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THE PAST, PRESENT AND FUTURE OF PRODUCTS WITH 
PHYTOSTEROLS 

 
Honcharov Denys, Tkachenko Nataliia 

 
Steroids is a large class of organic compounds with a characteristic molecular structure con-

taining four rings of carbon atoms (three six-membered and one five). The main steroid in animal 
and human body is cholesterol, it is secondary alcohol, which contains 27 carbon atoms. First of all, 
cholesterol is component of cell membranes and is responsible for ordering membrane structures, 
provide selective permeability of lipids and some other regulatory functions. Cholesterol produces 
bile acids and steroid hormones, also during the dehydrogenation of cholesterol, a vitamin D3. A lot 
of cholesterol in the human body is synthesized in the liver, but also part of the cholesterol comes 
from plant foods. 

Problems with cholesterol metabolism are the cause of hypercholesterolemia - excess cho-
lesterol in the blood. With hypercholesterolemia, cholesterol is deposited in the walls of the vessels, 
which worsens their elasticity and can lead to a decrease in the diameter of the vessels. Huge inter-
est in the fight against hypercholesterolemia is caused by plant analogues of cholesterol-
phytosterols. Phytosterols are components of plant cell membranes and first of all provide transpor-
tation of phospholipids. The main sources of phytosterol for humans are vegetable oils, also part of 
it comes into the body with legumes, fruits, vegetables and cereals.  

The first attempts to use phytosterols to lower the level of cholesterol in the blood were car-
ried out back in the 1950s, however, due to the poor absorption of pure phytosterols, it was neces-
sary to use large doses, on the order of 20-25 g per day[1]. New prospects for the use of 
phytosterols appeared after the method of esterification of sterols with fatty acids was developed, 
which increased their digestibility[2]. Successes in the use of plant sterol esters and the good solu-
bility of these compounds have created preconditions for the emergence of foods rich in 
phytosterols. The first products with the addition of phytosterols in the form of esters were released 
to the market in Finland in 1990, after which similar products were also produced in other European 
countries. On the US market, products with phytosterols came in 1999, due to lengthy discussions 
about the issue of their regulation[3].  

At present, research is underway to develop technology that would make it possible to re-
duce the cost of production of phytosterol products. First of all, the reduction in the cost of produc-
tion can be made through the use of waste oil-fat and feed mills[4, 5]. It is also possible to use 
phytosterols in new areas, for example, cosmetology. Clinical studies have confirmed that local 
application and accumulation of phytosterols in the skin increases the moisture content and elastici-
ty[6]. Of particular note are the results of studies that have confirmed the positive effect of 
phytosterol consumption in the prevention and treatment of prostate cancer, intestinal cancer and 
breast cancer[7]. 

Products with phytosterols have a lot  of chances to occupy their place in the diet of an ordi-
nary person, since the importance of phytosterol use is recognized not only by individual research-
ers, but even by the governments of developed countries[8]. Of great interest is the idea of introducing 
phytosterols into oil-emulsion products, confectionery products, yoghurts, as well as into products of meat 
origin. The greatest chances for products with phytosterols will be if they can create a cheap and 
universal technology for phytosterols extraction. Since phytosterols are components of the human 
diet from ancient times, it is likely that for so many years of evolution, phytosterols have become 
components of the bio-chemical processes of the human body, which we still have to learn about. 
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РОБКИ ФОРМОВАНИХ ВИРОБІВ НА ОСНОВІ НАПІВФАБРИКАТУ 

З МОЛЮСКА ПРІСНОВОДНОГО 
 

Головко М.П., д-р. техн. наук, професор, Головко Т.М., канд. техн. наук., доцент, 
Геліх А.О., аспірант 

Харківський державний університет харчування та торгівлі 
 

Вступ. Представлені результати дослідження раціональних режимів теплової обробки 
формованих виробів на основі напівфабрикату з молюска прісноводного. Дані дослідження 
показують вплив способу термічної обробки на вихід готової продукції і органолептичні по-
казники.  

Одним з основних способів використання напівфабрикату з молюсків прісноводних є 
виробництво формованих виробів. Приготування формованих виробів (котлет, биточків, 
тефтелей і фрикаделей) практично ідентично в технологічному плані, основні відмінності 
полягають в рецептурах фаршевих сумішей, формі і масі виробів. Тому технологію приготу-
вання формованих виробів доцільно розглянути на прикладі котлет. При прогріванні м’якого 
тіла молюсків до температури 37-50 °С починається процес денатурації і коагуляції білків, а 
при досягненні температури 80-90 °С коагуляція білків досягає максимуму. При температурі 
понад 120 °С може відбуватися розпад білків з утворенням аміаку, сірководню та інших лет-
ких основ, знижується біологічна цінність напівфабрикату. Для доведення продукту до стану 
повної кулінарної готовності потрібно, щоб температура досягала до 90-100 °С або необхідна 
більш тривала часова витримка виробів при температурі 70-80 °С, коли гине більша частина 
мікроорганізмів. При цьому зайва теплова обробка може привести до дезагрегації глютину і 
ослаблення консистенції формованого виробу. Актуальним завданням є дослідження 
способів збереження нативних властивостей м’якого тіла молюсків в умовах теплової оброб-
ки.  

Матеріали і методи. Матеріалом для досліджень був напівфабрикат варено-
морожений з молюска прісноводного. Відбір проб для аналізу проводили згідно з методикою 
ГОСТ 7631-2008 на вагах ВЛР–200 (виробник: Санкт-Петербургський завод «Госметр», Ро-
сія). 

Втрати маси (%) при тепловій обробці зразків визначали методом зважування до і піс-
ля термічної обробки (після охолодження до температури 40±2 ºС).  
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