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СУМІШІ РОСЛИННИХ ОЛІЙ З ВИСОКОЮ 
БІОЛОГІЧНОЮ ЕФЕКТИВНІСТЮ

Радіо М.І., магістр І року навчання факультету ТХППКЗЕтаТ
Одеська національна академія харчових технологій

м. Одеса, Украина,  

Рослинні жири корисні тим, що в них містяться мононенасичені і поліненасичені 
жирні кислоти. Завдяки цим кислотам краще засвоюються вітаміни, необхідні для нор-
мального функціонування організму. Олії рослинного походження, наприклад, такі, як 
соняшникова та лляна є джерелами поліненасичених жирних кислот ω-6 і ω-3 [1].  

Соняшникова олія містить поліненасичені жирні кислоти родини ω-6             
50,0-75,0 %, але практично не містить поліненасичені жирні кислоти родини ω-3 [2].  

Лляна олія містить у своєму складі безліч корисних речовин, багата фенольними 
сполуками рослинного походження, що мають антиоксидантні та протипухлинні влас-
тивості. Вітаміни групи В (В1, В2, В3, В5, В6, В9), що містяться в лляній олії, підтриму-
ють як фізичне, так і емоційне здоров’я людини та вона унікальна в першу чергу наяв-
ністю поліненасичених жирних кислот ω-3 [3]. 

Ці кислоти не виробляються організмом людини, але життєво необхідні для його 
нормального функціонування, адже саме з них синтезуються всі інші необхідні жири. 
Саме ω-3 покращує здоров'я серцево-судинної системи і мозку. Поліненасичені жирні 
кислоти можуть надходити з раціоном у різних кількостях, але реалізація їх біологічної 
дії можлива лише при зазначеному співвідношенні ессенціальних кислот. В даний час 
був зафіксований факт зменшення ω-3 в раціоні людини, тому сьогодні незамінним ки-
слотам класу ω-3 приділяється підвищена увага в харчовій промисловості. Олії із зада-
ним складом ПНЖК можна отримати у результаті змішування (купажування). Перед 
тим як створити суміші з рослинних олій їх рафінують [3].

Рафінація ‒ це складний комплекс різних фізичних та хімічних процесів, засто-
сування яких дозволяє обрано впливати на супутні речовини, послаблюючи їх зв’язок з 
триацилгліцеридами та виводячи їх з олії. Шляхом купажування та попереднього рафі-
нування олій, можна одержати продукт із збалансованим жирнокислотним складом по-
ліненасичених жирних кислот (ПНЖК) ω-6 та ω-3, з високою біологічною єфективніс-
тю, який буде мати гарні органолептичні показники, невисоку собівартість. Перспекти-
вним вважається застосування таких купажованих рослинних олій не тільки для безпо-
середнього використання в раціоні харчування, але і для використання їх при отриман-
ні інших жирових продуктів (маргарину, майонезу, соусів тощо), які б мали збалансо-
ваний жирнокислотний склад, гарні органолептичні показники, невисоку собівартість і 
були б конкурентоспроможною продукцією [4].
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ЗАКВАШУВАЛЬНИХ КУЛЬТУР ТА СИРОВИННИХ

ІНГРЕДІЄНТІВ ДЛЯ ВИРОБНИТЦВА 
МОЛОЧНО-СПЕЛЬТОВИХ ПРОДУКТІВ

Рамазашвілі Г.Р., магістрант ІІ-го курсу факультету ТХППКЗЕ та Т,
Одеська національна академія харчових технологій

м. Одеса, Україна

У світі сьогодні інтенсивно розвивається теорія моделювання харчових продук-
тів із заданими хімічним складом, згідно якої харчові продукти повинні не тільки підт-
римувати енергетичний баланс організму, але й бути адекватними особливостям проце-
су травлення людини, які склалися в процесі еволюції, а також забезпечувати певний 
функціональний вплив на організм людини. Це досягається, в першу чергу, за рахунок 
використання сировини, яка виробляється на території, де проживає людина, є най-
більш фізіологічною для неї, сприяє адекватному сприйняттю харчових продуктів сис-
темою травлення, підвищенню ступеню засвоєння харчових нутрієнтів та подовженню 
тривалості життя. Принципам збалансованого харчування найбільш повно відповіда-
ють харчові продукти, вироблені із комбінованих молочно-рослинних систем, які най-
більш повно відповідають формулі збалансованого харчування для цільової категорії 
споживачів, у т.ч. для військовослужбовців.

Сьогодні у деяких регіонах України у сільській місцевості почалося відродження 
вирощування «забутих» зернових культур, зокрема, спельти, яка містить білка на 28 %
більше, жирів – в 1,6 разів більше, мінеральних речовин – на 22 % більше, ніж класичні 
сорти пшениці. Поряд із цим, спельта має меншу кількість вуглеводів на 7,6 % (в т.ч. 
крохмалю – на 20 %), загальний вміст харчових волокон у спельті вищий, ніж у пшени-
ці, але вона містить менше клітковини. Тому борошно спельти доцільно використову-
вати як сировинний інгредієнт у виробництві молочно-рослинних продуктів зі збалан-
сованим хімічним складом.

Метою представленого дослідження стало визначення оптимальних співвідно-
шень молока незбираного, борошна спельти та бакконцентрату FD DVS ABT-2, який міс-
тить змішані культури S. thermophilus + L. acidophilus La-5 + B. animalis Bb-12 у кілько-
сті (5–6)×1010 КУО/г, для виробництва молочно-спельтових продуктів зі збалансованим 
співвідношенням білків : жирів : вуглеводів для різних категорій населення, у т.ч. для 
дорослих здорових людей (1:1:4) та військовослужбовців (1:1:6).

Оптимізацію складу молочно-спельтової основи та визначення раціональної 
концентрації бакконцентрату FD DVS ABT-2 здійснювали з використанням поверхні 
відклику. Критеріями оптимізації були: концентрація життєздатних клітин B. animalis 
Bb-12 і змішаних культур лактобактерій у ферментованих побіотичних згустках, їх тит-
рована кислотність, синерезис, органолептичні показники, а також комплексний показ-
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