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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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здатностями і рекомендований для використання в якості функціонального білкового компо-
нента при виробництві м’ясопродуктів з метою підвищення якості готової продукції, завдяки 
поліпшенню консистенції, і товарного вигляду. 

Прогрес в розробці науково-обґрунтованих методів виділення нативного колагену з 
сполучної тканини дозволяє зберегти молекулярну структуру і біологічну активність цього 
білка при максимальному рівні його очищення від супутніх біополімерів і дає можливість 
значно розширити шляхи використання колагенвмісної сировини м’ясопереробної промис-
ловості. 
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ЗАСТОСУВАННЯ ВИМОГ ГЕРОДІЄТЕТИКИ В ТЕХНОЛОГІЇ 
ПЕЧИВА ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

 
Петренко М. М., аспірант, Дорохович А. М., д-р техн. наук, професор 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 
 

Стан здоров'я людини залежить від багатьох чинників: генетики, віку, рівня фізичної 
активності, правильного харчування, факторів соціального середовища, умов праці. Тому 
калорійність та збалансованість харчового раціону значною мірою впливає на розвиток і фу-
нкціонування організму. Рішення проблеми повноцінного харчування населення повинно 
базуватися на сучасних теоріях і концепціях харчування, які встановлюють для кожної групи 
населення норми добової потреби в хімічних речовинах. Харчування людей похилого віку 
також має свої особливості, які обґрунтовує геродієтетика і які слід враховувати при розроб-
ці продуктів функціонального призначення [1]. Метою роботи було визначення хімічного 
складу «ідеального» харчового продукту для людей похилого віку та обґрунтування шляхів 
розробки продуктів спеціального призначення з максимально схожим хімічним складом. 

Рекомендований добовий раціон для людей похилого віку включає в себе білки, жири 
і вуглеводи у співвідношенні 1 : 0,9 : 3,8 та має калорійність 2000 ккал [2]. При цьому він має 
також бути збалансований за незамінними компонентами харчування, бути спрямованим на 
корекцію та підтримання гомеостазу організму, містити достатню кількість баластних речо-
вин та, по-можливості, мати лікувально-профілактичну спрямованість. Враховуючи вимоги 
геродієтетики та основні принципи кваліметрії, з використанням загальнонаукових методів 
аналізу і теоретичного моделювання нами була розроблена модель хімічного складу «ідеаль-
ного» харчового продукту для людей похилого віку і представлена у вигляді трирівневого 
ієрархічного дерева (рис. 1). 

На першому рівні ієрархічного дерева хімічного складу показано вміст білків (Р1), 
жирів (Р2) і вуглеводів (Р3) в 100 г харчового продукту. Однак, загальна кількість білків, жи-
рів і вуглеводів не характеризує повною мірою фізіологічну цінність продукту. Тому на дру-
гому рівні ієрархічного дерева загальна кількість білків була продиференційована на неза-
мінні (Р11) і замінні амінокислоти (Р12) у співвідношенні 36 : 64, відповідно до концепції іде-
ального білка. Загальна кількість жиру на другому рівні ієрархічного дерева диференціюєть-
ся на насичені (Р21), мононенасичені (Р22) і поліненасичені жирні кислоти (ПНЖК) (Р23) у 
співвідношенні 1 : 1 : 1, яке вважається ідеальним для осіб похилого віку [3]. Загальна кіль-
кість вуглеводів диференціюється на вміст моно- і дисахаридів (Р31), органічних кислот (Р32) 
і полісахаридів (Р33) з урахуванням співвідношення 16,3 : 0,6 : 83,1. На третьому рівні ієрар-
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хічного дерева показників хімічного складу загальний вміст незамінних амінокислот дифе-
ренціюється на окремі амінокислоти, згідно шкали ФАО/ВООЗ (Р11

1, Р11
2, Р11

3, Р11
4, Р11

5, Р11
6, 

Р11
7, Р11

8), вміст ПНЖК диференціюється на вміст жирних кислот групи ω-6 (Р23
1) і вміст жи-

рних кислот групи ω-3 (Р23
2) у співвідношенні 6 : 1, а кількість полісахаридів — на вміст роз-

чинних полісахаридів (Р33
1), вміст грубих харчових волокон (Р33

2) і вміст м'яких харчових 
волокон (Р33

3) у співвідношенні 1 : 0,056 : 0,056 (при рекомендованій кількості харчових во-
локон — 25 г на добу) [2, 4]. Калорійність 100 г «ідеального» продукту становить 455 ккал. 
Розрахований нами хімічний склад 100 г харчового продукту для людей похилого віку наве-
дено в табл. 1. 

 

Рис. 1 — Ієрархічне дерево показників хімічного складу харчового продукту 

Використовуючи формули для розрахунку комплексних показників на першому, дру-
гому та третьому рівнях моделі хімічного складу «ідеального» харчового продукту можна 
проводити визначення відповідності хімічного складу реальних харчових продуктів вимогам 
геродієтетики і давати кількісну порівняльну оцінку впливу нових сировинних інгредієнтів 
на хімічний склад продукту при розробці нових рецептур та збагаченні існуючих харчових 
продуктів біологічно-активними речовинами. 

Таблиця 1 — Хімічний склад 100 г «ідеального» харчового продукту 
для людей похилого віку 

Р1 17,5 г Р22 5,26 г Р11
2 1,225 г Р11

8 0,875 г 
Р2 15,8 г Р23 5,26 г Р11

3 0,966 г Р23
1 4,50 г 

Р3 66,7 г Р31 10,9 г Р11
4 0,616 г Р23

2 0,75 г 
Р11 6,3 г Р32 0,4 г Р11

5 1,050 г Р33
1 50,9 г 

Р12 11,2 г Р33 55,4 г Р11
6 0,700 г Р33

2 2,85 г 
Р21 5,26 г Р11

1 0,700 г Р11
7 0,175 г Р33

3 2,85 г 

Зокрема нами було проведено аналіз асортименту та хімічного складу борошняних 
кондитерських виробів на відповідність вимогам геродієтетики. Серед загального обсягу ри-
нку БКВ найбільшу частину (42 %) займає печиво, тому увагу було зосереджено на дослі-
дженні хімічного складу основних видів печива — здобного, затяжного та цукрового. Вста-
новлено, що найбільшою популярністю серед людей похилого віку користується затяжне пе-
чиво «Марія» і воно має найбільш подібний до вимог «ідеального» продукту хімічний склад 
(на 62 %), а цукрове та здобне печиво занадто переобтяжені цукром і жиром. 
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Для поліпшення складу затяжного печива нами запропоновано підвищити в ньому 
вміст білка, харчових волокон і ПНЖК, шляхом внесення до його рецептури нетрадиційної 
рослинної сировини — гарбузового пюре і шроту із насіння гарбуза, що дозволило наблизи-
ти його склад до ідеального на 14 %. Отримане затяжне печиво має підвищену харчову і біо-
логічну цінність, знижену калорійність, невисокий глікемічний індекс, збільшений вміст біл-
ка та забезпечує добову потребу людини у харчових волокнах на 20 %, що дозволяє надати 
йому статус продукту дієтично-функціонального призначення. 
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ОБҐРУНТУВАННЯ СПОСОБУ ВНЕСЕННЯ КОНЦЕНТРАТІВ 
ТВАРИННИХ БІЛКІВ ДО БОРОШНЯНОЇ СУМІШІ У ВИРОБНИЦТВІ 

КРУПИ ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ 
 

Дугіна К. В., канд. техн. наук, асистент, Шаніна О. М., д-р техн. наук, професор 
Харківський національний технічний університет сільського господарства 

ім. Петра Василенка 
 

Загальноприйнята технологія виробництва крупи підвищеної харчової цінності 
(КПХЦ) передбачає застосування сухого молока у кількості 10 % та яйцепродуктів у кількос-
ті 2 % до загальної маси борошна [1—3]. Однак, сухе молоко зазвичай використовується як 
збагачувач, та суттєво не впливає на структуру продукту. Застосування яйцепродуктів ско-
рочує термін зберігання виробів через високий вміст жиру у жовтку. Тому суттєвою пробле-
мою виробництва КПХЦ є пошук сучасного структуроутворювача, здатного утримувати фо-
рму виробів в процесі виробництва, зберігання та приготування. 

Для поліпшення структурно-механічних властивостей тіста для виробництва КПХЦ 
нами запропоновано використовувати концентрати тваринних білків (КТБ), оскільки аналіз 
літературних джерел показав, що вони здатні вступати у взаємодію з біополімерами зернової 
сировини та утворювати міцну структуру виробів, і, крім того, додатково збагачувати КПХЦ 
білками тваринного походження. КТБ широко застосовуються в харчовій промисловості роз-
винених країн світу та є цілком безпечними для організму людини. До суттєвих переваг за-
стосування КТБ в технології КПХЦ можна віднести стійкість до довготривалого зберігання, 
ефективність структуроутворюючої дії при внесенні в невеликій кількості та високу воло-
гозв’язуючу здатність. Перелічені властивості КТБ дозволяють передбачити позитивний те-
хнологічний ефект для покращення структурно-механічних та органолептичних характерис-
тик КПХЦ. 

В технології КПХЦ існує два способи внесення добавок-структуроутворювачів: 
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