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За даними ВООЗ за 2018 р. у світі 60 % дітей віком до 6 місяців знаходяться на  штуч-

ному годуванні, серед них приблизно 30 % страждають алергічними патологіями. Найбільш 
розповсюджена харчова алергія до білків коров’ячого молока, яке містить більше 40 антиге-
нів (казеїно-глікомакропептид, β-лактоглобулін, тощо), також зустрічаються випадки алергі-
чних реакцій до соєвих білків та лактози. Її виявлення у дітей, які знаходяться на змішаному 
або штучному годуванні, вимагає повної заміни сумішей на основі коров’ячого молока на 
спеціальні функціональні суміші. Ключову роль при формуванні харчової толерантності для 
таких дітей відіграє правильний підбір адаптованих гіпоалергенних сумішей [1, 2]. Найбільш 
ефективним способом зниження потенційної алергенності білків є попередній ферментатив-
ний гідроліз, направлений на руйнування антигенної структури і одержання сумішей пепти-
дів і вільних амінокислот. В залежності від ступеню розщеплення протеїну виділяють суміші 
на основі повного або часткового гідролізу. Молекулярна маса пептидів, нижче якої аллер-
генність гідролізату стає мінімальною, складає 1,5 кДа. Збільшення молекулярної маси до 3-
3,5 кДа можуть викликати алергічні реакції в окремих випадках. Подальше збільшення моле-
кулярної маси до 5-6 кДа ще більше підвищує ризик виникнення алергічних реакцій. Для 
порівняння – молекулярна маса нативних білків коров’ячого молока знаходиться в межах 10-
60 кДа [3,4]. 

В Україні власного промислового виробництва лікувальних дитячих гіпоалергенних  
сумішей з гідролізованим білком, максимально адаптованих за складом до формули жіночо-
го молока, не існує через те, що впровадження нових технологій потребує вирішення ком-
плексу наукових, технологічних та інвестиційних задач. На споживчий ринок України такі 
продукти імпортуються з країн Євросоюзу та США, де організований випуск широкого асор-
тименту спеціальних продуктів лікувального призначення: суміші на основі частково або 
повністю гідролізованих молочних білків (казеїну, сироваткових білків або їх поєднання), 
соєвих білків, безлактозні суміші. Всі вони додатково збагачені фізіологічно активними ре-
човинами (нуклеотидами, імуноглобулінами, лактулозою, таурином, карнітином, тощо) та ін. 

Інститутом технічної теплофізики Національної академії наук України створена інно-
ваційна технологія і обладнання для виробництва адаптованих гіпоалергенних сумішей з 
високогідролізованим білком для функціонального харчування дітей першого року життя. 
Склад сумішей розроблено за участю провідних спеціалістів Державної установи  «Інститут 
педіатрії, акушерства та гінекології» Академії медичних наук України. 

Особливості і переваги гіпоалергенних сумішей для функціонального харчування ді-
тей першого року життя, розроблених Інститутом технічної теплофізики Національної ака-
демії наук України: 

 призначені для штучного і змішаного харчування дітей з перших днів життя; 
 можуть використовуватися для харчування дитини тривалий час; 
 адаптовані до потреб і особливостей організму дітей першого року життя за вміс-

том і складом основних поживних речовин, вітамінів, мінеральних речовин, а також інших 
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біологічно активних речовин і відповідають вимогам Міжнародного Кодексу продуктів для 
спеціального, в тому числі дитячого харчування (CodexAlimentarius) [5];  

 відповідають віковим фізико-біохімічним особливостям дитячого організму за ор-
ганолептичними та реологічними показниками; 

 білковий склад характеризується збалансованою формулою незамінних амінокис-
лот, який відповідає складу материнського молока за рахунок поєднання тваринних та рос-
линних білків в оптимальному співвідношенні;  

 мають низькі алергенні властивості і можуть бути використані для харчування ді-
тей з алергією до білків тваринного і рослинного походження, в тому числі коров’ячого мо-
лока і сої; 

 асортимент включає суміші з лактозою, без лактози, а також збагачені пребіотика-
ми (лактулозою); 

 суха форма дозволяє отримати підвищену стійкість продукту та гарантовано високі 
санітарно-епідеміологічні показники протягом всього терміну зберігання, є зручною у збері-
ганні та приготуванні. Для промислового впровадження продукту розроблено та затверджено 
нормативну документацію, проведено санітарно-гігієнічну експертизу продукту та отримано 
висновок державної санітарно-гігієнічної експертизи Міністерства охорони здоров’я Украї-
ни. Комплекс медико-біологічних досліджень, які проведено у відділенні проблем харчуван-
ня і соматичної патології дітей раннього віку ДП «Інститут педіатрії, акушерства і гінекології 
Академії медичних наук України», показав добре сприйняття продукту та виражений лікува-
льний ефект при штучному і змішаному харчуванні дітей від 2 місяців до року з ризиком до 
алергії і при патології шлунково-кишкового тракту. 

Актуальність впровадження інноваційної технології обумовлена наступними факто-
рами: виробництво нової високоякісної конкурентноспроможної вітчизняної продукції на 
рівні кращих світових аналогів; розширення асортименту дитячого лікувального харчування 
сучасними продуктами спеціального лікувального призначення; зниження в 1,5-2,5 рази со-
бівартості і доступності цих продуктів [6]. Гіпоалергенні адаптовані суміші з гідролізованим 
білком в сухій формі, отримані за промисловою технологією, знайдуть широке використання 
в практиці дитячих лікувальних закладів та серед широкого кола споживачів для харчування 
дітей грудного і раннього віку з алергічними реакціями до білків тваринного та рослинного 
походження, а також захворюваннями шлунково-кишкового тракту і нирок.  
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