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Вагітність – це стан росту та підвищеної потреби в харчових речовинах та енергії. 

Тривалість вагітності людини становить 9 місяців, або 40 акушерських тижнів, які діляться 
на триместри: I - до 12 тижнів, II - 12-24 тижні, III - від 24 тижнів до пологів [1]. 

Харчування жінки під час вагітності повинно забезпечити правильне протікання, 
сприятливе завершення вагітності і підтримувати оптимальний стан здоров'я жінки, тим 
самим сприяти нормальному формування, росту і розвитку плоду. Неправильне харчування в 
період вагітності поряд з іншими причинами може призвести до тяжких наслідків – викидня, 
передчасних пологів, народження дитини з різними внутрішньоутробними дефектами, 
відставання у фізичному та нервово-психічному розвитку.  

Одним із шляхів оптимізації харчування вагітних і забезпечення повного задоволення 
потреб в харчових речовинах і енергії є використання спеціалізованих продуктів для вагітних 
і лактуючих жінок. Вагоме місце серед спеціалізованих продуктів займають продукти на 
основі коров'ячого молока або білків сої, збагачені комплексом вітамінів і мінеральних 
речовин, а також пре- і пробіотиками [2]. У другій половині вагітності рекомендується 5-6 
разове харчування. Значні перерви між прийомами їжі (понад 13 годин) можуть призводити 
до змін у системі мати-плацента-плід, і як наслідок до передчасних пологів.  

Харчування жінки під час вагітності повинно бути повноцінним і різноманітним, 
повністю відповідаючи фізіологічним потребам в харчових речовинах і енергії як самої 
жінки, так і зростаючого плода з урахуванням терміну гестації. У другому і третьому 
триместрі вагітності, коли плід досягає великих розмірів, для його нормального розвитку, а 
також для росту плаценти, матки, грудних залоз вимагається додаткова кількість енергії, 
білка, кальцію, заліза, вітамінів [3]. Для адекватної моторної активності кишківника 
необхідно додаткове надходження харчових волокон [4]. 

Одним із шляхів оптимізації харчування вагітних і забезпечення повного задоволення 
потреб в харчових речовинах і енергії є використання спеціалізованих продуктів для вагітних 
і годуючих жінок.  

Важливим способом забезпечення вагітних і годуючих жінок усіма необхідними 
харчовими речовинами, перш за все білком, вітамінами і мінеральними речовинами, є 
включення в їх раціон спеціалізованих продуктів.  
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Аналіз літературних даних свідчить про те, що продукти для харчування вагітних 
представлені у вигляді сухих сумішей і вітамінно-мінеральних комплексів. В даний час 
випускається дуже мало спеціалізованих продуктів для вагітних, тому представляє інтерес 
розробки в цій галузі. Такі продукт мають відповідають вимогам, що пред'являються до 
харчування вагітних і годуючих жінок, а саме мати знижену кількість жирів, більше білків і 
вуглеводів, містити більшість необхідних вітамінів, макро- та мікроелементів, але в той же 
час бути доступним за ціною, і в повній мірі відповідати всім показникам якості [2]. 

На кафедрі Технології молока, олійно-жирових продуктів та індустрії краси 
Одеського національного технологічного університету розроблена технологія переробки 
коров’ячого молока на збалансований кисломолочний напій для харчування жінок у ІІІ 
триместрі вагітності.  

Основою продуктів для харчування вагітних є коров’яче молоко, але склад і 
антиоксидантні властивості молочних продуктів необхідно коригувати з урахуванням 
сучасних вимог нутриціології до продуктів для харчування вагітних. Для цього 
використовували збагачення молочних ферментованих напоїв типу біфідойогурт зерновою 
культурою кіноа для моделювання білкового і мінерального складу продукту та екстрактом 
облепіхи. 

Для визначення можливості вживання продукту вагітними жінками та концентрації 
розробленого екстракту обліпихи, були досліджені органолептичні показники контрольного 
та дослідних зразків при додаванні 1 %, 3 % та 5% екстракту. Результати дослідження 
наведені в табл.1. 

 
Таблиця 1. Органолептичні показники контрольного та дослідних зразків 

ферментованого напою з екстрактом обліпихи 

Показник Контрольний 
зразок 

Характеристика показника у дослідному зразку з масовою 
часткою екстракту обліпихи, % 

1 3  5  

Запах і 
смак 

Чистий, 
кисломолочний, 

без сторонніх 
смаків та запахів 

Чистий, 
кисломолочний, 

без сторонніх 
смаків та запахів 

Чистий 
кисломолочний, з 

легким після 
смаком екстракту 

Чистий 
кисломолочний, 

з вираженим 
смаком 

екстракту 
Консистен
ція і 
зовнішній 
вигляд 

Однорідна, ніжна, в’язка, без відділення вологи 

Однорідна, 
в’язка, з легким 
відстоюванням 

екстракту 

Колір 
Кремовий, 

рівномірний по 
всій масі 

Кремовий, 
рівномірний по 

всій масі 

Кремовий з 
легким 

жовтуватим 
відтінком, 

рівномірний по 
всій масі 

Жовте 
забарвлення по 

всій масі 

 
При додаванні екстракту обліпихи змінювались показники ферментованого продукту, 

в залежності від відсоткового співвідношення компонентів. При кількості екстракту 1% смак, 
запах і колір продукту  майже не змінилися. При додаванні 3% екстракту, продукт приємний 
смак і аромат екстракту, але не втрачаючи кисломолочний смак, колір кремовий з 
жовтуватим відтінком, відстою сироватки не спостерігалося. При додаванні 5% присмак 
екстракту починає переважати над присмаком кисломолочного продукту; змінюється колір 
продукту – від кремового до жовтого, а також погіршується однорідність продукту. Отже 
раціональною концентрацією для виробництва цільового продукту обрано 3 % екстракту 
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обліпихи, така кількість екстракту без залишків впрацьовується у згусток, не придає йому 
занадто виражений смак, та створює приємний колір. 

На наступному етапі дослідження визначали раціональну концентрацію крупи кіноа у 
ферментованому напої, яку вносили у підготовленому вигляді у готовий згусток після 
ферментації. Визначали органолептичні, фізико-хімічні показники контрольного та 
дослідних зразків (табл. 2), кількість крупи в яких складала 10 %, 15 % та 20 %. 

Отже, при додаванні каші кіноа у кількості 10% органолептичні та фізико-хімічні 
показники залишились властивими молочнокислим продуктам та змінилися не сильно. При 
збільшення кількості каші у ферментованому напої до 15% умовна в’язкість збільшилася на 
24 %, титрована кислотність зменшилася до 70 0Т при цьому продукт набув приємного  
смаку і запаху кіноа. При додаванні 20% каші смак і запах кіноа сильно перебиває смак 
кисломолочного продукту. Тому, згідно отриманим органолептичним та фізико-хімічним 
показникам було обрано раціональну концентрацію каші кіноа в ферментованому напої  
15%. 

 
Таблиця 2. Показники якості контрольного та дослідних зразків ферментованого 

напою із крупою кіноа 

Показник Контрольний 
зразок 

Характеристика показника у дослідному зразку з  
масовою часткою кіноа, % 

10 15 20  
Органолептичні показники 

Запах і смак 

Чистий, 
кисломолочний
, без сторонніх 

смаків та 
запахів 

Кисломолочний 
з легким 

післясмаком 
злаків 

Кисломолочний 
з легким смаком 

злаків 

Кисломолочний з 
відчутнім смаком 

злаків 

Консистенція і 
зовнішній 
вигляд 

Однорідна, 
ніжна, в’язка, 
без відділення 

вологи 

Однорідна, 
в’язка, без 
відділення 
вологи, з 

частинками 
кіноа 

Ніжна, в’язка, з 
частинками 

кіноа по всій 
масі без 

відділення 
вологи 

В’язка, з 
надмірними 

частинками кіноа 
по всій масі без 

відділення 
вологи 

Колір 
Кремовий, 

рівномірний по 
всій масі 

Кремовий з коричневими вкрапленнями по всій масі 

Фізико-хімічні показники 
Титрована 
кислотність, 0Т 79 74 70 66 

Умовна 
в’язкість, сек 40 47 52 57 

 
Таким чином, на основі узагальнення результатів експериментальних досліджень 

розроблено науково обґрунтовано технологію виробництва ферментованих молочних напоїв 
для вагітних жінок у ІІІ триместрі з використанням пробіотичних культур біфідо- і 
лактобактерій, біологічно активних речовин обліпихи та крупи кіноа.  

Для підвищення антиоксидантних властивостей ферментованого молочного напою 
для вагітних жінок в ІІІ триместрі доцільно збагачувати  екстрактом обліпихи та крупою 
кіноа. 

Розроблену технологію виробництва ферментованого молочного напою для вагітних 
жінок в ІІІ триместрі, можна впровадити на будь-якому молокопереробному підприємстві без 
модернізації. 
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Вивчали методику підготовки собак до виставок в умовах дресирувально-готельного 

комплексу "Лайка". Встановлено, що підготовку цуценят до виставок починають з раннього 
віку, застосовуючи для цього спеціальні елементи рингової дресури. Найбільш поширеним 
стилем хендлінгу є американський, який дозволяє хендлеру самому виставляти собаку в 
екстер'єрну стійку та передбачає суворий дрес-код.  

Ключові слова: собаки, хендлінг, виставка, ринг, дресура, демонстрація, стиль. 
 
Вступ. Собака - перша одомашнена тварина, яка стала вірним другом людини. 

Викопні рештки, що були знайдені у різних кінцях світу, датуються приблизно 4500 роками 
до н.е [1]. С того часу в результаті природного та штучного відбору були створені тисячі 
різновидів собак. На сьогоднішній день у світі налічується біля 400 порід [2]. Породи 
створювались і створюються людиною відповідно до її потреб. Сьогодні свійський собака 
розповсюджений по всій планеті. Цілком зрозуміло, що в усіх куточках світу собаківництвом 
широко займаються дуже давно. В основному ця робота ведеться спеціалізованими клубами, 
спілками або товариствами собаководів-аматорів. Спеціалістам-кінологам, які професійно 
займаються собаківництвом, необхідне оволодіння низкою спеціальних знань та вмінь, 
зокрема стосовно вчення про екстер’єр, як невід’ємну ланку племінної роботи [3, 4]. 
Оскільки оцінка екстер’єру собак відбувається на спеціалізованих виставках різних рангів, 
актуальним є вивчення головних аспектів підготовки до виставок собак різних порід. 

Мета роботи - вивчення основних методів підготовки та демонстрації собак різних 
порід до виставок в умовах дресирувально-готельного клубу "Лайка" м. Одеси. 

Матеріали і методика досліджень. Дослідження за темою дипломної роботи 
проводились в умовах дресирувально-готельного клубу "Лайка" м. Одеси. 

Методичною основою досліджень був діалектичний метод пізнання. Об'єктом 
досліджень слугували собаки декоративних та службових порід, які належать приватним 
власникам та розплідникам, мають широке використання у племінній роботі та регулярно 
приймають участь у виставках різних рангів. У своїх дослідженнях ми вивчали методику 
підготовки цуценят, юніорів та дорослих собак до виставкової експертизи та методи 
експонування (хендлінгу) собак у рингу. 


