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СКЛАДОМ – ПРОДУКТИ ДЛЯ ЗДОРОВОГО ХАРЧУВАННЯ

Ткаченко Н.А., д-р техн. наук, професор
Одеська національна академія харчових технологій

Одна з умов підтримання здоров’я, працездатності та довголіття людини –
дотримання трьох основних принципів раціонального харчування, які включають: баланс 
енергії, що поступає з їжею і витрачається людиною в процесі життєдіяльності; задоволення 
потреб організму людини у певних кількості та співвідношенні харчових речовин; 
дотримання режиму харчування. Співвідношення білків : жирів : вуглеводів у харчуванні 
дорослої здорової людини має становити 1 : 1 : 4. Як правило, продукти харчування не 
містять основні харчові нутрієнти в зазначеному співвідношенні [1]. Саме тому, а також у 
зв’язку із недостатнім споживанням людиною тих чи інших харчових речовин, виникла 
гостра необхідність у створенні інноваційних технологій комбінованих харчових продуктів зі 
збалансованим співвідношенням білків : жирів : вуглеводів, які базувались би на 
використанні молочної, зернової та фруктово-ягідної сировини вітчизняного виробництва й 
пробіотичних заквасок безпосереднього внесення і мали тривалий термін зберігання. 

Розробка технологій комбінованих харчових продуктів для здорового харчування в 
останні роки є предметом досліджень закордонних та вітчизняних вчених. При розробці 
таких продуктів на молочній основі молоко найчастіше поєднують з сировинними 
інгредієнтами рослинного походження, багатими на: 

— пребіотики, харчові волокна, біологічно активні речовини (різні види борошна (у
т.ч. гідролізованого), висівки, пластівці, екстракти, які отримують із зернової і фруктової 
сировини, що вирощується у регіоні, для якого розробляється продукт) [2, 3, 4, 5, 6];  

— повноцінні білки рослинного походження, пребіотики, біологічно активні речовини 
(екстракти, концентрати та ізоляти низки бобових культур) [7]; 

— ессенціальні ПНЖК (лляна, рижикова, малинова, виноградна та інші види олій) [6].
В Україні наукові дослідження щодо розробки комбінованих кисломолочних 

продуктів сьогодні обмежуються продуктами для харчування дітей, зокрема сиркових 
виробів із додаванням рисового борошна для дитячого харчування [7], а також 
молоковмісними кисломолочними продуктами із використанням замінників молочного 
жиру, до яких вітчизняний споживач відноситься вкрай негативно. У провідних країнах світу 
також розробляють комбіновані молочні продукти для дітей [3], однак представлені й 
комбіновані кисломолочні продукти для дорослого населення, зокрема: кисломолочні напої з 
використанням пробіотиків L. rhamnosus IMC 501® і L. paracasei IMC 502® і додаванням 
гречаного борошна й рисових висівок [2]; йогуртові напої з використанням пробіотиків L. 
casei [3], L. rhamnosus і L. acidophilus [7] і додаванням екстракту кукурудзи [3] та різних 
бобових культур [7]; кисломолочні напої з використанням пробіотиків L. acidophilus Lа-5 і B. 
animalis Bb-12 і додаванням різних видів фруктового борошна [5]; йогуртові напої, збагачені 
омега-3 жирними кислотами [6] тощо. Основними недоліками розроблених комбінованих 
продуктів є: вибір співвідношення сировинних інгредієнтів за результатами сенсорного 
аналізу [2–5, 7], відсутність комплексного підходу до проектування складу комбінованих 
продуктів, який би враховував всі вимоги сучасної нутриціології [2–8]. Тому розроблені 
продукти не мають збалансованого складу основних харчових нутрієнтів (білків, жирів, 
вуглеводів) [2–5, 7–8] або характеризуються збалансованістю лише за деякими з них [6]. 
Отже, перспективним напрямом наукових досліджень є створення комбінованих харчових 
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продуктів зі збалансованим складом всіх харчових нутрієнтів, пробіотичними властивостями 
та тривалим терміном зберігання.

Науковий підхід до створення нових видів комбінованих харчових продуктів, які за 
своєю харчовою, біологічною цінністю й біологічною ефективністю відповідають 
фізіологічним нормам, а також конкретним професійно-віковим групам населення, визначив 
інтенсивний розвиток досліджень, об’єднаних поняттям «проектування харчових продуктів».

На основі аналізу літературних і патентних джерел і результатів власних комплексних 
експериментальних досліджень розроблені інноваційні технології комбінованих напоїв з 
пробіотичними властивостями і збалансованим складом харчових нутрієнтів, а саме:

— біфідовмісних ферментованих молочно-кукурудзяних напоїв, які одержують 
сквашуванням молока, збагаченого фруктозою, адаптованими монокультурами 
Bifidobacterium animalis Bb-12, з наступним змішуванням ферментованої основи з 
підготовленою сироватково-кукурудзяної сумішшю і наповнювачем («Персик» або 
«Абрикос», або «Полуниця») і гомогенізацією отриманих напоїв. Розроблені комбіновані 
напої, відповідно до класифікації біфідо-продуктів [9], відносяться до третьої групи;

— біфідовмісних йогуртових молочно-рисових напоїв з наповнювачами («Гарбуз», 
«Апельсин», «Банан»), що відносяться до п’ятої групи біфідо-продуктів [9]. При виробництві 
зазначених напоїв використовується ферментація молочно-рисової основи заквашувальною 
композицією із йогуртових культур (Streptococcus thermophilus + Lactobacillus bulgaricus) і 
монокультур Bifidobacterium animalis Bb-12 в оптимальному співвідношенні – 1,3: 1,0, з 
наступним змішуванням її з підготовленою сирною сироваткою і одним з наповнювачів і 
гомогенізацією отриманого продукту;

— ферментованих пробіотичних напоїв зі спельтою і наповнювачами («Малина», 
«Шипшина»), біотехнологія яких заснована на ферментації збагаченої молочно-зернової 
суміші симбіотичного закваскою зі змішаних культур Streptococcus thermophilus + 
Lactobacillus acidophillus La-5 + Bifidobacterium animalis Bb-12 з подальшим змішуванням 
згустку з сирною сироваткою і одним з наповнювачів. Представлені молочно-зернові напої 
(відповідно до класифікації [9]) відносяться до п’ятої групи.

Розроблені інноваційні технології комбінованих напоїв з високим вмістом 
пробіотиків, оптимальним співвідношенням харчових нутрієнтів і тривалим терміном 
зберігання, реалізація яких дозволить організувати на молочних підприємствах безвідходне 
виробництво.
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ВПЛИВ ХАРЧОВОЇ СОЛІ НА КРІОСКОПІЧНУ ТЕМПЕРАТУРУ 
ПРИ ВИРОБНИЦТВІ КУЛІНАРНОГО МОРОЗИВА

Шарахматова Т.Є., канд. техн. наук, доцент
Одеська національна академія харчових технологій

Виробництво морозива, як в Україні, так і за її межами є доволі процвітаючою 
галуззю та має перспективи для розширення асортименту, удосконалення існуючих рецептів. 
Україна характеризується порівняно низьким рівнем споживання морозива на душу 
населення. За даними International Dairy Foods Association (IDFA), споживання морозива в 
Україні не перевищує 2,5 кг (або приблизно 3 л) на людину в рік, в той же час першість за 
обсягом споживання морозива припадає на Нову Зеландію і США. Згідно з останніми 
даними IDFA, за результатом 2016 року обсяг споживання морозива в Новій Зеландії склав в 
середньому 26,3 л, а в США – 24,5 л на одну людину відповідно. За даними компанії Uniliver, 
останніми роками спостерігається нарощення споживання морозива також в країнах 
Південно-Східної Азії.

Сучасного споживача вже не просто чимось здивувати – насиченість ринку 
морозивом за асортиментним рядом практично досягла свого максимуму. Всі можливі 
варіанти застосування стабілізаційних систем, добавок і наповнювачів та універсальні 
технічні можливості екструзійних ліній стали прекрасною підмогою для щорічного 
збільшення асортименту морозива. Тому тенденція розширення пропозицій буде потрохи 
знижуватися – в інтересах підвищення якості продукції за рахунок застосування 
високоякісної натуральної сировини та добавок. Сучасному виробнику необхідно постійно 
враховувати досвідченість свого покупця, який прагне купувати не просто якісний продукт 
за доступною ціною, але й оригінальний – за своїм видом та смаком.

Існують сотні оригінальних видів морозива, як наприклад, з фореллю і 
морепродуктами, свиними шкварками, цибулею, морквою, бобовими, помідорами, часником, 
спагеті, пивом, трояндовими пелюстками і навіть з гострим перцем чілі. 

Як відомо, при виробництві морозива за класичною технологією обов’язковим 
компонентом є цукор або цукристі речовини. Цукор та цукристі речовини у морозиві 
знижують точку замерзання суміші під час фризерування та загартування. Цукор – це 
найкращий засіб для регулювання м‘якості морозива. Він підвищує вміст сухих речовин, 
надає солодкий смак та забезпечує гарну консистенцію морозива. Цукор формує смак 
морозива, знижує його кріоскопічну температуру, впливає на консистенцію морозива –
робить його більш еластичним. 

Температура замерзання суміші для виробництва морозива, що вміщує цукор 
становить –1,5 оС. Така температура значно полегшує процеси фрезерування, при якому 
відбувається насичення суміші повітрям та загартування морозива. Чим нижче температура 
замерзання суміші, тим ці процеси проходять більш інтенсивно.
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