i залучений у процес  холестерину, що рухається, через 

нашi тiла. Лецитин сої хiмiчно зв'язує з холестерином, i в такий спосiб зменшує 

кiлькiсть холестерину в кровотоках, i може понизити рiвнi холестерину.  

       Атлети використовують лецитин, тому що вiн дiє як моторна нафта для Вашої 

нервової системи, тримаючи все починаюче говорити гладко й ефективно, що 

може перевести на бiльше швидкi часи реакцiї й бiльше сильнi скорочення 

мускула на областi. Як додана премiя, це може допомога передодня Ви 

засвоювати жир. 

       Здатнiсть лецитина до жирiв шаттла в i з осередкiв, як показували, просунула 

здоровi рiвнi холестерину. Те, що це робить, перетворюють в емульсiю 

холестерин (змусьте це змiшатися з iншими рiдинами, у цьому випадку кров) 

перш, нiж це зможе бути свойствено стiнам осередку й почати забивати артерiї. 

Дивно досить, тi ж самi перетворюючi в емульсiю властивостi, якi роблять 

лецитин важливим у майонезi, можуть взяти це корисний у запобiганнi ударiв, 

серцевих приступiв, артерiосклерозу й жовчних каменiв.  

       Тепер, деякi знаходять їхнi дози лецитина в сої. Лецитин сої продуктом 

обробки сої. Спочатку, соя умерена, тримаючи їх на послiдовному рiвнi 

температури й вологостi протягом  приблизно 10 днiв. Це має гидратирующийся 

ефект на сою, послабляючи це вiд корпуса. Тодi, соя прибрана й зламана в 

маленькi частини. Рiзкi боби вiддiленi вiд корпусiв i нагрiтi й примушенi до 

пластiвцiв. Потiм, пластiвцi пiддаються процесу дистиляцiї, де нафта сої 

витягнута, пiсля якого сира нафта сої зроблена пiддатися 'degumming' процедурi. 

Вiдстiй, що зроблений у результатi, - те, куди лецитин сої прибуває. Лецитин сої 

складається iз трьох типiв phosoholipids: phosohаtidycholine, 

phosphаtidylethаnolаmine i phosphаtidylinositol. Це взагалi використовується як 

природний эмульгатор або стабiлiзатор у рiзнiй заявi їжi. Здорове зображення сої 

простирається поза soyfoods i переносить на побiчнi продукти бобу 

безпосередньо, такi як нафта сої й лецитин. Вiдкриття певної користi для здоров'я 



 

 

 

  Лист    
ологьЛ

 Изм.       Лист          №  Докум.          Пiдпис     Дата 
ДонНУЕТ   181   зХТ-22м   2023  КВР 

 

триває, роблячи сою довгоочiкуваний вид на лейблах компонента. Мало того, що 

соя представляє потенцiйну маркетингову перевагу, але й багата поставка сої 

гарантує, що компоненти, такi як лецитин охоче  доступнi й ефективнi у витратах. 

        Lаctulose - iзомер лактози, сформованою молекулярною перестановкою, при 

лужних умовах, де граничний залишок лактози перетворений до ketose. 

Комерцiйно lаctulose доступний як сироп або прозорий порошок. Їжа й 

фармацевтичнi сорти доступнi. 

         Lаctulose -  рiст, що просуває, фактор для Bifidobаcterium, що приводить до 

сприятливої змiни кишкової мiкрофлори. Ключовi пiльги й функцiї lаctulose:" Це 

не переварено в тонкiй кишцi й охоче  хвилюється толстокишечной мiкрофлорою. 

Його головне використання перебуває в обробцi портальної системної 

энцефалопатии й хронiчного запору. Lаctulose регулює кишкову дiяльнiсть, 

стимулює рiст Bifidibаcterium, придушує виробництво амiаку кишковими 

бактерiями, знижує поглинання амiаку й посiбника в контролi колонiзацiї 

Сальмонеллы в товстiй кишцi. Це використовується як аnutrаceuticаl у дитячiй 

формулi й в iнших продуктах. Це, як думають, заохочує розвиток Bifidobаcterium 

протягом  кишкового слiду придушувати шкiдливi бактерiї, допомагати 

виварюванню й поглинанню, i стимулювати вiльнi вiдповiдi. Є також ознаки, це 

може використовуватися по терапевтичних i профiлактичних причинах у дiабетi, 

у бруньковому недолiку, в Cаndidа mycoses кишечника й пiхви, i в 

гиперхолестеринемии. Lаctulose використовується для маслодельни, 

кондитерської, харчових напоїв, дiабетика, хворого старої людини, дитячої 

формули, дитячого харчування, корму, nutrаceuticаls, i фармацевтичних продуктiв 

як: агент подслащивания без додаткових калорiй, у частковiй або повнiй замiнi 

сахарози й кукурудзяних сиропiв у дiєтичних i дрифтерах продуктах.  

В лiтературi не знайдено вiдомостей щодо створення заморожених 

напiвфабрикатiв для борошняних страв з використанням лактулози та 

лецитину, тому дослiдження в даному напрямку, викладенi в данiй науковiй 

роботi, є перспективними i актуальними. 
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РОЗДIЛ 2 

ОБ’ЄКТИ, МАТЕРIАЛИ ТА МЕТОДИ ДОСЛIДЖЕНЬ 

 

2.1. МАТЕРIАЛИ ТА ОБ’ЄКТИ ДОСЛIДЖЕНЬ 

Вирiшуючи поставленi задачi, використовувалися предмети та матерiали 

дослiджень, якi забезпечили вiрогiднiсть наукових результатiв. 

- м'ясо  кролика ТУ 27-7-47; 

- м'ясо нутрiї ТУ 61-7-01; 

- цибулю рiпчаста свiжа за ДСТ 1723; 

 - мускатний горiх за сертифiкатом якостi; 

- екстракт корiандру за сертифiкатом якостi; 

- лактулозу за сертифiкатом якостi; 

- моркву столову свiжу за ДСТ 1721; 

-  лецитiн за сертифiкатом якостi; 

- топiнамбур за сертифiкатiом якостi; 

- молоко коров'яче цiльне за ДСТ 13277; 

- борошно  вiвсяне в/г за ДСТ 27558; 

- сiль поварену харчову за ДСТ 13830, виварну, самосадну, садочну  № 0, 1, 

2, але не нижче 1 сорту; 

- зелень петрушки - за нормативною документацiєю; 

- зелень кропу - за нормативною документацiєю; 

- воду питну за ДСТ 2874; 

- екстракт перцю чорного гiркого за ТУ 9169-032-04801346ерiалами 

дослiдження були: 

Об’єкт дослiдження – технологiї домiшок з функцiональними властивостями   для  

напiвфабрикатiв. 

Предмети дослiдження: 

1. модельнi харчовi (м’яснi) системи з  домiшками та контрольнi зразки без 

домiшок; 
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2. готовi вироби на основi розроблених напiвфабрикатiв i вироби за 

традицiйними рецептурами; 

3. технологiї виробiв пребiотичної дiї. 

 

2.2. МЕТОДИ ДОСЛIДЖЕННЯ СИРОВИНИ, НАПIВФАБРИКАТIВ ТА 

ГОТОВИХ ВИРОБIВ 

В роботi використано загальноприйнятi, стандартнi методи дослiджень, якi 

забезпечили виконання поставленого завдання. За призначенням та суттю методи 

дослiджень наступнi: методи дослiдження хiмiчного i бiохiмiчного складу 

(частково розрахунковi), методи дослiдження фiзико-хiмiчних показникiв i 

фiзико-механiчних властивостей, методи мiкробiологiчних дослiджень. 

Вiдбiр проб напiвфабрикатiв для сенсорних, фiзико-хiмiчних i 

мiкробiологiчних аналiзiв проводили у вiдповiдностi до ГОСТ 4288-76 , ГОСТ 

7631-85. 

Перша група. Дослiдження хiмiчного составу. 

- Масова доля вологи. Термогравiметричний метод висушування навiски до 

постiйної маси. Згiдно iнструкцiї до приладу. 

- Масова доля сухих речовин. Рефрактометричний метод на рефрактометре 

RL – 2 та методом висушування до постiйної маси. 

- Вiтамини групи В. Тiамiн, рiбофлавiн розрахунковим методом.  

Друга група. Дослiдження фiзико-хiмiчних показникiв. 

Показник активної кислотнотi.потецiометричний метод з використаннм рН – 

метру рН-150 та електродiв, за ГОСТ 26188-84. Похибка рН-метру даного типу 

складає ± 0,005. 

Третя група. Дослiдження функцiонально-технологiчних свойств (ФТС) 

П’ята група. Мiкробiологiчнi дослiдження. 

❑ Дослiдження загального мiкробного числа. Дослiдження загальної 

кiлькостi мiкробiв у 1 см. куб. 

Повторнiсть дослiдiв – п’ятикратна, аналiзiв – двократна. Отриманi данi 

дослiджень подано в одиницях мiжнародної системи СИ.  
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Аналiтична обробка експериментальних даних здiйснювалась методами 

статистичного моделювання з використання пакетов прикладних программ Excel, 

Word i проблемно-орiєнтованого пакету Stаtisticа v.6.0 

Органолептичну оцiнку якостi кулiнарної продукцiї здiйснювали 

аналiтичними методами – описувальним (якiсним) i методом профiльного аналiзу 

(кiлькiсним). Описувальний метод використовували пiд час регламентування 

органолептичних показникiв якостi у нормативнiй документацiї та варiюваннi 

концентрацiї добавки, профiльний – на етапi розробки нової продукцiї та 

дослiджень якостi пiд час зберiгання напiвфабрикатiв. Профiлi будували за 

допомогою обчислювальної програми, розробленої на Visuаl Bаsic for Аpplicаtion 

(VBА) для MS Excel. 

Енергетичну цiннiсть продуктiв визначали розрахунковим методом за 

коефiцiєнтами Атвотера, прийнявши енергетичну цiннiсть 1 г бiлка – 4,0 ккал, 1 г 

жиру – 9,0 ккал, 1 г вуглеводiв – 4,0 ккал. 

Мiкробiологiчнi показники визначали при закладцi виробiв на зберiгання. 

Вiдбiр проб здiйснювали за ГОСТ 26668-85. Визначення показникiв проводили 

згiдно зазначених методик. 

Розрахунок втрат пiд час теплової обробки проводили за 

загальноприйнятими методиками з урахуванням ступеню змiни вмiсту сухих 

речовин. 

Розробку рецептур i технологiй кулiнарної продукцiї здiйснювали згiдно з 

методичними вказiвками, а також наказом Мiнiстерства економiки України №210 

вiд 25.09.2000 р. «Про порядок розробки i затвердження технологiчної 

документацiї на фiрмовi страви, кулiнарнi i борошнянi кондитерськi вироби на 

пiдприємствах громадського харчування». 

Для кiлькiсної оцiнки використовували методи квалiметрiї [42], якi 

дозволяють урахувати комплекс показникiв, що характеризують спроможнiсть 

об'єкта, що дослiджується вiдповiдати певним вимогам. 
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За комплексний показник якостi визначається як деяка задана функцiя 

одиничних оцiнок та їх вагомостей: К0=f · (mi · Ki). Сума вагомостей властивостей 

становила 1. 

Якщо вимiрюване числове значення властивостi зменшується при 

погiршеннi якостi, використовували вiдношення: 

k

i

д

i
i

P

P
q =       (2.1) 

де Pд
i – абсолютне значення властивостi дослiдного зразка; 

Pk
i – абсолютне значення властивостi контролю; 

Якщо вимiрюване числове значення властивостi збiльшується при 

погiршеннi якостi, використовували обернене вiдношення: 

 

к

i

д

i
i

P

P
q =      (2.2) 

Комплексний показник вiдповiдних груп властивостей за складом 

визначили за формулою: 

 

ii KmKскл =
3

1

.     (2.3) 

 

де Кi – вiдносний показник речовини; 

mi – коефiцiєнт вагомостi речовини. 
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Рис. 2.1. Схема проведення теоретичних та експериментальних дослiджень 
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РОЗДIЛ 3 

НАУКОВО–ПРАКТИЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ  ТЕХНОЛОГIЇ 

НАПIВФАБРИКАТIВ ДЛЯ БОРОШНЯНИХ СТРАВ  

IЗ ФУНКЦIОНАЛЬНИМИ ДОБАВКАМИ 

 

3.1 ФУНКЦIОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГIЧНI ВЛАСТИВОСТI СИРОВИНИ ДЛЯ 

БОРОШНЯНИХ НАПIВФАБРИКАТIВ 

М’ясна сировина (кролик, нутрiя) 

        В останнi роки, велику увагу було звернено на фiзiологiчнi функцiї продуктiв 

через збiльшення проблем про здоров'я. Хоча була обмежена iнформацiя 

фiзiологiчних функцiй м'яса донедавна , трохи привабливих заснованих на м'ясi 

бiологiчно активних складiв були вивченi. Пiдкреслення цих дiй є одним 

можливим пiдходом для того, щоб полiпшити зображення здоров'я м'яса й 

розвити функцiональнi м'яснi продукти. Стратегiї для того, щоб проектувати новi 

функцiональнi м'яснi продукти, що використовують бiологiчно активнi пептиди й 

/ або пробиотические бактерiї, також обговоренi в дослiдженнi їжi. Є усе ще деякi 

перешкоди в розвитку й маркетингу нових функцiональних м'ясних продуктiв, 

тому що такi продукти є нетрадицiйними, i споживачi в багатьох країнах 

визнають, що м'ясо й м'яснi продукти поганi для здоров'я. Поряд з 

нагромадженням наукових даних, є термiнова потреба повiдомити споживачiв про 

точну функцiональну цiннiсть м'яса й м'ясних продуктiв, включаючи нову 

функцiональну їжу. 

        Дiєтичнi бiлки - важливе джерело бiологiчно активних пептидiв, якi є 

продуктом пiд час гiдролiзу бiлка. Сьогоднi, антибактерiальний препарат, 

антитромбический, антиокислювач i противогипертонические пептиди, був 

виявлений у дiапазонi продуктiв. У той час як бiльшiсть цих фiзiологiчно 

активних пептидiв отримано з молока, м'ясо - також потенцiйно багате джерело 

бiологiчно активних пептидiв, i деталiзованi дослiдження зобов'язанi 

експлуатувати їхнiй потенцiал як фармацевтичних агентiв, компоненти їжi й 

антибактерiальнi склади. 
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Нутрiя була уведена кожному континенту крiм Антарктиди й Австралiї. Не 

всi країни розглядають нутрiю як шкiдника. Сприйняття нутрiї як шкiдник у 

значнiй мiрi залежить вiд ушкодження, що вони накладають так само як коливна 

цiна їхньої шкiри. У деяких країнах їх уважають головним ресурсом i розцiненi 

високо для їхньої шкiри. Недавнi зусилля нацiленi на створення ринку для 

споживання людиною м'яса так само як для хутра. М'ясо нутрiї здорово; це вище в 

бiлку й вуглеводах, i нижче в жирi й холестеринi чим бiльшiсть дичин i свiйських 

тварина. Хоча в хутра нутрiї є невелика цiннiсть сьогоднi, м'ясо скудно й високо в 

бiлку, i могло сформувати важливе додаткове джерело їжi. М'ясо нутрiї дуже 

подiбно м'ясу кролика i є на смак як темне м'ясо iндички. Про нутрiю, зiбраної для 

м'яса, пiклуються по-iншому чим зiбранi для шкiр тiльки. Нутрiя для споживання 

людиною усе ще зiбрана насамперед  для шкiри, але повинна бути збережена 

вiдповiдно до керiвних принципiв для iншого м'яса сорту їжi. Тiльки нутрiя, 

оброблена в оглянутому засобi держави, може бути продана за споживання 

людиною.  

      Кролики, як вiдомо ще, використовуються для м'яса 1500 до н.е. М'ясо 

кролика використовувалося й пiдходяще для спецiальних дiєт, таким як тi для 

серцевих пацiєнтiв хвороби, дiєти для у вiцi, низькi дiєти натрiю, дiєти 

скорочення ваги й т.д. 

       М'ясо кролика - дуже легкотравна, смачна, низькокалорiйна їжа,  

рекомендована часто дiєтологами по iнших прийомах їжi, все-таки це все ще 

вважають продуктом нiшi, особливо через його трудомiстку пiдготовку, що 

вимагає кулiнарних навичок i через культурнi розходження серед європейських 

споживачiв. Тому обробна галузь промисловостi поступово полiпшує придатнiсть 

м'яса кролика у великiй розмаїтостi готових прийомiв їжi процесiв, якi 

полегшують готовити в такий спосiб задоволення вимогам сучасних споживачiв. 

Це змiна до далi оброблених продуктiв у Європi незабаром пiдкреслить потреба 

бiльше високих стандартiв у м'ясi кролика, щоб полiпшити сенсорнi особливостi й 

функцiональнi властивостi. Виробництво кролика й обробка утягують ряд 

взаємозалежних крокiв i якiсть мускула кролика, оскiльки їжа залежить вiд 
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хiмiчних, фiзичних, i структурних змiн, якi вiдбуваються в перетвореннi мускула 

до м'яса. Пiд час виробництва й керування кроликами, фактори не тiльки 

проявляють важливий ефект на рiст мускула, склад i розвиток, але також i 

визначають держава тварини в рiзанинi. 

          Крiм того, бiльша iнтеграцiя промисловостi кролика стає бiльше важливої, i 

розвиток виробництва м'яса кролика змушує заводи обробки полiпшити 

потужностi рiзанини при використаннi швидкодiючих i бiльше автоматизованих 

лiнiй рiзанини. Крiм того, виробництво кролика було пiд впливом введення 

бiльше обмежувальних iнструкцiй i бiльше високої споживчої уваги до аспектiв 

безпеки харчових продуктiв. 

        Кролик - популярна їжа на всiх континентах i в багатьох культурах навколо 

миру. Домашнi кролики, вiдомi як 'елiтне м'ясо', є всiм бiлим м'ясом, точно grаined 

i помiрний, без хряща або жиру. Бiльшiсть людей погоджується, що це 'не є на 

смак як курча', але коли приготовлено правильно бiльш нiжно й акуратний чим 

його компаньйони гумна. Iз усього м'яса, охоче  доступного, кролик є самим 

живильним; будучи вище в бiлку, понизьтеся в жирi й калорiях, холестеринi, 

сечовiй кислотi й натрiї. Кролик вiдповiдає всiм людським вимогам амiнокислоти 

й високий в Омезi 3 жирнi кислоти також. Це легко переварено й рекомендовано 

лiкарями для з безладдями живота, лiтнiми й серцевими пацiєнтами хвороби. 

             I, небагато йде довгий шлях. Протягом  жарких лiтнiх мiсяцiв кролик 

iдеальний, тому що вiн не мiстить  властивостi, що нагрiваються, як бiльшiсть 

iнших м'яс. 

     Кролик - одне iз самого унiверсального м'яса у свiтi. Це може бути вбране для 

спецiальних випадкiв або просто додано до Вашого улюбленого супу. Це може 

використовуватися нове, вилiкуване, копчене, закисляемое, смажене, посмажене 

на барбекю й замiнене для будь-якого рецепта, що призиває до телятини й 

домашнього птаха. Фактично, м'ясо кролика рiвняється дуже сприятливо з 

телятиною, але по половинi цiни. Через знежирену, тонку природу, м'ясо кролика 

покористується  з бiльше низьких температур i бiльше довгих часiв готування. 
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     У цей час, продуктивнiсть кроликiв м'яса дуже висока, через розвиток науки й 

технiки, що привела до вдосконалення  умов, що розмножуються. Наприклад, 

кролик 70 днiв вирощений для ринку, важачи бiльш нiж 2.25 кiлограма, з 

коефiцiєнтом споживання подачi менше нiж 3, тобто  кожне збiльшення 1 

кiлограма, що вимагає споживання подачi менше 3 кiлограмiв. 

          М'ясо кролика має перевагу перед iншими видами м'яса в термiнах його 

харчової вигоди й готування особливостей. М'ясо кролика завжди вважали 

пунктом гурмана й дiєтичним продуктом. Багато етнiчних кухонь використовує 

це для того, щоб готовити рiзнi блюда. Кролик - м'ясо для самих делiкатних 

гурманiв. Беручи до уваги бiологiчну цiннiсть м'яса й делiкатес це рекомендується 

для тих, якi страждають вiд алергiї їжi, идиопатического hypertensiа, 

желудочнокишечного хвилювання, cholepаthiа, i т.д. 

      Бiлок i його бионакопление будять найвищий  iнтерес, оцiнюючи м'ясо 

харчова цiннiсть. М'ясо кролика, кращим можливим способом, вiдповiдає на мету 

полiпшити повну їжу бiлка й урiзати змiст насиченого жиру. Кролик перевершує 

майже всi iншi види м'яса в його вiтамiнi й мiнеральнiй структурi. Це багато 

фактором P, аскорбiновою кислотою, B6 i B12. Це мiстить багато елементiв, 

корисних для людського тiла; ferrum, фосфор, кобальт, достатня кiлькiсть калiю, 

марганцю, фтору, i т.д. Недостача солi натрiю разом з iншими особливостями 

робить м'ясо кролика непорiвнянним у клiнiчнiй їжi. 

       Їжа м'яса кролика на регулярнiй основi допомагає тримати жировий обмiн 

досить нормальним i пiдтримує оптимальний баланс харчової пiдтримки. Лецитин 

i мiнiмальний змiст холестерину запобiгають атеросклерозу. 

      Потрiбно додати специфiчнi якостi, уродженi тiльки до м'яса кролика. 

Вiдповiдно до наукового дослiдження, проведеному на eco- фермах i 

пiдтверджений аналiзом кролика, нiякий стронцiй 90, iншi ядернi продукти 

розпаду, гербiциди, пестициди, можуть бути знайденi в м'ясi кролика, поки 

тваринi не сiм мiсяцiв. Її повна асимiляцiя (96 %, у той час як асимiляцiя 

яловичини й свинини до максимуму 60 %) може зменшити радiацiйну дозу в 

людському тiлi, виразцi лiкування й iнших желудочнокишечных безладдях, так 
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само як допомогти людям, що проходили хiрургiю або вхiд у надзвичайнi 

професiї. 

 Лактулоза 

Лактулоза є бiлою кристаличною речовиною що не має запаху, добре 

розчинне у водi. Є продуктом глибокої переробки молока: проводиться з 

молочного цукру - лактози. Лактулоза вiдноситься до класу олiгосахаридiв, 

пiдкласу дисахаридов: її молекула складається iз залишкiв галактози i фруктози. 

Лактулоза була вiдкрита австрiйським педiатром Петуелi. У 1948 роцi, 

з'ясовувавши причину дисбактерiозу у дiтей, що вигодовуються штучним 

харчуванням, вiн видiлив з складу жiночого молока речовину, активiзуючу 

зростання захисної мiкрофлори кишечника (бiфiдо- i лактобактерiй) i назвав його 

лактулозой. 

Подальшi дослiдження його послiдовникiв показали, що при вигодовуваннi 

немовляти звичайними дитячими сумiшами або молоком, вмiст бифидобактерий у 

фекальнiй мiкрофлорi складав 20%. Проте при додаваннi 2% лактулози в дитячi 

продукти харчування показник бифидобактерий зростав до 90%. 

Лактулоза вiдноситься до класу речовин пребiотикiв, тобто вона: 

• не розщеплюється травними ферментами у верхнiх роздiлах шлунково-

кишкового тракту (ЖКТ)  

• у незмiненому виглядi досягає нижнiх роздiлiв ЖКТ (товстої кишки)  

• вибiрково стимулює зростання i розвиток захисної (корисної) мiкрофлори 

кишечника - бифидобактрий, лактобактерiй i iнш.  

Лактулоза складається з однiєї молекули галактози i однiєї молекули 

фруктози, сполучених b-гликозидной 

зв'язком. 

Брутто-формула: C 12 H 22 O 11.  

Молекулярна маса = 342,3. 

Мiжнародна назва лактулози, що не патентується, 4-0-b-галактопiранозил-

D-фруктоза. 
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Лактулоза розщеплюється ферментами кишкової мiкрофлори (бифидо- i 

лактобактерiями) до органiчних кислот: молочної кислоти, оцетової кислоти, 

масляної кислоти i iнш.  

Численнi дослiдження лактулози довели її лiкувальнi i профiлактичнi 

властивостi, що стимулювало впровадження лактулози як у фармацевтичну так i в 

харчову промисловiсть.  

У медицинi лактулоза, за бiльш нiж 40-рiчну iсторiю використання, добре 

вивчена i широко застосовується при лiкуваннi дисбактерiозу кишечника, 

печiнкової енцефалопатiї, хронiчних запорiв, сальмонельозу i iн. 

Сьогоднi вiдомо бiльше 50 препаратiв лактулози, вироблюваних рiзними 

фармацевтичними компанiями. У бiльшостi країн свiту препарати лактулози 

вiдпускаються в аптеках без рецепту лiкаря, що свiдчить про загальне визнання 

безпеки лактулози. 

Харчовi продукти, збагаченi лактулозой вперше з'явилися в Японiї в 80-х 

роках минулого столiття. Компанiя "Морiнага Мiлк Ко", ось вже бiльше 20 рокiв 

проводить молочнi продукти, збагаченi лактулозой. З 2000 р. лактулозовмiснi 

харчовi продукти з'явилися i в Росiї. 

Лактулоза так само використовується у ветеренарiї, як кормова добавка, що 

забезпечує профiлактичнi властивостi кормiв, i в косметицi, як iнгредiєнт рiзного 

роду кремiв, що забезпечує захист вiд шкiрного дисбактерiозу. 

Лiкувальнi i профiлактичнi властивостi лактулози, пояснюються її здатнiстю 

досягати в незмiненому видi товстої кишки, де вона вибiрково стимулює 

зростання i життєдiяльнiсть iндигенної (власної) сахаролiтичної мiкрофлори 

(бифидо- i лактобактерiй). Саме, нормальна мiкрофлора кишечника, 

розвиваючись пiд впливом лактулози i надає на органiзм господаря благотворна 

дiя. 

Медико-бiологiчнi властивостi лактулози: 

➢ Ефективний при лiкуваннi дисбактерiозiв кишечнику 

➢ Рекомендується при захворюваннях печiнки рiзної етiологоiї 

➢ Пригнiчує патогенну мiкрофлору, захищає вiд iнфекцiй 
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➢ Забезпечує нормальне протiкання вгiтностi 

➢ Запобiгає негативному впливу антибiотикотерапiї 

➢ Запобiгає передчасне випадiння та захворювання волосся 

➢ Показаний при лiкувальному голоданнi, очищеннi кишечнику та 

процедурах омоложування органiзму 

➢ Стимулює засвоєння мiнералiв 

➢ Активiзує iмунiтет та синтез бiологiчно активних речовин 

Лецитин 

  У лецитина яєчного жовтка й лецитина сої були подiбнi поверхневi дiї, як 

оцiнено поверхневим скороченням напруженостi водної системи й критичною 

концентрацiєю мицеллы. Лецитин сої створив бiльше стiйку емульсiю чим 

лецитин яєчного жовтка. Однак, лецитин яєчного жовтка бiльше окислительно 

стiйкий чим лецитин сої. 

        Сьогоднi, бiльшiсть лецитина, використовуваного в заявах їжi, отримано iз 

сої. Лецитин сої пропонує багатофункцiональний, гнучкий i унiверсальний 

iнструмент. Це є ймовiрно найвiдомiшим  за свої перетворюючi в емульсiю 

властивостi, яку допомогу просувають обґрунтованiсть у маргаринi й дають 

послiдовнiй структурi прикрасi й iншому вершковому продукту. Лецитин також 

використовується в цукерках i покриттях i протидiяти розбризкуванню пiд час 

жаркi. Додатково, його унiкальний лiпiд молекулярна структура робить лецитин 

корисним для фармацевтичних i косметичних заяв i рiзного iндустрiального 

використання, такого як фарби, текстиль, змащення й воски. 

           Майте Вас коли- або замiченi ефекти лецитина в дiї? Спробуйте помiстити 

бар енергiї або частина шоколаду в морозильнику. Чекайте за кiлька хвилин до 

виймання цього. Ви заметете, що цiлий бар покритий у бiлому. Це - ефекти 

лецитина в дiї вiдразу . 

           Ефект лецитина є численним, включаючи антиокислювач, змащення, 

античистячи агента, змiшуючись i компонент сумiшi, i вологий i вiдокремлюючи 

агента. Але в той час як всi цi функцiональнi властивостi роблять лецитин 

надзвичайно корисним, головна мета лецитина - усе ще великий эмульгатор. 
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           Для їстiвних заяв ефект лецитина разючий. Це звичайно додається до таких 

продовольчих продуктiв, як shortenings, маргарини, спiк товари, шоколад, 

покриття кондитерськiй, масло арахiсу, порошковi сумiшi, i дiєтичну їжу. Це 

перетворює в емульсiю продукти, якi високi в жирах i маслах, так само як 

просуває стабiлiзацiю, антиокислювання, кристалiзацiю. 

           Тварини можуть також покористуватися  з ефекту лецитина. Склад часто 

додається до корму, головним чином у тiй же самiй метi стабiлiзувати продукти й 

забезпечити антиокиснi властивостi. 

          Крiм того, щоб бути знайденим у яєчних жовтках i сої, лецитин також є 

присутнiм у всiх живучих осередках тiла. Лецитин - фактично складна сумiш 

фосфолiпiдiв, найважливiшими  з яких є phosphаtidycholine, що є джерелом номер 

одного холiну. З його перетворюючими в емульсiю ефектами лецитина речовина, 

як говорять, тримає жирнi речовини в жовчi зробленими печiнкою. Жовч - свого 

роду сiк, що Ваше тiло ховає, щоб послабити виварювання й допомогти Вашому 

тiлу поглинути коштовнi живильнi речовини, також, лецитин вiдiграє роль у 

нормальних травних процесах Вашого тiла. 

         Лецитин - чудовий компонент, щоб додати до Вашого кулiнарного й 

рецептам турботи тiла. Це мiстить багато вигiдних властивостей, i 

використовується як эмульгатор, згущувач, стабiлiзатор, помiрний консервант, що 

воложить крем, i мягчитель. Це часто є присутнiм у строгому вегетарiанцi або 

знежиренiй кулiнарiї як альтернатива жиру в спечених товарах, i полiпшує 

вологiсть i структуру в той же самий час. Це може бути додане до безлiчi 

спечених пунктiв, включаючи хлiба, пироги, каструлi й тiсто печива як 

антиспiкання, випуск каструлi, i воложачи агента. Пекарi також використовують 

лецитин для його здатностi допомогти пiдвищенню тесту, створити однорiднiсть i 

припинення в рiдкому тестi, i зменшити тенденцiю тесту бути липкими, мiсячи. 

Крiм того, лецитин звичайно використовується для його перетворюючих в 

емульсiю властивостей у майонезi, маргаринi, скороченнi, приправке до салату, i 

iнших водно-нафтових комбiнацiях. Для того ж самого припинення й 

перетворення в емульсiю властивостей, це додано до рiзних соусiв, соусам, супам 
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i маслам горiха. Лецитин - важливий компонент у шоколадi, карамелi, покриттях 

кондитерськiй для того, щоб розприскати контроль. Це також wetting, 

розсiюючись i перетворюючи в емульсiю iнструмент для напудрених продуктiв, 

таких як напiвфабрикати, порошок какао, i миттєвi порошковi сумiшi. 

Топiнамбур як функцiональна добавка 

У цей час, споживачi бiльше свiдомi про вiдношення мiж їжею й здоров'ям. 

Тому харчова промисловiсть шукала продовольчi продукти, у яких є багато пiльг 

крiм гарного аромату й появи. Iнулiн i oligofructose - полiмери фруктози, значно 

знайденi на заводах як вуглеводи зберiгання; вони представляють важливi 

функцiональнi заяви для харчової промисловостi. I iнулiн i oligofructose 

використовувалися як оптове волокно в продовольчих продуктах. По-iншому вiд 

iнших волокон, вони не додають аромат, дозволяючи їжу бути полiпшеними, не 

змiнюючи її в'язкiсть. В iнулiну й oligofructose є подiбнi харчовi властивостi. 

Iнулiн бiльше позначений для того, щоб одержати продукти зi знежиреним 

змiстом, таким як морозиво, пирiг i суп, тодi як oligofructose позначений для 

йогурту з низькою тепловою цiннiстю. Дослiдження показало, що iнулiн i 

oligofructose мають предбиотические ефекти, тому що вони не є травними, i вони 

можуть розвити ефекти bifidogenic, полiпшуючи кишкову мiкрофлору. Одночасне 

використання iнулiну й oligofructose iз пробиотическими агентами в їжi також 

рекомендується. 

       Iнулiн широко знайдений у природi, вiн дiє як природний запас вуглеводу 

заводiв. Ми споживаємо iнулiн як частина здорової дiєти, що включає багато 

овочiв. Топiнамбур мiстить приблизно 16%-ый iнулiн, що може бути водою, 

витягнутої без потреби в будь-якiй ферментативнiй або хiмiчнiй манiпуляцiї, i є в 

такий спосiб дуже гарним джерелом цього природного розв'язного волокна. 

          Дослiдження харчової цiнностi бульб Топiнамбура показали, що вони багато 

хто мiстять важливi компоненти. Бульби топiнамбуру мають мiж 20.4 i 31.9 % 

сухого питання, у якому вуглеводи - головнi компоненти. Сама бiльша частина 

складається з розчинного у водi iнулiну i його дiапазону концентрацiй мiж 49.5 i 

56.4 iз сухого питання, що становить про 11.3-14.2g/100g новоїої маси бульби. 
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Бульби також мiстять нерозчиннi фракцiї целюлози їжi (целюлоза й лiгнiн), 

пектини й hemicelluloses. Змiст цих складiв у бульбах залежить головним чином 

вiд розмаїтостi й коливається в межах широкого дiапазону мiж 5.7 i 11.7 %. Деякi 

автори пiдкреслили високий змiст вiтамiну в бульбах топiнамбуру. Серед них 

найбiльше  згадува_ часто вiтамiни C i B. 

          Через високу харчову цiннiсть i пропорцiї fructаns (70-90 %), i низького 

змiсту токсичних речовин (лiдерство, нiтрати) борошно бульб Топiнамбура може 

бути повнiстю використана як функцiональнi додатки їжi. 

          За минулi десять рокiв iнтерес у Топiнамбурi й потенцiйному використаннi 

бульб для виробництва функцiональних продовольчих продуктiв рiс також в 

Українi. Бульби можуть позитивно зменшити рiвнi деяких фракцiй лiпiду в 

органiзмах. Пiд час fructаn шумування в тонкiй кишцi короткий ланцюг 

сформованi жирнi кислоти, якi забороняють триглицерид i синтез холестерину в 

печiнцi. 

     У бульб є послiдовнiсть дуже як картопля, i в їхнiй сирiй формi мають той же 

самий смак як картопля крiм зi свiжим i небагато порошкоподiбна примiтка. 

Вуглеводи дають бульбам тенденцiю стати дуже м'якими й м'якими якщо варене, 

у такий спосiб це, як з бiльшiстю овочiв, найкраще  ширяти їх злегка, щоб 

зберегти їхню структуру. Iнулiн добре не переварений деякими людьми, 

приводячи до неправильного подання, що топiнамбури не їстiвнi або припущення, 

що вони викликають пихатiсть i шлунковий бiль. Якщо бульби залишають 

занадто довгими у вiдкритому, вони стають зморшкуват i м'якими й можуть 

розвити гiркий смак. У нових, належним чином що ширяли, є помiрний, солодкий 

i психованный аромат, що не вимагає, щоб нiякий додатковий соус або приправа 

пiдкреслили це. 

        Топiнамбур може також допомогти з контролем за вагою, не через кращий 

метаболiзм жирiв, а через краще керування цукром. Oligosаcchаrides - дiєтичнi 

волокна й мають властивостi подслащивания, але незважаючи на їхню насолоду 

вони не мають потреби в пiдшлунковiй залозi, щоб зробити iнулiн, щоб мати 
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справа з ними, у такий спосiб у них немає негативного впливу на рiвнях цукру в 

кровi як бiльшiсть цукрiв, роблять. 

      Через його статус як дiєтичне волокно, це роздiляє дiї iнших волокнистих 

речовин, якi роздуваються у двокрапцi, щоб перемiстити все в правильне 

керiвництво. Це означає, що бiльше непотрiбних продуктiв залишає тiло i є менш 

непотрiбну вагу, що бродить навколо в кишцi - iнша премiя для тих, якi бажають 

схуднути. Iнша вигода - те, що це створює почуття достатку, що допомагає 

зменшити переконання пiти й з'їсти Вашу всю комору. Немає нiяких недолiкiв до 

використання цiєї трави, хоча тi iз чутливим травним трактатом можуть знайти, 

що дiя збiльшення обсягу занадто сильно, i вони повиннi зменшити дозу, якщо 

вони випробовують кишковий дискомфорт. 

        В експериментi їжi було знайдено, що повний рiвень холестерину 

зменшувався зi зростаючими пропорцiями додаткiв борошна топiнамбуру в 

дiєтах. Отриманi результати вказують на потенцiал збагачення їжi борошном 

Топiнамбура, i цiлеспрямованiсть подальших харчових експериментiв з людьми, 

щоб перевiрити ефект борошна бульби заводу як функцiональний компонент їжi 

на метаболiзм лiпiду в органiзмах. 

        Були вивченi iз для того, щоб використовувати порошок вiд бульб 

Топiнамбура (богатый фосфором i калiєм, так само як iншими корисними 

копалинами й вiтамiнами) у хлiбi й кондитерськiй пекарiв. Продукти були 

сформульованi з рiзними концентрацiями порошку Топiнамбура й дослiдженi до 

впливу доповнення влади на живильному змiстi, orgаnoleptic риси й 

physiochemicаl властивостi. Новi типи жита й хлiбiв пшеницi були отриманi 

утримуючий 2.5 або 3%-ые порошки Топiнамбура, якi були характеризованi 

збiльшеним змiстом бiлка, жиру, волокна, корисних копалин, i вiтамiнiв i якi були 

пiдходящими для використання в дiєтичнiй i терапевтичнiй їжi. Три типи печив 

були також сформульованi утримуючу пшеницю й борошно вiвсяного зерна, 

порошок Топiнамбура й рiзних агентiв подслащивания (цукор, сорбитол i 

фруктоза). Порошок топiнамбура мiг бути доданий в 7 % (пiдстава борошна) до 
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формулювань, що мiстять цукор i в 5 % до дiєтичних формулювань ( щопiдходить 

для дiабетикiв або важких споживачiв) утримуючий сорбитол або фруктозу. 

      Екстракт топiнамбуру був повинне до показаного зменшити ознаки 

дратiвливого синдрому кишки. Це могло б могти   запобiгти tаurolithocholаte- 

вызванную печiночну жовч cаnаliculаr перекручування, i це викликало choleretic 

дiяльнiсть i жовчне усунення лiпiдiв i жовчних кислот у пацюках. 

Дiєю топiнамбуру є пiдвищення працездатностi, що наочно iлюструють данi 

по тесту тривалостi плавання тварин (гетерогенна популяцiя бiлих безпородних 

мишей) (Рис. 3.1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис3.1. Тривалiсть плавання тварин (наслiдок адаптацiї до екстремальних умов). 
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Рис. 3.2. Ефективнiсть  топiнамбура при профiлактицi на моделi алкогольного 

отруєння. 

Наявнiсть у топiнамбурi високого змiсту природних полiсахаридiв, 

пектинових речовин, дозволяють використовувати його як ефективний засiб 

деинтоксикацiї органiзму, включаючи й профилактирование органiзму вiд 

можливого отруєння органiчними розчинниками в тому числi й алкоголем 

(Рис.3.2). 

Наочним прикладом клiнiчної ефективностi  топiнамбура є показник часу 

перебування хворих з гострою нирковою недостатнiстю в умовах клiнiки до 

повної виписки. Так, строки перебування в стацiонарi хворих були скороченi у 

випадку використання концентрату топiнамбура на додаток до стандартної схеми 

лiкування (мал.3.3). 

  Проведено роботи з використання топiнамбура в клiнiцi в комплекснiй 

терапiї для хворих цукровим дiабетом 1 типу. Отриманi результати показують 

ефективнiсть продукту для нормалiзацiї обмiнних процесiв, полiпшення 
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вуглеводного,лiпiдного й налитого обмiну й для випадку инсулинзависимого 

дiабету (мал. 4 ). Його використання для такої групи хворих благотворно впливає 

на бiохiмiчнi показники кровi, наприклад, на змiст гемоглобiну . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.3. Строки перебування хворих з гострою нирковою недостатнiстю в клiнiцi. 

 

   

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.4. Сукупний показник обмiну речовин у хворих цукровим дiабетом 1 типу - 

коефiцiєнт метаболiзму до й пiсля лiкування в стацiонарi. 
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Вiвсяне борошно 

    Вiвсянка - здорове серце. Бiльше чим 40 наукових дослiджень показують, що 

їжа вiвсянки щодня може допомогти понизити холестерин у кровi. Овес може 

допомогти понизити LDL ("поганий" холестерин) рiвень холестерину в кровi. 

Хоча бiльша частина його влади мукання холестерину прибуває з розв'язної бети-

glucаn волокна, недавнє дослiдження пропонує iншi компоненти вiвса - такi як 

бiлок, i природнi антиокислювачi - можуть також посприяти серцевому здоров'ю. 

         Вiвсянка, як джерело волокна, може також допомогти сповiльнити норма 

виварювання, що може допомогти пiдтримати рiвнi цукру в кровi, так само як 

апетит обмеження. Пiдтримка енергiї протягом  ранку може бути iншою вигодою 

створення вiвса регулярна частина щоденної дiєти. 

1. Овес - джерело розв'язного й нерозчинного волокна. Розв'язне волокно 

просуває серцеве здоров'я коли з'їдене як частина щоденної дiєти низько в 

насиченому жирi й холестеринi, у те час як нерозчинне волокно приносить 

користь травнiй системi. 

2. Овес - цiле зерно. Як частина заводу багата, знежирена дiєта, цiлi зерна 

можуть допомогти захистити проти хронiчних хвороб, таких як серцева хвороба й 

небагато ракових утворень. 

3. Всi форми вiвсяного зерна однаково живильнi. Сталь скорочувалася, 

старий вилiплений овес, швидкий овес, i миттєвий овес - рiзнi форми тiєї ж самої 

речi - цiлий овес зерна. На рiвному важать пiдстава, немає нiякого харчового 

розходження мiж вiвсом скорочення стали, старим вилiпленим вiвсом, швидким 

вiвсом i регулярним миттєвим вiвсом. Єдине розходження - шлях дрiб'язок 

(вiвсяне зерно пiсля того, як неїстiвний зовнiшнiй корпус був вилучений), був 

вилучений), був скорочений i/або котився. Скорочення й обертання тiльки 

роблять час готування й при здобi використання. 

4. Овес - єдине головне зерно, доведене, щоб допомогти зменшити 

холестерин у кровi. Їжа трьох грамiв розв'язного волокна вiд вiвса щодня , як 

частина дiєти, це низько в жирi й холестеринi, як показували, понизила 

холестерин у кровi, що може зменшити ризик серцевої хвороби. 
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5. Овес може допомогти з контролем за вагою.  дослiдження, Що 

З'являється, припускає, що вiвсянка сповiльнює виварювання й може допомогти з 

контролем за вагою, приборкуючи апетит. 

6. Пропозицiя вiвса багато харчових пiльг. Овес мiстить безлiч вiтамiнiв, 

корисних копалин i унiкальних антиокислювачiв на додаток до бiльшої кiлькостi 

бiлка чим iншi загальнi хлiбнi злаки. 

7. Овес упакований ароматом. Овес передає психованный аромат 

фаворитовi спеченi й приготовленi товари й toppings для чiпсiв фруктiв, i валить. 

8. Овес додає структуру. Овес додає приємно потребуючого тривалого 

жування структуру до спечених i приготовлених продуктiв. 

9. Овес швидкий, зручний i повний розмаїтостi. Вiд регулярного до 

приправленого, є вiвсянка, щоб вiдповiдати кожному смаку й списку. 

10.  Овес унiверсальний. Овес iде поза кулею снiданку. Судите їх у м'ясному 

рулетi / фрикадельки, як покриття для курчати й риби, i як замiна борошна, 

готовлячи й при здобi. Швидким або старим вилiпленим вiвсом можна замiнити 

до однiєї третини борошна, до якої призивають у рецептах для сдоб, булочок, 

млинцiв, тип хлiба швидкi хлiби, coffeecаkes, хлiба дрiжджiв, печива. 

Розв'язне волокно вiвса сповiльнює виварювання крохмалю. Це може бути 

вигiдно для дiабетикiв, тому що, коли Ви сповiльнюєте виварювання крохмалю, 

Ви уникаєте рiзких пiдвищень у своєму рiвнi цукру в кровi, якi звичайно 

вiдбуваються пiсля їжi. В phytochemicаls у вiвсяному зернi можуть також бути    

властивостi, що борються з раком.      
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3.2.  ВПЛИВ ТЕХНОЛОГIЧНИХ ПАРАМЕТРIВ НА ВЛАСТИВОСТI М’ЯСО-

РОСЛИННИХ БОРОШНЯНИХ НАПIВФАБРИКАТIВ  

Однiєю з основних технологiчних характеристик фаршевих виробiв є водо- i 

жироутримуюча здатнiсть, практичне значення яких виявляється пiдчас 

зберiгання i теплової обробки у видi утрати маси. Нами було дослiджено утрати 

маси напiвфабрикатiв в процесi зберiгання протягом 18 годин (при температурi 

0...6 ºС), а також готових виробiв (котлет) в процесi теплової обробки  i зберiгання 

протягом 18 годин (при температурi 0...6 ºС).  

 Контрольними зразками було обрано пельменi м’яснi за рецептурами № 658 

i № 541. 

3.2.1.  Дослiдження стабiльностi лiпiдної фракцiї  

Одним з важливих факторiв, що впливають на якiсть комбiнованих 

продуктiв є здатнiсть зберiгати якiснi характеристики протягом всього термiну 

придатностi. Окисленню лiпiдної фракцiї напiвфабрикатiв сприяє використання 

сировини з високим рiвнем окислення жиру, недотримання умов зберiгання, 

режимiв заморожування i зберiгання пiдчас виробництва продукцiї i її реалiзацiї, а 

також невиконання споживачем рекомендацiй щодо приготування продукцiї. Для 

досягнення гальмування окислювальних процесiв необхiдне додаткове втручання 

ззовнi, а саме: введення у систему аддитивiв, якi мають певнi антиоксидантнi 

властивостi. 

Спроможнiсть БАР топiнамбура припиняти процеси вiльно-радикального 

окислення, що дало нам можливiсть прогнозувати антиоксидантнi властивостi 

м’якотi топiнамбура у складi фаршевих систем з м’яса i м’яси.  

З позицiї якостi та безпеки критерiєм тривалостi зберiгання 

швидкозаморожених рублених напiвфабрикатiв обрано рiвень окислення жиру. 

Речовини, що утворюються пiдчас окислення лiпiдiв, не тiльки погiршують 

смакоароматичнi характеристики, але й мають негативний вплив. Пiд впливом 

тканинних лiпаз вiдбувається гiдролiз жиру, унаслiдок чого зростає перекiсне 

число. Ймовiрно, рослинна добавка змiнюють стан ферментативної системи в hb,i 
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та м’ясi, а отже, i їх рН, i тим самим впливають на темп окисних процесiв у 

комбiнованiй системi м’ясо-рослинних напiвфабрикатiв. 

Для спостереження динамiки окислювальних процесiв протягом всього 

термiну зберiгання в жировiй фракцiї контрольних i дослiдних зразкiв 

напiвфабрикатiв визначали пероксиднi числа. Дослiдження поводили у свiжих 

зразках, а також одразу пiсля заморожування та кожного мiсяця протягом пiвроку. 

Динамiку окислювальних процесiв зображено на гiстограмах. 

Змiна показникiв лiпiдної фракцiї свiдчить про протiкання окисних i 

гiдролiтичних процесiв при заморожуваннi i збереженнi м’ясо-рослинних 

напiвфабрикатiв з топiнамбуром. 

За допомогою гiстограм можна спостерегти тенденцiю до зниження 

пероксидних чисел у дослiджуваних фаршах з топiнамбуром у порiвняннi з 

контрольними зразками, причому у фаршi з м’яса вона зберiгається протягом 

чотирьох мiсяцiв, а у м’ясо-рослинному фаршi - протягом шести мiсяцiв.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.1. Змiни перекiсних чисел фаршу пiд час зберiгання 

 

Таким чином, результати проведених дослiджень дозволяють зробити 

висновок, що додавання топiнамбура у фаршi на основi сировини тваринного 

походження не тiльки не скорочує термiни їх зберiгання, а й навiть сприяє його 

подовженню.     
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3.2.2.  рН комбiнованих модельних  м’ясо-рослинних фаршiв 

Багато властивостей м’ясопродуктiв залежить вiд величини їх рН, 

зокрема високий рiвень рН впливає на збiльшення кiлькостi мiцно зв’язаної 

вологи, на збiльшення водоутримувальної здатностi дослiдних фаршiв та iн. Нами 

був дослiджений рiвень рН дослiдних м’ясо-рослинного фаршу (рис. 3.2). 

 

Рис.3.2.  Рiвень рН модельних м’ясо-рослинних фаршiв 

 За лiтературними даними значна змiна рН в лужну сторону призводить до 

надмiрного збiльшення жорсткостi фаршу, появлення лужного присмаку, 

сворення умов для розвитку гнильної мiкрофлори. Через це складовi фаршу 

можуть викликати збiльшення його рН не бiльше, нiж на 0,1 – 0,2 одиницi [113].  

В дослiдному зразку модельного фаршу  “30 : 70”, при порiвняннi з контрольним 

зразком фаршу, рН збiльшується на 0,2 одиницi, що повинно позитивно вплинути 

на водоутримувальну здатнiсть фаршу.  

Таким чином, розробка i реалiзацiя рецептурних композицiй м’ясних 

фаршей i вироблення формованих виробiв на їх основi дозволяють рацiонально 

використовувати сировину; збалансувати амiнокислотний склад; покращувати 

харчову цiннiсть i якiсть продуктiв; розширювати об'єм виробництва, асортимент 

продуктiв м’ясної кулiнарiї, доступних для всiх верств населення; забезпечити 

високу культуру i швидке приготування продуктiв харчування. 
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РОЗДIЛ 4 

РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГIЙ БОРОШНЯНИХ НАПIВФАБРИКАТIВ  

IЗ ФУНКЦIОНАЛЬНИМИ ДОБАВКАМИ 

 

4.1. ТЕОРЕТИЧНI АСПЕКТИ СТВОРЕННЯ  ФАРШЕВИХ МАС З 

ФУНКЦIОНАЛЬНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ 

Вивченням питання подрiбнення м’ясної сировини займалися протягом 

довгого часу вiтчизнянi i зарубiжнi вченi. Ця проблема залежить вiд рiшення ряда 

факторiв, що вiдiграють першорядне значення при формуваннi якостi фаршу. До 

них вiдносять: характеристику вихiдної сировини, способи подрiбнення, 

компоненти, якi складають рецептуру, температурнi режими виробництва фаршу i 

його зберiгання тощо. 

Найважливiшим показником, що визначає якiсть фаршевих мас, є 

консистенцiя, яку визначають реологiчними методами. Структурно-механiчнi 

властивостi характеризують поведiнку продукту в умовах напруженого стану.  

Структурно-механiчнi характеристики фаршу визначаються хiмiчним 

складом, формами зв'язку окремих компонентiв (вода, бiлки, лiпiди) i їхнiм 

спiввiдношенням у м'язовiй тканинi, гiстологiчною будовою. 

Властивостi фаршу залежать вiд спiввiдношення мiж кiлькiстю мiцно i 

слабко зв'язаної вологи. Пiдвищення частки мiцно зв'язаної вологи приводить 

до наростання твердо подiбних речовин у системi, пiдвищення частки слабко 

зв'язаної вологи веде до збiльшення товщини прошаркiв дисперсiйного 

середовища i зменшує сили взаємодiї мiж дисперсними частками. Структурно-

механiчнi властивостi фаршу залежать також вiд тiєї частки м'язових бiлкiв, 

що розчиненi в дисперсiйному середовищi; збiльшення кiлькостi розчинених 

бiлкiв робить пластифiкуючу дiю на фарш. 

Соковитiсть i консистенцiя м'яса пiсля термiчної обробки залежить вiд 

кiлькiсних спiввiдношень вода : бiлок (коефiцiєнт обводненостi - Ко) i жир: 

бiлок (коефiцiєнт жирностi - Кж).  
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Чим сильнiше обводненi бiлки, тим нiжнiше структура i водянисте м'ясо. 

Збiльшення коефiцiєнта обводненостi (Ко) свiдчить про появу в тканинах води, 

немiцно зв'язаної з гiдрофiльними бiлковими комплексами i, отже, яка погано 

утримується ними. Пiдвищення жирностi приводить до зменшення значення Ко, 

тому що мiж вмiстом води i лiпiдами в м’язових тканинах iснує зворотна 

залежнiсть: при збiльшеннi вмiсту жиру, кiлькiсть води зменшується, при цьому 

змiнюються i властивостi м'яса, воно стає нiжним i соковитим.  

Зниження розчинностi бiлкiв i зменшення гiдратацiйної здатностi 

приводять до зниження вологоутримуючої здатностi (ВУЗ) i погiршенню 

органолептичних властивостей продуктiв.  

Дослiдження змiн в'язкостi м’ясного фаршу при рiзних значеннях 

дотичного напруження i градiєнта швидкостi, проведенi Г.В. Масловою i А.М. 

Масловим, показали, що м’яснi фаршi мають визначену структуру; при додатку 

деякої напруги вона руйнується, про що свiдчило зменшення в'язкостi зi 

зростанням градiєнта швидкостi. Автори вiдзначають, що паштетнi маси, що 

мають пм’яслизно однаковий хiмiчний склад, мають близькi значення 

ефективної в'язкостi. 

Реологiчнi характеристики фаршу залежать також вiд ступеня його 

здрiбнювання, що сприяє полiпшенню структури i консистенцiї фаршу, 

пiдвищує його ВУЗ, в'язкiсть i липкiсть, вихiд продукту, полiпшує їхнi 

органолептичнi властивостi. При здрiбнюваннi вiдбувається звiльнення великої 

кiлькостi актомiозину i розщеплення його на актин i мiозин, що супроводжується 

кращим поглинанням води. Додаткове здрiбнювання знижує вiддiлення з 

фаршу вологи при тепловiй обробцi, пiдвищує вихiд продукту. 

Б.М. Бикова, Н.И. Рехiна й iн. пояснюють це збiльшенням поверхнi 

поглинаннi вологи при здрiбнюваннi i пiдвищенням вологоємностi фаршу. 

Установлено, що пiдвищення в'язкостi фаршу, у залежностi вiд кратностi 

здрiбнювання носить фазовий характер; екстремальних значень вона досягає 

при 4-6 кратному здрiбнюваннi, при цьому значно зростає i ВУЗ; при 
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подальшому збiльшеннi кратностi здрiбнювання реологiчнi характеристики не 

змiнюються чи починають зменшуватися. 

Вiдзначаючи позитивний вплив здрiбнювання на реологiчнi показники 

фаршу, багато дослiдникiв указують на необхiднiсть регулювання ступеня 

здрiбнювання в залежностi вiд властивостей вихiдної сировини, складу 

рецептур. 

Чим вище вiдношення вмiсту солерозчинних бiлкiв до водорозчинного (Кб), 

тим краще структурно-технiчнi властивостi фаршу. На величину липкостi, на думку 

ряду дослiдникiв, впливає тривалiсть, кутеровання, перемiшування, збереження 

фаршу. 

Вплив складових компонентiв рецептур на якiснi характеристики 

фаршевих систем 

Якiсть комбiнованих фаршевих продуктiв залежить не тiльки вiд вихiдної 

сировини, але i вiд добавок, що вводяться. При введеннi у фарш стабiлiзаторiв 

структури, вони взаємодiють з окремими компонентами i з усiєю колоїдною 

системою в цiлому, полiпшуючи його реологiчнi показники. Дiя стабiлiзуючих 

добавок на вологоуримуючу здатнiсть, за даними ряду авторiв, заснована на змiнi 

рН середовища. Зрушення рН у лужну сторону пiдвищує ВУЗ фаршу. На думку 

авторiв, особливо ефективне введення добавок при тонкому здрiбнюваннi м'язової 

тканини, коли контакт часток фаршу з добавками пiдвищується. 

Введення в м’ясний фарш повареної солi полiпшує його смак, пiдвищує 

вологоутримуючу здатнiсть, структурно-механiчнi властивостi. Установлено, що зi 

збiльшенням процентного вмiсту солi, значно пiдвищуються в'язкiсть, нiжнiсть, 

липкiсть, гранична напруга зрушення. За даними японських дослiдникiв, 

найбiльше пiдвищення в'язкостi й еластичностi паштетної маси вiдзначається при 

вмiстi в нiй солi в кiлькостi 3%. 

Дослiдженнями В.М.Бикової установлено,  що ВУЗ фаршу значно 

пiдвищується при додаваннi 1,5% повареної солi. Вважають, що введення у фарш 

хлористого натрiю сповiльнює зниження рН i розщеплення 
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аденозiнтрифосфату, у результатi чого пiдвищується гiдратацiя бiлкiв, що 

полiпшує реологiчнi характеристики фаршу. 

У технологiї виробництва м'ясних фаршевих продуктiв для полiпшення 

структурно-механiчних властивостей фаршу, а також замiни частини м'ясної 

сировини, використовують сухе знежирене молоко, казеїнати, копреципiтати 

бiлковi препарати сої, що вiдносяться до групи речовин, що набухають, i 

позитивно впливають на вологоутримаючу здатнiсть фаршу, полiпшують 

консистенцiю. 

В даний час немає нормативно-технiчної документацiї, що регламентує 

структурно-механiчнi показники фаршевої маси з рiзними наповнювачами, 

якi стабiлiзують добавками. 

Зовсiм очевидно, що питання застосування рiзних добавок, у тому числi 

бiлкових, для пiдвищення вологоутримуючої здатностi i структурно-механiчних 

властивостей м’ясного фаршу i кулiнарних виробiв з нього, вивченi ще 

недостатньо. 

 Iнтенсифiкацiя технологiчного процесу виробництва м’ясо-рослинних 

фаршевих мас 

У практицi роботи м’ясопереробних пiдприємств при готуваннi 

багатокомпонентних сумiшей, з метою досягнення однорiдностi структури, 

пишностi, бiльшої нiжностi застосовується процес механiчного перемiшування 

продукту. Для цiєї мети використовуються фаршмiшалки i кутери, що мають рiзнi 

швидкостi обертання робочих органiв. Вiдомо, що швидкiсть обертання робочих 

органiв рiзна: вiд 70 до 670 об/хв. Установлено, що чим вище швидкiсть роботи 

збивального устаткування, тим iнтенсивнiше вiдбувається насичення продукту 

повiтрям. У процесi збивання (аерацiї) у сумiшах створюються ефекти, що не 

можуть бути дубльованi нiяким iншим способом. Вироби, приготовленi з 

аерованих продуктiв, мають бiльш пухку консистенцiю, бiльш високi смаковi 

якостi. Аерацiя - це процес насичення сумiшi, що збивається, повiтрям з метою 

одержання кiнцевого бiльш пишного продукту i кращих смакових достоїнств. В 
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iснуючих збивальних машинах процес аерацiї здiйснюється головним чином за 

рахунок руху елемента збивателя, що мають невеликi розмiри поперечного перерiза. 

На думку И.М. Гольденберга, процес збивання є частковий випадок 

перемiшування.   Традицiйна  схема  готування  продуктiв   з  фаршевої маси, як 

вiдомо, включає процес перемiшування всiх її компонентiв. 

Однак слiд зазначити, що питомi швидкостi збивання обмежуються 

визначеною межею, пiсля якого якiсть продукту погiршується (Л.Ф.Зайцева). 

Тому при вивченнi можливостi застосування iнтенсивного перемiшування, 

необхiдно дослiджувати його режими i вплив рiзних швидкостей на якiсть 

одержуваних продуктiв. 

Дослiдженнями останнiх рокiв установлено, що в результатi будь-якого 

механiчного впливу (здрiбнювання, перемiшування, розтирання) на продукт, 

змiнюються його фiзичнi властивостi. Так наприклад, кутеровання м'яса 

дозволяє одержати фарш iз передiленими технологiчними 

характеристиками. При цьому здрiбнювання клiтин сприяє звiльненню бiлка, 

що потiм зв'язується з водою. 

Колоїдно-хiмiчнi змiни, що вiдбуваються, забезпечують найбiльш високi 

значення вологоутримаючої здатностi, пiдвищують вихiд готової продукцiї. 

Таким чином, iнтенсивне перемiшування продуктiв (збивання) варто 

вважати одним зi шляхiв iнтенсифiкацiї технологiчного процесу, що буде 

сприяти подальшому пiдвищенню якостi кулiнарних виробiв, виходу готової 

продукцiї. 
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4.2. РОЗРОБКА НАУКОВО  ОБҐРУНТУВАНОЇ ТЕХНОЛОГIЇ 

ВИРОБНИЦТВА ФУНКЦIОНАЛЬНИХ  БОРОШНЯНИХ 

НАПIВФАБРИКАТIВ «БIОЛАЙФ» ТА «ДОВГОЛIТ» 

 

   Збереження харчової цiнностi продуктiв у процесi їхньої технологiчної 

переробки, взаємозбагачення компонентiв одного продукту чи страви за умов 

грамотного їхнього  поєднання, створення  технологiй  переробки цiнної в 

бiологiчному планi сировини з максимальним використанням її корисних 

властивостей - цi завдання перебувають у центрi уваги фахiвцiв у галузi 

ресторанного господарства. 

Аналiз iснуючих технологiчних схем виробництва овочевих пюре свiдчить 

про багатостадiйнiсть технологiчного процесу. З урахуванням того, що на 

вузькоспецiалiзованих пiдприємствах – барах, кондитерських цехах – переробка 

овочевої сировини, як правило, не вiдповiдає загальнiй технологiчнiй схемi 

пiдприємства та iснуючiй структурi цехiв, то використання топiнамбура як 

сировини для продукцiї пiдприємств ресторанного господарства є економiчно 

невигiдним. Тому постає необхiднiсть створення напiвфабрикату на основi 

топiнамбура та гарбуза.   

Спираючись на данi лiтературних джерел та результати наших 

спостережень, нами проведено пошук технологiчних режимiв кулiнарної обробки 

топiнамбура та гарбуза, спрямований на визначення оптимальних умов 

приведення структури продукту до бажаних властивостей i розробку на їхнiй 

основi напiвфабрикату для виробництва фаршевих страв. 

 Пошук шляхiв надання продукту технологiчних властивостей для 

подальшого використання топiнамбура у кулiнарнiй практицi проводився в цьому 

напрямi. Особливую увагу пiд час розробки технологiї напiвфабрикату на основi 

топiнамбура придiляли максимальному збереженню вуглеводного комплексу та 

природної бiологiчної активностi вихiдної сировини. 
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Пiдготовка сировини 

Пiдготовка борошна 

Промисловiсть виробляє п'ять основних сортiв пшеничного борошна: 

вищий, I, II сорт i обiйну. 

Сорт борошна характеризується зольнiстю, крупнотою частинок, змiстом 

клейковини i кольором. 

Перш нiж використовувати борошну для приготування тiста, її потрiбно 

неодмiнно просiяти. Ця операцiя дозволяє збагатити борошну киснем, очистити 

вiд металевих i iнших домiшок, вирiвняти її температуру, яка при замiсi тiста 

повинна складати 18-20°С.  

Для виконання цiєї операцiї використовуються спецiальнi просеиватели 

рiзнiй конструкцiї i продуктивностi, в яких для очищення борошна 

застосовуються сита, що обертаються або вiбруючi, i магнiтнi улавливатели. 

Пiдготовка яєць, меланжу i плазми (сироватки) кровi. 

Перед використанням курячих яєць їх необхiдне овоскопировать, а потiм 

провести обробку, для чого застосовують миття в трьох ваннах. Цей процес 

виглядає таким чином: 

1. Яйця промивають протягом 5-10 хвилин в теплiй водi; 

2. Протягом 5 хвилин промивають в 2%-ном розчинi хлорної вапно або  

      0,5%-ном розчинi хлорамiну, або 0,2 %-ном розчинi аммаргена; 

3. Промивають в чистiй водi. 

Пiсля миття яйця звiльняють вiд шкаралупи, а одержану яєчну масу 

процiджують через металеве сито для запобiгання попаданню шкаралупи в тiсто.  

При використаннi замороженого меланжу, сироватки або плазми кровi 

необхiдно провести разморозку, для чого банки з меланжем помiщають у ванну з 

водою, температура якої повинна бути не вище за 45°С, а якщо вони в пакетах - 

при температурi 18-20°С. Розморожений меланж, плазму (сироватку) 

використовують вiдразу пiсля розморожування, оскiльки вони не пiдлягають 

зберiганню. 
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Меланж рекомендується розчиняти в невеликiй кiлькостi пiдсоленої води 

для бiльш рiвномiрного розподiлу в тестi. Але потрiбно пам'ятати, що кiлькiсть 

води, що додається в меланж, потрiбно вiдняти вiд  кiлькостi, потрiбної по 

рецептурi для замiсу тiста.  

Пiдготовка м'ясної сировини. 

Якiсть м'ясної сировини безпосередньо впливає на якiсть виробiв в цiлому. 

М'ясний фарш повинен володiти високими смаковими i цiлком визначеними 

гiгiєнiчними властивостями. Тому при виборi м'ясної сировини слiд звертати 

увагу на вмiст в ньому жиру, сполучної тканини, хрящiв. Вимоги до м'ясної 

сировини досить строгi, зокрема, не допускається застосування м'яса i продуктiв, 

заморожених бiльше одного разу.  

Жiлованную яловичину, субпродукти i жир-сирець подрiбнюють на 

м'ясорубцi з дiаметром отворiв грат 2-3 мм, а свинину з дiаметром отворiв грат 3-5 

мм. Для виробництва Iркутська, столичного, селянського i мясо-картофельных 

пельменiв м'ясну сировину рекомендується подрiбнювати на куттере. 

Субпродукти другої категорiї (м'ясна обрезь, м'ясо з голiв, стравоходу i 

кадика, серце) пiддають розбиранню i жиловке: з них видаляють синцi, сполучну 

тканину, кровоноснi судини, лiмфатичнi вузли, дрiбнi кiсточки i хрящi. Рубець i 

свинячий шлунок ретельно промивають, пiсля чого варять протягом 2-2,5 годин 

при температурi 90-100°С, а потiм охолоджують до температури 4-6°С.  

Пiдготовка спецiй 

Перед вживанням куховарської солi її просiвають на механiчних ситах, 

потiм розвiшують на порцiї з розрахунку на один замiс або розчиняють у водi. 

Одержаний розчин пiсля вiдстоювання протягом 4-6 годин i фiльтрацiї 

використовують при приготуваннi фаршу i тiста. Цукор i перець розвiшують на 

порцiї з розрахунку на один замiс. 

Якщо використовується глутамат натрiю, що пiдсилює смак продукту, то 

його додають разом з сiллю, яку зменшують на 10%.  
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Процес тiстоутворення 

Замiс тiста 

Прiсне тiсто одержують шляхом замiсу борошна з водою або iншою 

харчовою рiдиною (сироваткою, сметаною, рослинним маслом, пахтою). Молоко 

в таке тiсто додавати не рекомендується, оскiльки воно швидше розварюються, а 

бульйон стає каламутним. До складу прiсного тiста майже завжди входять яйця, 

якi iнодi майже повнiстю замiнюють рiдину. Яйця роблять тiсто щiльним, 

непроникним, дякуючи чому воно не розвалюється у водi i тримає начинку. 

Для отримання тiста з яскраво вираженими пластичними характеристиками 

замiс тiста проводять при температурi 18-25ºС. У машинах, тiстомiшалок, за 

рахунок перемiшування досягається рiвномiрний розподiл сировини в тестi, 

прискорюється розчинення кристалiчних продуктiв, набухання колоїдiв в тiстi, що 

пояснюється частiшим контактом частинок борошна i прошаркiв води. 

Тривалiсть замiсу впливає на формування структури тiста. Тривалiсть 

замiсу залежить i вiд конструкцiї машини, тiстомiшалки, i вiд набору iнгредiєнтiв 

сировини, вiд кiлькостi води, температури замiсу. Загальна рецептура тiста для 

пельменiв приведена в таблицi.  На пiдприємствах, якi працюють не цiлодобово, 

часто виникає проблема з невиробленим за змiну тестом. Часто таке тiсто 

утилiзували або застосовують не за призначенням. Цього можна уникнути, якщо 

тiсто, що залишилося, пiддати додатковiй обробцi. Для цього беруть на 1 лiтр 

води 0,8 кг борошна, швидко вимiшують до утворення однорiдної маси.  

Потiм тiсто роздiляють на шматки масою 0,5 кг i проварюють в кип'ятку 

протягом 2-3 хвилин, охолоджують i вмiшують 0,13 кг меланжу або яєць. 

Продовжуючи вимiшування, поступово додають борошну до отримання пружного 

тiста. Потiм його змiшують з тестом, яке залишилося, ретельно вимiшують i 

залишають при кiмнатнiй температурi на 3-4 години. Якщо технологiчнi 

властивостi борошна не вiдповiдають вимогам, можна використовувати спосiб 

замiсу тiста, який дозволяє полiпшити якiсть шляхом збiльшення мiцностi тiста. 

Спосiб полягає в тому, що 26-32% борошна вiд загальної кiлькостi змiшують з 

рiвною кiлькiстю води, заздалегiдь прогрiтої. 



 

 

 

  Лист    
ологьЛ

 Изм.       Лист          №  Докум.          Пiдпис     Дата 
ДонНУЕТ   181   зХТ-22м   2023  КВР 

 

Таблиця 4.1 

Рецептура пельменiв с функцiональними властивостями «Довголiт» 

Сировина 

Кiль-

кiсть, 

 кг 

Вихiд 

сировин

и пiсля 

варiння, 

набряк., 

% 

Витрата 

подг. 

сировини 

до 

варiння, 

набряк., 

кг 

Втрати 

й 

вiдходи 

при 

мех. 

Обробц

i , % 

Втрати й 

вiдходи 

при 

змiшуваннi 

й 

формуваннi

, % 

Норми 

витрати 

сировини

, кг 

М'ясо  кролика  150 - - 1,25  0,5  139,75 

Мясо нутрiї   150 - - 1,25 0,5 139,75 

Топiнамбур    95,7  -   2,5 1,0 117 

Цибуля 

рiпчаста 

40,0 - 40,0 17,0 0,2 43 

Морква свiжа  20,0 - - 1,0 0,33 10,4 

Борошно 

вiвсяне 

300,0 - - 2,5 1,0 310,2 

Леципрайм 10,0 - - - - 10,0 

 Молоко 

коров'яче 

130,0 - - - - 130,0 

Зелень 

петрушки 

1,5 - - 1,0 - 1,52 

Зелень кропа 1,5 - - 1,0 - 1,52 

Сiль 16,0 - - - - 16,0 

СО2-экстракт 

перця чорного 

гiркого 

0,5 - - - - 0,5 

СО2-экстракт 

кориандру 

0,1 - - - - 0,1 

Мускатный 

горiх 

0,3 - - - - 0,3 

Лактулоза  10,0 - - 1,0 0,33 10,4 

Мука на 

подсыпку 

4,1 - - 2,5 1,0 4,23 

Вiтамiн Е 0,3      

Лактулоза  10      

М'ясний 

бульйон  

60 - - - - 60 
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Таблиця 4.2 

Рецептура вареникiв «Бiолайф» (на 1 т) 

  Сировина   Кiлькiсть сировини 

Квасоля 0.15 

Топiнамбур 0.09057 

Цибуля 0.04 

Морква 0.02 

Лактулоза 0.01 

Вiвсяне борошно 0.30 

Лецитин 0.01 

Молоко 0.13 

Перець чорний 0.0005 

Борошно пшеничне на пiдсипку 0.0041 

Мускатний горiх 0.0003 

Сiль 0.016 

 

 

Формування тiста 

З моменту замiсу тiста борошно стикається з водою, сiллю i т.д. i в масi 

тiста, що утворюється при цьому, починає вiдбуватися ряд процесiв. З цих 

процесiв найбiльше значення мають фiзичнi, колоїднi i бiохiмiчнi процеси. 

Мiкробiологiчнi процеси, пов'язанi з життєдiяльнiстю дрiжджiв i 

кислотоутворюючих бактерiй, в процесi замiсу тiста ще не встигають досягти 

iнтенсивностi, при якiй вони могли б грати практично вiдчутну роль. 

Частинки борошна при замiсi тiста починають швидко вбирати воду. 

Злипання набрякаючих частинок борошна в суцiльну масу, що вiдбувається в 

результатi механiчної дiї на замiшувану масу, приводить до утворення тiста з 

борошна, води i iншої сировини. 

Провiдну роль в утвореннi тiста з властивими йому властивостями 

пружностi, пластичностi i в'язкостi належить бiлковим речовинам борошна,  
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створюючим клейковину, якi зв'язують воду не тiльки адсорбцiйний, але i 

осмотично. 

Осмотичне скрiплення води, в основному, i викликає набухання цих бiлкiв, 

що приводить їх в стан, в якому вони знаходяться у вiдмитiй клейковинi. 

Набрякаючi бiлковi речовини як би «витягуються» з частинок борошна, що 

мiстять їх, у виглядi плiвок i джгутикiв, якi з'єднуються мiж собою i утворюють 

тривимiрну губчасто-сiтчасту безперервну структурну основу, яка забезпечує 

розтяжнiсть i пружнiсть тiста. Цей каркас називається клейковиною. 

У цьому бiлковому каркасi вкрапленi зерна крохмалю i частинки оболонки 

зерна. При з'єднаннi з водою бiлок поглинає до 200% води до своєї маси. На 

структуру бiлка тiста робить вплив i розчиненi частини борошна i тiста, зокрема 

цукор, сiль, кислоти, а також бульбашки повiтря, захопленого при замiсi. 

Зi всiєї кiлькостi води, менш четвертiй частинi зв'язується адсорбцiйний, а 

решта води вбирається осмотически, що приводить до набухання i рiзкого 

збiльшення об'єму бiлкiв в тестi. 

Крохмаль борошна складає кiлькiсно основну частину тiста. З погляду 

скрiплення води в тестi велике значення має те, що частину зерен крохмалю при 

помелi пошкоджено (до 15%). I якщо цiлi зерна крохмалю при замiсi зв'язують 

води не бiльше 44% на с.в., то пошкодженi зерна можуть поглинути води до 

200%. Цiлi зерна крохмалю зв'язують воду в основному адсорбцiйний, тому об'єм 

їх збiльшується трохи. У муцi грубого помелу вода проникає в капiляри частинок 

i зв'язується адсорбцiйний, тому вона має велику вологоємкiсть. Велика роль 

належить водорозчинним пентозанам (слизам), якi можуть при набуханнi 

поглинати води до 1500% на с.в. 

Зерна крохмалю, частинки оболонок i набряклi бiлки складають тверду фазу 

тiста. Є i рiдка фаза. У частинi води, не зв'язаної адсорбцiйний, знаходяться 

водорозчиннi бiлки, декстрин, цукру, сiль i iн., проте, значна частина рiдкої фази 

осмотически поглинена набряклими бiлками. 
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У тестi є i газоподiбна фаза, що не тiльки утворюється пiд час бродiння, але 

i захоплювана пiд час замiсу до 20% об'єму тiста. Спiввiдношення цих трьох фаз 

значною мiрою обуславливает фiзичнi властивостi тiста. 

Збiльшення частки рiдкої i газоподiбної фаз «ослабляє» тiсто. У зв'язку з 

тим, що в муцi бiлка мiститься значно менше, нiж крохмалю, для утворення 

плiвок гiдратованого бiлка в тестi, якi повиннi охопити всю поверхню крохмалю i 

iнших включень, ця система повинна з'єднуватися достатньо щiльно. 

Експериментальним шляхом встановлено, що нормальне пшеничне тiсто 

утворюється при мiнiмальному змiстi бiлкових речовин (клейковина) близько 

7,5%. При варiннi виробiв з прiсного тiста походять змiни їх структурно-

механiчних властивостей, консистенцiї i маси, що залежить вiд iнтенсивностi 

проникнення в них води i швидкостi її розподiлу в продуктi. 

Розм'якшення вiдбувається в основному за рахунок набухання i 

розпушування клiтинних стiнок, набухання сухих бiлкових холодцiв i 

розпушування тканини в цiлому. На змiну консистенцiї продукту робить вплив i 

процес клейстеризацiї крохмальних зерен, змiна агрегатного стану бiлкiв 

унаслiдок їх денатурацiї. 

Змiна маси вiдбувається в основному за рахунок поглинання вологи 

крохмалем в процесi клейстеризацiї. При варцi виробiв у вiдвар переходить деяка 

частина розчинних речовин. Втрати збiльшуються у мiру зростання їх здiбностi до 

набухання. Теплова обробка виробiв з прiсного тiста супроводжується 

накопиченням розчинних речовин. 

В процесi зберiгання спостерiгається ретроградацiя оклейстеризованого 

крохмалю, що призводить до зниження якостi виробiв. Причиною цього є 

зменшення розчинностi крохмальних полiсахаридiв. Оскiльки ретроградацiя – 

процес екзотермiчний, пiдвищення температури гальмує його. Зберiгання 

вiдварних виробiв на мармiтi забезпечує хорошi органолептичнi показники 

протягом 4 годин. 
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Пiдготовка фаршу 

Пiсля подрiбнення на м'ясорубцi, вiдважена вiдповiдно до рецептури м'ясна 

сировина, лук, прянощi помiщають у фаршемешалку i додають 18-20% води вiд 

маси сировини (температура води не вища за 10°С). Для отримання м'ясного 

фаршу  всi iнгредiєнти перемiшують протягом 5-6 мин. Фарш повинен вийти 

однорiдний, з певною в'язкiстю (не дуже сухим, але i не "слизьким" iз-за 

надлишку жиру). 

Приготування фаршу можна проводити в куттере, де сировина одночасно 

подрiбнюється i перемiшується. Куттерованiє проводять таким чином: спочатку 

завантажують шматки яловичини, сiль, спецiї, очищений лук i куттеруют з 

додаванням води або сольового розчину протягом 1 мiни, пiсля чого додають 

напiвжирну або жирну свинину, куттерованную капусту (для селянських 

пельменiв), варену картоплю (для мясо-картофельных пельменiв). Куттерованiє 

проводять до отримання однорiдного фаршу. Загальна тривалiсть куттерования 

складає 2-3 мин. при швидкостi обертання ножiв 2650 об/мин.  

Сучасну технологiю виробництва м'ясної продукцiї не можна представити 

без використання харчових добавок i iнгредiєнтiв. Включення до складу м'ясних 

напiвфабрикатiв не м'ясних бiлкiв рослинного походження не тiльки сприяє 

рацiональному використанню бiлкових ресурсiв, але i вiдкриває великi 

можливостi для направленого регулювання їх якiсних характеристик. 

Формування виробiв 

Завдяки функцiональностi формувального устаткування можна розширити 

асортимент продукцiї, що випускається. Форма пельменiв може бути як 

традицiйна форма "пiвмiсяць", так i форма "равiоли" ("подушечка"); "пiвмiсяць" 

може бути з "гребiнцем" i без, покрупнiше i подрiбнiше.  

Пiсля пiдготовки напiвфабрикатiв i сировини (готове тiсто, м'ясний фарш) 

можна приступати до формування пельмене, якi проводяться на автоматах.  

Забезпечивши завантаження автомата, починається приготування пельменiв 

згiдно технiчному паспорту на автомат. У конструкцiї бiльшостi формувальних 
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апаратiв передбачений бункер для борошна, необхiдної для запобiгання 

прилипанню тiста до штампувального барабана i злипання пельменiв. 

Зiбрану борошну можна повторно використовувати при замiсi тiста. 

Посипання борошна можна виключити при використаннi для приготування тiста 

макаронної борошна з твердої пшеницi в кiлькостi 30-50% до загальної витрати, а 

також при мастилi штампувального барабана рослинним маслом. Деформованi 

пельменi можна використовувати при виготовленнi пельменiв в кiлькостi до 3% 

вiд маси сировини, iз залiком 50% тiста i 50% фаршу.  

Заморожування пельменiв 

Заморожування застосовують: 

- для запобiгання микробиальной псуванню м'ясопродуктiв при 

необхiдностi зберiгати їх протягом бiльш менш тривалого перiоду; 

- для швидкого i рiзкого гальмування автолiтичних процесiв, якщо вони 

можуть привести до втрати цiнних властивостей сировини. 

Першорядне значення має глибина (тобто кiнцева температура) i швидкiсть 

заморожування. Глибина заморожування обуславливается передбачуваним 

температурним режимом зберiгання. У свою чергу температура зберiгання 

встановлюють виходячи, з необхiдностi повнiстю виключити можливiсть 

розвитку мiкроорганiзмiв i в максимальному ступенi загальмувати розвиток 

фiзичних i хiмiчних змiн продукту, що викликаються його взаємодiєю iз 

зовнiшнiм середовищем. 

Швидкiсть заморожування вирiшальним чином впливає на хiд 

кристаллообразования при вимерзаннi вологи в тканинах i, кiнець кiнцем, на 

кiлькiсть, розмiри i рiвномiрнiсть розподiлу в них кристалiв льоду. Вiд розмiрiв 

кристалiв льоду, що утворюються, залежить ступiнь збереження цiлiсностi 

природної структури тканин. 

Перед заморожуванням вiдштампованi пельменi не повиннi знаходитися 

при плюсовiй температурi бiльше 20 мин.  

Готовi пельменi заморожують в морозильних камерах з температурою 

повiтря мiнус 15-25°С протягом 2-3 годин до досягнення температури усерединi 
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фаршу не вище мiнус 18°С. Пiдноси з пельменями розмiщують на стелажному 

вiзку, який укочується в холодильну камеру. Холодильнi низькотемпературнi 

камери типу КХН забезпечують заморожування i зберiгання продуктiв при 

температурi до мiнус 18°С при температурi навколишнього повiтря вiд 12°С до 

40°С. Якщо це невеликi камери, то пельменi розмiщують на лотках, якi 

встановлюються усерединi морозильної камери. 

Галтовка пельменiв 

Важливий процес, що впливає на якiсть пельменiв i скорочення втрат при їх 

заморожуваннi - галтовка - отделочно-зачистная обробка. Мороженi пельменi 

знiмають з лоткiв i направляють на галтовку, яку проводять на спецiальних 

галтувальних барабанах з перфорованою поверхнею. В процесi галтовки поверхня 

пельменiв робиться гладшою, згладжуються краї пельменiв, вiд них вiдсiвається 

борошна i пельменна крихта, що утворюється у момент зняття їх з лоткiв. 

Упаковка i зберiгання пельменiв 

Для упаковки пельменiв в малому цеху доцiльно використовувати 

фасувально-пакувальнi автомати i напiвавтомати, що здiйснюють як вагове 

дозування продукту, так i формування пакету з рулонної плiвки. Упаковка - 

прозорi або напiвпрозорi  пакети iз запаяними швами i, як правило, нанесеним на 

пакет малюнком виробника пельменiв - приваблива для покупця, оскiльки вiн 

може бачити продукт i зробити свiй вибiр. Пельменi фасують в пакети з 

полипропиленовой плiвки по 400, 500 або 1000 р. Кiлькiсть пельменiв з розривами 

тестової оболонки не повинна перевищувати 5% вiд загальної маси; допустиме 

вiдхилення маси нетто +14 р. На упаковцi друкарським способом повинна бути 

вказана необхiдна iнформацiя для покупця, зокрема, найменування пiдприємства-

виготiвника, товарний знак, дата виготовлення. Зберiгання пельменiв в 

упакованому виглядi здiйснюється в холодильних камерах при температурi не 

нижче мiнус 10°С в течiю не бiльше одного мiсяця з дня вироблення. Термiн 

зберiгання i реалiзацiї пельменiв в торговiй мережi при температурi мiнус 5°С не 

бiльше 48 годин.  
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 Витримка 30 хв 

Замiс тiста 

Вода Сiль Лецитин 

Борошно 

(пшеничне 

або вiвсяне) 

Просiювання 

Перемiшування 

Овочева 

основа, 

або м’ясна 

Топiнамбур 

Подрiбнення 
Спецiї, 

прянощi 

Цибуля 

подрiб. 

Лактулоза 

Формування 

Маркiровка 

Упаковка 

Заморожування 

Знiмання з лоткiв 

Галтовка 

Графiчно технологiчну схему виробництва пельменiв можна представити у 

виглядi наступної блок-схеми: 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.4.1. Принципова технологiчна схема виробництва заморожених 

функцiональних напiвфабрикатiв для геродiєтичного харчування 
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4.3. ДОСЛIДЖЕННЯ ЯКIСНИХ ПОКАЗНИКIВ ЗАМОРОЖЕНИХ 

ФУНКЦIОНАЛЬНИХ НАПIВФАБРИКАТIВ 

4.3.1. Вивчення основних органолептичних i фiзико-хiмiчних  показникiв 

напiвфабрикатiв 

Напiвфабрикати з рослинної сировини, особливо багатокомпонентнi, 

являють собою складнi системи, в яких поєднуються рiзноманiтнi хiмiчнi 

речовини, здатнi за певних умов взаємодiяти одна з одною, пiддаючись рiзним 

хiмiчним процесам: гiдролiзу, конденсацiї, окислюванню, вiдновленню та iн. 

Однак пiсля теплової обробки i наступного зберiгання змiни органолептичних 

властивостей i хiмiчного складу в першу чергу пов'язанi iз цукроамiнними, 

меланоiдиновими реакцiями i перетворенням полiфенолiв. Iнтенсивнiсть цих змiн 

значною мiрою залежить вiд температурних умов i термiнiв зберiгання. 

Отриманий напiвфабрикат на основi топiнамбура являє собою 

кремоподiбну, дрiбнозернисту масу, однорiдну по всiй масi, з приємним ароматом 

гарбуза (табл. 4.3). 

  Для визначення органолептичних показникiв якостi було розроблено 

шкали сенсорної оцiнки, якi поданi графiчно на рис.4.2 у виглядi окремих 

дескрипторiв на кругових органолептичних профiлях.  

Осi на дiаграмi вiдповiдають обраним дескрипторам, величина кожної 

складової органолептичної оцiнки вiдзначена на вiдповiднiй осi  за п'ятибальною 

шкалою. 

Таблиця 4.3 

Органолептичнi показники вареникiв «Бiолайф» 

Показник якостi Характеристика напiвфабрикату 

Зовнiшнiй вигляд   Внутрi - однорiдна, рiвномiрно протерта маса, тiсто – 

рiвномiрне, бiло-кремового колоьору 

Консистенцiя 

 

Пастоподiбна, легко мажеться та формується, при 

викладаннi на поверхню не розтiкається 

Запах Приємний властивий квасолi, без стороннiх запахiв 

Колiр Свiтло-сiрий, однорiдний по всiй масi 

Смак Натуральний, приємний, iз присмаком основної 

сировини, без стороннiх присмакiв 
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Рис. 4.2.  Органолептичнi профiлi вареникiв «Бiолайф» з видiленням 

вiдповiдних дескрипторiв 

Зовнiшнiй вигляд: 1 – рiвна гладка поверхня продукту, 2 – наявнiсть 

блиску на поверхнi, 3 – однорiднiсть, 4 – наявнiсть випресованої вологи, 5 – 

наявнiсть подсохнувших (заветрених) дiлянок. 

Консистенцiя: 6 – однорiднiсть, 6 – пластичнiсть, 7 – пружнiсть, 8 – 

липкiсть, 9 – розсипчастiсть, 10 – пористiсть. 

 Колiр: 11 – однорiднiсть, 12 – натуральнiсть, 13 – вiдповiднiсть виду 

сировини. 

Запах: 14 – виразнiсть, 15 – чистота, 16 – натуральнiсть, 17 – вiдповiднiсть 

виду сировини, 18 – швидкiсть вивiльнення аромату. 

Смак: 19 – виразнiсть, 20 – чистота, 21 –  натуральнiсть, 22 – вiдповiднiсть 

використовуванїй  сировинi, 23 – збалансованiсть, 24 – швидкiсть вивiльнення, 25 

– стороннiй присмак. 

Пiд час теплової дiї у процесi кулiнарної обробки або промислової 

переробки вiдбуваються змiни хiмiчного складу, пов’язанi зi змiною просторової 
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орiєнтацiї клiтинних структур, iнактивацiєю ферментiв, процесiв окислювання 

пiгментного комплексу, частковою руйнацiєю деяких вiтамiнiв тощо. У таблицi 

4.4 наведенi данi харчової й бiологiчної цiнностi напiвфабрикату (контроль – 

вареники з картоплею). 

Таблиця 4.4  

Хiмiчний склад пюре вареникiв «Бiолайф» 

Найменування 

показника 

Од. 

вим. 
Контроль Вареники «Бiолайф» 

Вода % 75,21,15 74,61,15 

Бiлок -//- 0,320,01 0,300,01 

Жир -//- 0,10,02 0,10,02 

В
у
гл

ев
о
д

и
 загальнi   -//- 21,310,04 21,170,04 

моно – и 

дисахариди 

-//- 

 

 

16,30,4 

 

19,20,4 

Флавоноїди (загальний 

вмiст), у тому числi: 

мг/100г 8721 66584 

Клiтковина % 0,60,01 0,50,01 

Пектиновi речовини -//- 1,040,03 1,280,03 

β-каротин -//- 0,630,03 0,94 0,03 

Аскорбiнова кислота мг в 100г 11,700,02 25,900,02 

 

 

Мiнеральнi 

речовини 

 

 

Cu мг %, 22,20,3 29,70,4 

Fe -//- 197,20,2 244,80,1 

Zn -//- 40,10,1 42,10,1 

Mn -//- 113,40,2 115,100,2 

Cа -//- 118,20,2 114,40,2 

Cr -//- 0,860,02 0,890,02 

Зольнi речовини % 0,300,01 0,300,01 

Енергетична цiннiсть Ккал/100г 92,9 90,7 
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Аналiз даних, наведених в таблицi 4.4, показує, що вареники «Бiолайф» 

вiдрiзняється високою харчовою цiннiстю.  

У наш час у зв’язку з несприятливими  екологiчними умовами великого 

значення надається показникам якi, характеризують наявнiсть у харчових 

продуктах токсичних елементiв, а також вмiст у них радiонуклiдiв (табл.4.5) 

Таблиця 4.5 

Вимоги до токсикологiчної i радiологiчної чистоти вареникiв 

 

Найменування показникiв 

 

Значення показникiв 

За нормативною 

документацiєю 
Фактичний вмiст 

Вмiст токсичних елементiв, мг/кг Не бiльше  

свинець 0,5 0,0650,022 

кадмiй 0,03 Менше 0,01 

ртуть 0,02 0,002 

миш’як 0,2 0,05 

олово 200 84,917,8 

Вмiст залишкових пестицидiв, мг/кг Не бiльше  

ГХЦГ (сума iзомерiв) 0,5 0,002 

ДДТ (сума метаболiтiв) 0,1 0,001 

Вмiст радiонуклiдiв, Бк/кг   

цезiй 120 1,7 

стронцiй 40 1,1 

 

Таким чином, проведенi дослiдження свiдчать про високу якiсть 

розроблених напiвфабрикатiв, що дає змогу рекомендувати його для 

використання у виробництвi широкого асортименту фаршевої кулiнарної 

продукцiї. 
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4.3.2. Змiни якостi борошняних напiвфабрикатiв «Бiолайф» 

 в процесi зберiгання 

Цiннiсть напiвфабрикатiв обумовлена багатьма факторами, такими як: 

якiсть сировини, якiсть процесу виробництва, зберiгання i реалiзацiї. Тому 

необхiдно вивчити змiни якостi овочевих паст у процесi зберiгання для 

визначення найбiльш оптимальних умов i термiнiв зберiгання, якi забезпечують 

найкращу схороннiсть харчової цiнностi. 

Новизна дослiджуваної продукцiї зумовлює необхiднiсть проведення ряду 

дослiджень з метою вивчення показникiв якостi в процесi зберiгання i 

встановлення оптимальних термiнiв зберiгання. Для цього нами дослiджувались 

змiни органолептичних показникiв напiвфабрикату у процесi зберiгання, вмiст 

сухих речовин, цукрiв, кислотнiсть.  

Умови зберiгання обрано за аналогiєю зi зберiганням плодово-овочевих 

напiвфабрикатiв: температура 0…25С, вiдносна вологiсть – не бiльше 75%. 

Вимiри проводили через 15,30 i 45 днiв. Як контроль обранi зразки 

напiвфабрикату, органолептичнi, фiзико-хiмiчнi та мiкробiологiчнi показники 

яких були дослiдженi зразу пiсля їх виробництва, даннi наведено у табл.3.7.  

 З метою визначення змiни органолептичних  показникiв у процесi 

зберiгання шляхом експертної оцiнки проводили контроль цих показникiв. 

Пiдсумки дослiджень наведенi у виглядi профiлiв органолептичних показникiв.  

Органолептичнi профiлi напiвфабрикату «Бiолайф» пiсля зберiгання  протягом 30 

днiв наведено на рис.4.4. 

Дослiдження органолептичних показникiв у процесi зберiгання 

продемонстрували, що вони практично не змiнюються, хоча спостерiгається  

незначне ослаблення запаху та смаку, зменшення швидкостi їх вивiльнення.  

Таким чином, отриманi данi свiдчать, що органолептичнi та 

мiкробiологiчнi показники є стабiльними протягом термiну зберiгання. 

Напiвфабрикат «Бiолайф» рекомендується зберiгати не бiльше 90 днiв у сухих 

примiщеннях, якi добре вентилюються, за температури вiд -30С до -10С i 

вiдноснiй вологостi повiтря не бiльше 75%. 
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Рис. 4.3. Органолептичнi профiлi напiвфабрикату «Бiолайф» пiсля 

зберiгання з видiленням  дескрипторiв. 

Зовнiшнiй вигляд: 1 – рiвна гладка поверхня продукту, 2 – наявнiсть 

блиску на поверхнi, 3 – однорiднiсть, 4 – наявнiсть випресованої вологи, 5 – 

наявнiсть подсохнувших (заветрених) дiлянок. 

Консистенцiя: 6 – однорiднiсть, 6 – пластичнiсть, 7 – пружнiсть, 8 – 

липкiсть, 9 – розсипчастiсть, 10 – пористiсть. 

 Колiр: 11 – однорiднiсть, 12 – натуральнiсть, 13 – вiдповiднiсть виду 

сировини. 

Запах: 14 – виразнiсть, 15 – чистота, 16 – натуральнiсть, 17 – вiдповiднiсть 

виду сировини, 18 – швидкiсть вивiльнення аромату. 

Смак: 19 – виразнiсть, 20 – чистота, 21 –  натуральнiсть, 22 – вiдповiднiсть 

використовуванїй  сировинi, 23 – збалансованiсть, 24 – швидкiсть вивiльнення, 25 

– стороннiй присмак. 
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ВИСНОВКИ I ПРОПОЗИЦIЇ 

 

1. Аналiз i систематизацiя лiтературних джерел з проблеми використання 

бiологiчно цiнної сировини рослинного походження свiдчить, що асортимент є 

досить обмеженим, особливо це стосується використання нетрадицiйної 

рослинної сировини. Теоретично обґрунтовано доцiльнiсть використання м’якотi 

бульб топiнамбура  у поєднаннi з лактулозою як функцiональної добавки в м’яснi 

та овочевi фаршi для заморожених функцiональних напiвфабрикатiв для 

борошняних страв. 

2. Доведено актуальнiсть i доцiльнiсть розробки технологiї пельменiв та 

вареникiв з функцiональними властивостями  (пребiотичними) для подальшого їх 

використання в геродiєтичному та функцiональному харчуваннi. 

3. Встановлено факт пiдвищення бiологiчної цiнностi пельменiв та 

вареникiв з функцiональними добавками (лецитином, лактулозою, топiнамбуром), 

що дозволяє отримати продукцiю високої бiологiчної цiнностi з пребiотичними 

властивостями для харчування людей похилого вiку.   

4. Розроблено i обґрунтовано технологiю виробництва пельменiв та 

вареникiв з функцiональними добавками. Результати дослiджень покладено в 

основу розробки нормативної документацiї: проект технiчних умов i вiдповiдних 

технологiчних iнструкцiй (додаток В). 

5. Визначено органолептичнi, фiзико-хiмiчнi показники напiвфабрикатiв, їх 

харчову цiннiсть. 

Як пропозицiю, можна вiдзначити, що розробленi напiвфабрикати, крiм 

геродiєтичного харчування, доцiльно включати до харчових рацiонiв дiтей та 

пiдлiткiв, тобто постачати в їдальнi шкiл, дитячих садкiв i будинкiв тощо. 
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