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Поліпшення структури харчування і здоров’я населення є однією з головних концеп-

цій державної політики України і провідних країн світу. Одним з пріоритетних напрямків у 
вирішенні цього питання є розробка нового покоління харчових продуктів, збалансованих за 
хімічним складом, до складу яких входять про- і пребіотики, спрямовані на зміцнення захис-
них функцій організму людини і зниження ризику дії шкідливих факторів.  

Сучасна людина споживає недостатню кількість необхідних для здоров’я і активного 
способу життя речовин в результаті монотонізації раціону, втрати його різноманітності та 
зведення до вузького стандартного набору кількох основних груп продуктів і страв. Шляхом 
вирішення даної проблеми є розробка і впровадження у виробництво технологій ферменто-
ваних комбінованих продуктів зі збалансованим хімічним складом, з підвищеними пробіоти-
чними властивостями, тривалим терміном зберігання із використанням вітчизняної молочної 
та рослинної сировини. 

За основу для створення комбінованих продуктів доцільно використовувати сир кис-
ломолочний, оскільки він популярний в традиційному раціоні харчування українців і харак-
теризується відмінними функціональними і технологічними властивостями. Сир кисломоло-
чний і вироби з нього є збалансованими за складом, харчовою і біологічною цінністю проду-
ктами раціону людини. Доповнити їх склад поліненасиченими жирними кислотами, харчо-
вими волокнами, вітамінами, мінеральними речовинами можливо шляхом комбінування мо-
лочної сировини з компонентами рослинного походження.  

Перспективним компонентом у напрямку комбінування молочної та рослинної сиро-
вини є зернові культури та продукти їх перероблення (борошно, висівки та пластівці). Висів-
ки – це побічний продукт зерна, який є основним джерелом харчових волокон. Вживання 
висівок може бути розумною альтернативою всім іншим методам корегування дефіциту хар-
чових волокон у харчуванні людини. 

Разом з комбінуванням молочної і рослинної сировини в останні роки спостерігається 
підвищення попиту на кисломолочні продукти, що містять пробіотики – біфідобактерії 
(Bifidobacterium), лактобацили (Lactobacillus), що обумовлено неконтрольованим застосу-
ванням антибіотиків, погіршенням екологічного становища, якості питної води та ін. 

Розробка технології нових видів комбінованих сиркових десертів, як правило, базу-
ється на попередніх теоретичних і практичних дослідженнях, що дозволяють оптимізувати 
технологічний процес. Оскільки сьогодні на ринку не представлені продукти харчування, які 
містять у своєму складі всі компоненти, необхідні для забезпечення організму білками, жи-
рами, вуглеводами, макро- і мікронутрієнтами у збалансованому співвідношенні, існує необ-
хідність створення комбінованих харчових продуктів, збагачених біологічно активними і 
поживними речовинами до рівня фізіологічних потреб людей різних вікових груп, у тому 
числі – здорових дорослих людей. Вирішення даної проблеми базується на пошуку і підборі 
перспективних джерел сировини з високими санітарно-гігієнічними та медико-біологічними 
показниками, а також на застосуванні сучасних технологічних прийомів, які дозволяють іс-
тотно впливати не тільки на органолептичні й фізико-хімічні показники сировини і готової 
продукції, а й надавати їм певні властивості. Таким чином, розробка технології біфідовміс-
них сиркових десертів, вироблених шляхом біотехнологічного оброблення комбінованої віт-
чизняної сировини рослинного і тваринного походження пробіотичними культурами лакто- 
та біфідобактерій, дозволить отримати ферментовані продукти нового покоління, збалансо-
вані за складом основних харчових нутрієнтів – білків : жирів : вуглеводів.  
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