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З кожним роком темпи зростання чисельності населення похилого та старого віку в Україні 

зростають. У зв'язку з цим, потреба в геродієтичних продуктах збільшується. 
Аналізуючи літературні джерела інформації, і розкриваючи питання демографічного стану 

нашої країни, можна впевнено говорити про те, що на сьогоднішній день проблема розширення 
асортименту геродієтичних молочних продуктів, що володіють геропротекторними властивостями, 
актуальна і доцільна [1]. 

Одним з найважливіших принципів геродієтики, науки, що вивчає характер харчування людей 
старших вікових груп, є принцип енергетично збалансованого харчування. Відомо, що з віком 
основний обмін речовин змінюється, до 70-річного віку він становить 30 % від рівня обміну 20-30-
річної людини. В основі обмеження енергетичної цінності харчового раціону лежить відомий в 
геронтології факт: низькокалорійна дієта уповільнює темпи старіння [2]. 

У літніх і старих людей знижується активність ліпази. Саме тому в раціоні харчування літніх і 
старих людей частка жирів повинна бути зменшена. Згідно сучасним вимогам, вміст жиру в 
харчовому раціоні людей старших вікових груп обмежується 20-30% від загальної енергетичної 
цінності раціону і не повинно перевищувати 77 г / добу. Загальні рекомендації геродієтичного 
напрямку зводяться до обмеження жирів тваринного походження [3]. 

Розробка морозива з геродієтичними властивостями буде орієнтована на підбір та купажування 
рослинних олій, а також безпосереднє внесення купажу до суміші для морозива за для досягнення 
співвідношення насичених, моно- і поліненасичених жирних кислот, як 1:1:1, що є оптимальним для 
харчування людей похилого віку. 

Проаналізовано склад жирних кислот 15 традиційних та екзотичних олій і встановлено вміст 
насичених, моно- та поліненасичених жирних кислот. 

Таблиця 1 – Жирнокислотний склад олій 

Вміст жирних кислот, % № Зразок 
НЖК МЖК ω-6 ПНЖК ω-3 ПНЖК 

1 Соняшникова 11,34 22,98 62,58 0,10 
2 Кунжутна 15,33 39,27 45,04 0,36 
3 Лляна 10,24 17,90 14,57 57,26 
4 Гарбузова 19,80 21,66 58,40 0,14 
5 Кавова 46,07 9,65 42,94 1,29 
6 Мигдальна 7,27 71,02 21,71 0,00 
7 Пшенична 19,60 16,32 57,03 6,92 
8 Обліпихова 29,30 48,81 16,85 4,95 
9 Рижієва 9,94 33,86 19,41 35,03 

10 Конопляна 10,76 14,90 58,18 16,10 
11 Грецького горіха 8,20 16,84 61,36 13,60 
12 Кедрова 7,55 27,67 62,96 1,25 
13 Амарантова 18,44 26,22 53,74 1,52 
14 Абрикосова 5,93 79,36 20,65 0,00 
15 Виноградна 11,52 19,88 68,15 0,45 



Дослідження проведені в лабораторії кафедри технології жирів і парфумерно-косметичних 
продуктів НУХТ та в хроматографічній лабораторії «Науково-дослідного центру випробувань 
продукції «Укрметртестстандарт» [4]. 

В молочному жирі переважають насичені кислоти парного ряду. Їх вміст коливається в межах 
60,11…70,25 %. 

Серед насичених кислот переважають пальмітинова, стеаринова і мірістінова. У середньому їх 
загальний вміст складає 46,7 %. 

Вміст ненасичених кислот складає в середньому 30,9 % з коливаннями від 26,08 до 33,73 %. Із 
ненасичених кислот переважає моно ненасичена олеїнова (середній вміст 20,3 % від загального 
вмісту усіх кислот). 

Поліненасичені жирні кислоти, які є незамінними, містяться у молочному жирі у невеликій 
кількості (1,54…2,72 %). Із полі ненасичених цис-ізомерів переважає лінолева цис-9, цис-12 
(1,36…2,18 %) і ліноленова цис-9, цис-12, цис-15 (0,40…1,01 %). Лінолева є попередником 
арахідонової кислоти (0,11…0,14 %) [5]. 

Виходячи з наведених даних можна зробити висновок, що для досягнення пропорції 
оптимального вмісту жирних кислот у природі геродієтичного харчування потрібно дослідити 
рослинні олії для їх подальшого купажування і внесення у суміш для виробництва морозива [ 6 ]. 
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