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СОВРЕМЕННЫЕ ПРОДУКТЫ  
ДЛЯ ОЗДОРОВИТЕЛЬНОГО ПИТАНИЯ 

Прогульная В.Д., магистр ф-та ИТП и РОБ 

Одесская национальная академия пищевых технологий, г. Одесса 

Качественный и количественный состав микрофлоры кишечника оказывает су-

щественное влияние на функционирование организма. В толстом кишечнике человека 

обитает не менее 50 родов бактерий, обеспечивающих ферментацию не переваренных и 

не усвоенных остатков пищевых веществ. В результате образуется комплекс химиче-

ских веществ, способных оказывать на организм как положительное, так и отрицатель-

ное влияние. В результате исследования особенностей микробной экосистемы кишеч-

ника были выявлены роды микроорганизмов, обеспечивающие устойчивый положи-

тельный эффект на работу ЖКТ и организма в целом. Одним из таких родов является р. 

Bifidobacterium – основная группа сахаролитических бактерий толстого кишечника, 

представители которой составляют до 25 % микрофлоры у взрослых и до 95 % – у 

грудных детей. Благоприятное воздействие этих микроорганизмов на здоровье челове-

ка обуславливают следующие основные факторы: 
— поддержание нормального баланса кишечной микрофлоры; 
— снижение концентрации потенциально опасного аммиака и аминов в крови; 
— синтез витаминов и других полезных веществ (аминокислоты, ферменты – 

казеинфосфатаза и лизоцим); 
— иммуномодулирующая активность;  
— противоопухолевая активность; 
— снижение уровня холестерина в крови; 
— восстановление нормального состава микрофлоры кишечника после терапии 

антибиотиками; 
— улучшение переносимости молочных продуктов у людей с индивидуальной 

непереносимостью лактозы.  
Уникальное сочетание полезных для здоровья качеств, которыми обладают бифи-

добактерии, ставит задачу обеспечения селективной стимуляции их роста в условиях 

толстого кишечника. Наиболее успешно эта задача решается с помощью пребиотиков и 

промоторов. Эти неусваиваемые компоненты пищи являются селективным субстратом 

для одного или нескольких родов полезных бактерий и изменяют баланс кишечной мик-

рофлоры в сторону более благоприятного для организма хозяина состава. Они способны 

вызывать полезные эффекты не только на уровне ЖКТ, но и на уровне организма в це-

лом, то есть системные эффекты. Частным случаем пребиотиков являются промоторы - 
вещества, способные стимулировать рост полезных микроорганизмов в условиях бедной 

субстратами экосистемы толстого кишечника in vivo и не обязательно обладающие по-

добным действием при их культивировании на питательных средах in vitro. Большая 

часть пребиотиков и промоторов имеет углеводную природу. К настоящему времени вы-

явлено большое количество нейтральных сахаров, обладающих свойствами промоторов 

бифидобактерий. Это олигосахариды со степенью полимеризации не превышающей пя-

ти, которые не расщепляются пищеварительными ферментами (соевые олигосахариды, 

фруктоолигосахариды, галактоолигосахариды, изомальтоолигосахариды, лактулоза, кси-

лоза). Наиболее сильный эффект обеспечивают промоторы, усваиваемые минимальным 

количеством штаммов других видов микроорганизмов. Это трансгалактозилированные 

олигосахариды (ТОС), фруктоолигосахариды (ФОС), изомальтоолигосахариды (ИМО). 

ИМО – это олигомеры глюкозы, преимущественно связанные α-(1→6) связями. Помимо 
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достаточно высокой промоторной активности обладают рядом ценных качеств, таких, 

как отсутствие кариесогенности, высокие термостабильность, растворимость и водо-

удерживающая способность. Поскольку в природном растительном сырье ИМО содер-

жатся лишь в небольших количествах, промышленное производство этих промоторов 

возможно на основе биосинтеза из природного крахмалсодержащего сырья, зачастую 

зернового происхождения. В ходе последовательности ферментативных реакций проис-

ходит расщепление крахмала до олигомеров глюкозы, связанных α-(1→4)-связями, кото-

рые в результате транскгликозилирования превращаются в α-(1→6)-связи. Промышлен-

ные образцы ИМО представляют собой вязкие прозрачные сиропы с нейтральным слад-

ким вкусом, (до 60 % от сладости сахарозы). Доступны и порошкообразные формы, по-

лученные путем распылительной сушки сиропа. 
Промышленное применение ИМО началось в странах Юго-Восточной Азии в 

1990 годы. Так, в Японии, вначале 2000 годов этот продукт стал одним из самых рас-

пространённых ингредиентов диетического питания. Позднее пребиотики данной груп-

пы получили распространение и в западных странах. Так, в 2009 году ИМО были фор-

мально одобрены к применению в качестве пищевой добавки в США и Канаде. В 2013 

году продукт был формально одобрен в ЕС. В настоящее время ИМО официально 

одобрены в большинстве стран мира. Поскольку побочные эффекты от применения 

этих пребиотиков выражены слабее по сравнению с другими функциональными оли-

госахаридами, доза ИМО в рационе может быть достаточно высокой. Безопасная су-

точная доза ИМО составляет 1,5 г ИМО на килограмм веса (т.е. для человека весом в 70 

кг – 105 г в сутки). Возможно достаточно длительное применение этой добавки – так, 

Администрация по пищевым продуктам и лекарственным средствам США (FDA) не 

ограничивает продолжительность потребления ИМО до тех пор, пока это не вызывает 

дискомфорта. Продукт одобрен как для взрослых, так и для детей. 
В настоящее время в Украине ИМО не производятся, однако потенциал их про-

изводства и применения остается высоким за счет доступной сырьевой базы и развитой 

перерабатывающей промышленности. Украинскими исследователями была разработана 

технология производства ИМО путем ферментативного трансгликозилирования отхо-

дов переработки зернового сырья. В данный момент основной сферой применения 

ИМО в форме сиропов являются в первую очередь функциональные напитки, однако 

потенциал применения в хлебобулочных и кондитерских изделиях представляется бо-

лее значительным. При применении в качестве подсластителя ИМО, обладающие сла-

достью, составляющей 50 % сладости сахарозы, должны применяться в комбинации с 

другими ингредиентами данного назначения. Поэтому больший интерес представляет 

функциональность сиропа, связанная с его вязкостью, адгезионными свойствами, водо-

удерживающей способностью. Замена глюкозо-фруктозного сиропа или высокоосаха-

ренной патоки в таких кондитерских ингредиентах, как наполнители, глазури, декоры 

позволяет снизить энергетическую ценность продукта без ущерба для его технологиче-

ских характеристик. Адгезионная способность сиропа представляет интерес для произ-

водства злаковых батончиков для спортивного или диетического питания.  

Заключение  

Высокий потенциал Украины в производстве функциональных углеводных ин-

гредиентов пребиотического назначения на основе изомальтоолигосахаридов (ИМО) 

ставит задачу разработки технологий производства готовых продуктов с их применени-

ем. Наиболее перспективны разработки кондитерских (батончики, конфеты, наполни-
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тели, глазури, печенье и т.п.) и хлебобулочных изделий, в которых сиропы с ИМО мо-

гут успешно заменять сахарозу и/или патоку. Вопрос сохранения функциональности 

таких продуктов по отношению к пробиотикам р. Bifidobacterium требует специальных 

исследований, особенно необходимых в свете возрастающего интереса к функциональ-

ным пищевым продуктам для постоянного применения в рационе питания. 

Научный руководитель – ст. преподаватель Киселев С.В. 
 
 

DOUBLE DEGREE PROGRAMS BETWEEN UKRAINIAN  

AND EU UNIVERSITIES 

Sorokina O.G., MSc student, ITNaRHB faculty 

Odessa National Academy of Food Technologies, Odessa 

In recent years, the development of joint and double degrees with leading European 
institutions has increasingly been perceived as one of the most beneficial experiences of stud-
ying. In this paper we cobsider experience of the Alfred Nobel Dnipro University (ANDU) 
[1]. The developed programs have already provided good learning outcomes. 

The following double programes with European institutions are currently running: 
1. BA (Hons) «International Management» with The University of Wales, Cardiff, 

Great Britain (a programme leading to an award from UW and ANDU); 
2. Bachelor in English Philology with. The University of Occupational Safety Man-

agement in Katowice, Poland; 
3. Master in Economic Diplomacy with The University of Economics in Bratislava, 

Slovakia. The Cyprus Institute of Marketing (Nicosia, Cyprus) and Wyższa Szkoła Humanitas 

University, Poland;  
4. Diploma in English Filology with Wyższa Szkoła Humanitas University. 
The program leading to an award from the University of Wales and ANDU was 

launched in 2009 and received a validation from the University of Wales (Great Britain) in 
2010. The following are provisions for the program: 

a. The admissions process is selective after the first year of studies in Ukraine; 
b. The programme is taught in English by teachers were selected by the UW; 
c. All methodological and normative documents regarding the program are closely 

checked and approved by the University of Wales; 
d. All examination and student assignments are checked by both institutions. 
The BA (Hons) «International Management» (3 year) offers students the opportunity 

to receive a degree from both the University of Wales and Alfred Nobel Dnipro University. 
Up to this moment, two graduation ceremonies have already been held. The number of stu-
dents who completed their studies and received an award from UW and ANU is 35. 

The most interesting for me is the BA degree in Marketing Management, BA degree in 
Tourism Management, BA degree in Banking Management, and BA degree in Financial 
Management. The students will receive a diploma from the ANDU and a bachelor’s diploma 

from the Cyprus Institute of Marketing. 
To be eligible, a person needs to be a student of the ANDU and study in any specialty. 

Duration of studies is 3 years. The program is available to full-time and part-time students. 
All subjects are taught in English. The program offers 6 academic disciplines per year. New 
benefits of international programs as viewed by students are as follows:  

1. Employment abroad;  
2. Expansion of horizons;  
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