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Зазначені раціони харчування, звичайно, мають загальний характер та не враховують 
індивідуальні фізіологічні особливості хворого. 

Кількість білків в раціонах харчування хворих на цукровий діабет та здорових осіб 
майже однакова, жири та вуглеводи знижені в раціоні хворих на 20..25 г та 100 г відповідно. 
Дієта 9 дає лише рекомендації щодо загальної кількості макронутрієнтів та не пояснює їх 
якісний склад. Багато чисельні дослідження доводять, що дефіцит вітамінів є одним з 
факторів ризику розвитку цукрового діабету ІІ типу. Майже у 70 % хворих на цукровий 
діабет виявлено нестачу вітамінів групи В, біотину, вітамінів А, Е, D, С у тканинах і 
біологічних рідинах. У механізмі розвитку цукрового діабету ІІ типу певне значення надають 
порушенню мінерального обміну. У хворих постійно виявляють дефіцит магнію, цинку, 
кальцію, хрому та селену у сироватці крові. Є данні, які підтверджують суттєву роль іонів 
заліза у розвитку цукрового діабету II типу. Так, підвищене відкладання заліза у 
підшлунковій залозі та печінці пошкоджує клітини цих органів, а також погіршує чутливість 
тканин до інсуліну. Надмірне надходження з їжею іонів натрію (у вигляді солі) має 
негативний вплив на рівень пресорних гормонів та показники вуглеводного обміну. Також є 
данні про здатність іонів фтору порушувати вуглеводний обмін та пригнічувати окислення 
жирних кислот. Для покриття нестачі розглянутих вітамінів та мінеральних речовин 
сконструйовані спеціальні комплекси вітамінів. Ці штучні препарати сприяють зміцненню 
організму, регулюють енергетичний обмін на клітинному рівні, що сприяє зниженню як 
ризику виникнення цукрового діабету ІІ типу, так і прогресуванню хронічних ускладнень 
цього захворювання. Але, на сьогодні, ми не володіємо повною інформацією щодо ступеня 
засвоювання штучних нутрієнтів у організмі людини. Навпаки, все більше вчених 
стверджують, що нутрієнти краще засвоюються у нативних комплексах, тобто у складі 
продуктів харчування. Тому, крім медикаментозного лікування, спираючись на данні 
медицини, слід зробити наголос на включенні продуктів з високим вмістом перелічених 
мікронутрієнтів у раціони харчування. З огляду на це, актуальним є підбір «універсальної» 
сировини, яка може бути використана у якості добавки до звичайного раціону харчування 
для профілактики діабету ІІ типу. 

Необхідно ретельно проаналізувати раціони харчування хворих на цукровий діабет ІІ 
типу та створити рекомендації щодо їх перегляду з огляду новітніх досягнень у науці про 
харчування. Для узагальнення наукових даних, на нашу думку, треба, по-перше, створити 
бази даних хімічного складу страв рекомендованих при цукровому діабеті ІІ типу, по-друге, 
розробити технологічні підходи, щодо збагачення продукції харчування необхідними 
компонентними, по-третє, розробити програмне забезпечення та визначитися з критеріями, 
за якими буде формуватися індивідуальний раціон харчування хворої людини. 

ВИЗНАЧЕННЯ МІКРОБІОЛОГІЧНИХ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ 
ПРИ ЗБЕРІГАННІ ГІДРОЛІЗАТУ КОЛЛАГЕНУ

Дзюба Н.А., к.т.н., доц., Валевська Л.О., к.т.н., ст. викл., Євдокимова Г.Й., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій

Сучасне харчування не дає змоги отримувати всі корисні речовини і тому все 
популярнішим стає вводити в раціон дієтичні добавки, які часто застосовуються не тільки як 
самостійна складова раціонів харчування, але і включаються в якості інгредієнтів або 
функціональних добавок до харчових продуктів. Тому є актуальним розробка технології 
виробництва легкозасвоюваного колагенового препарату.

Отриманий лужним гідролізом колагеновий препарат має розмір частинок 0,8…1 мкм. 
Гідролізат колагену має в своєму складі всі незамінні амінокислоти., але має дефіцит 
аргініну, цистину порівняно з білком курячого яйця. Білок має низьке значення коефіцієнта 
утилярності в порівняні з ідеальним білком (α=0,25). Такий дисбаланс показує, що в 
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організмі людини амінокислоти колагенового препарату можуть утилізуватися на 25 %, а в 
«надлишку» при засвоєні їх залишається мало (σ=0,15 %). При цьому коефіцієнт відмінності 
амінокислотного складу (КВАС) характеризує потенціальну можливість використання 
організмом білку не для пластичних потреб, а на анаболічні цілі по катаболічним шляхам, 
який становить 1,05 %.

При зберіганні впродовж 6 місяців при відносній вологості 60…70 % та температурі 
18…20 ºС отриманий колагеновий препарат не змінював свої фізико-хімічні властивості. 

Колагеновий препарат має білий колір, має легкий вершковий запах, без стороннього 
присмаку, що може дозволити його використання в якості біологічно активної добавки до 
різних харчових продуктів. Одним з важливих показників якості біологічно активних 
добавок є їх мікробіологічна чистота.

Мета даної роботи полягає в досліджені мікробіоти гідролізату колагену. Показник 
кількості мезофільних аеробних і факультативно анаеробних мікроорганізмів – основний 
мікробіологічний показник, який застосовують в харчовій промисловості як показник 
безпечності продукту – санітарно-гігієнічного стану виробництва. 

Всі зразки в кількості по 50 г зберігали в поліетиленовій упаковці в нерегульованих 
умовах при температурі 10…15 °С і відносній вологості повітря 60…70 %. Тривалість 
зберігання складала 6 місяців.

Мікробіологічні дослідження зразків проводили перед закладкою на зберігання, а 
також через кожен місяць зберігання (таблиця 1). Проби зразків відбирали в стерильний 
посуд в асептичних умовах, які виключають стороннє забруднення зразків з навколишнього 
середовища.

Таблиця 1 – Мікробіологічні показники гідролізату колагену

Показники Місяці
на початку 
зберігання

1 місяць 2 місяця 4 місяця 6 місяців

Мезофільні аеробні і 
факультативно анаеробні 
мікроорганізми (МАФАнМ), 
КУО в 1г

1х101 3х101 10х102 13х102 23х103

Бактерії групи кишкової 
палички, КУО в 1г

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Бактерії роду Salmonella, КУО 
в 1г

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Proteus, КУО в 1г Не 
виявлено

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Не 
виявлено

Мікробіота гідролізату колагену представлена в основному коками, сарцинами, 
споровими мікроорганізмами. Гідролізат колагену – є добрим середовищем для розвитку 
мікроорганізмів, тому підвищення вологості повітря може позвести до їх стрімкого росту.

При зберіганні зразків видно, що відбувається збільшення біомаси МАФАнМ, однак 
їх кількість знаходилась в межах дозволених норм, що свідчить про дотримання санітарно-
гігієнічних умов виробництва гідролізату колагену.

Таким чином, при дотриманні технології отримання колагенового гідролізату та умов 
його зберігання, можна зробити висновок, що раціональним терміном збереження є 4 місяці 
в поліетиленовій упаковці.
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Наукове видання
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