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Одеська національна академія харчових технологій 
 

Функціональні харчові продукти представляють собою нове покоління харчових продуктів, 
створення яких є наслідком фундаментальних досліджень в області нутриціології, дієтології, 
харчових технологій тощо. Вони призначені для систематичного споживання у складі харчових 
раціонів всіма віковими групами здорового населення, знижують ризик розвитку багатьох 
захворювань пов’язаних з харчуванням. Жири, що містяться в продуктах харчування, є джерелом 
енергії, а також постачальниками поліненасичених жирних кислот, жиророзчинних вітамінів, 
фосфоліпідів, стеринів. В середньому доля жиру в раціоні харчування споживачів знаходиться на 
рівні 30-35 % від загальної калорійності продукту. Створення емульсійних продуктів харчування, 
таких як майонези, соуси, спреди базується на використанні значної кількості жиру, що негативно 
впливає на стан здоров’я людини, і при систематичному споживанні може призвести до виникнення 
різних захворювань. Важливим напрямком при розробці емульсійних харчових продуктів 
функціонального спрямування є зниження їх калорійності, а також заміна небажаних рецептурних 
компонентів у складі продуктів на компоненти, які містять фізіологічно цінні функціональні 
інгредієнти. У зв’язку з цим основні принципи нашого вибору рецептурних компонентів 
емульсійних продуктів орієнтовані на групу біологічно цінних речовин, які володіють комплексом 
фізіологічних і технологічних властивостей. При створені функціональних продуктів емульсійного 
типу відкривається можливість забезпечити збалансований склад поліненасичених жирних кислот 
(ПНЖК), збагатити продукт жиро- і водорозчинними вітамінами, мінеральними речовинами, 
харчовими волокнами (інуліни, пектини, солі альгінової кислоти, клітковина) і біологічно активними 
речовинами антиоксидантної дії ( β-каротин, токофероли) тощо. Таким чином робота, яка 
спрямована на розробку технологій емульсійних жирових продуктів низької калорійності, 
збагачених біологічно цінними речовинами, розширення їх асортименту, є актуальною. 

Метою роботи є розробка технологій емульсійних жирових продуктів низької калорійності, 
збагачених біологічно цінними речовинами. 

Останнім часом особливої уваги приділяють розробці десертних емульсійних напоїв, соусів, 
десертів на фруктовій або овочевій основі, або на їх суміші. Нами розроблено плодово-овочевий 
емульсійний напій, до рецептури якого входить гарбузове або бананове, морквяне або яблучне пюре, 
обліпихова олія, відвар шипшини, фруктоза і лимонна кислота. Використання гарбуза, моркви і 
бананів при розробці нового функціонального напою обумовлено в першу чергу їх хімічним складом, 
який призначено доповнювати одне одного за такими біологічно активними речовинами, як β-каротин, 
вітамін С, поліфенольні і пектинові речовини, гармонізують мінеральний склад та органолептичні 
властивості нового продукту. 
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