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Харчування є одним із фундаментальних факторів, що 

підтримують здоров’я і настрій людини протягом усього життя. 

Правильне харчування сприяє поліпшенню стану здоров’я, забезпечує 

нормальний фізичний і психологічний розвиток, підвищує імунітет, 

захищає від негативного впливу стресових ситуацій та несприятливого 

екологічного становища.  

Недостатня забезпеченість організму людини біологічно 

активними речовинами є одним з чинників розвитку та ускладнення 

перебігу різноманітних захворювань. Забруднення харчових продуктів 

важкими металами, консервантами, пестицидами та іншими 

шкідливими речовинами також негативно позначається на здоров’ї 

населення.  

Тому, харчування сучасної людини повинно бути 

функціональним, а продукти щоденного споживання повинні не тільки 

забезпечувати організм поживними речовинами, а й виконувати 

наступні функції: захищати від негативного впливу довкілля, 

знижувати ризик виникнення різних видів захворювань, зменшувати 

негативний вплив на здоров’я людини від неправильного способу 

життя.  

Серед усіх кулінарних виробів, найбільш улюбленими є 

солодкі страви (десерти). А десерти, виготовлені на основі 

кисломолочного сиру, завдяки лікувальним і дієтичним властивостям, 

приємному смаку, легкої засвоюваності, користуються широким 

попитом у населення, оскільки вони містять білки, жири, органічні 

кислоти (молочна кислота), мінеральні речовини (кальцій, фосфор), 

вітаміни А, Е, групи В. До складу білків кисломолочного сиру входять 

найважливіші незамінні амінокислоти, які швидко та повно 
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засвоюються організмом. Молочна кислота, що міститься у таких 

десертах, позитивно впливає на мікрофлору шлунково-кишкового 

тракту.  

Функціональні продукти мають властивості фізіологічного 

впливу, основними видами якого визнані: позитивний вплив на 

метаболізм різних субстратів (збереження енергетичного балансу, 

підтримання маси тіла, рівня глюкози, інсуліну); захист проти сполук, 

що мають оксидантну активність; позитивний вплив на серцево-

судинну систему; фізіологію шлунково-кишкового тракту; стан 

кишкової мікрофлори; стан імунної системи. 

Метою даної роботи є вивчення впливу хімічного складу 

рецептурних інгредієнтів та технології виготовлення на функціональні 

властивості десертної страви.  

Інгредієнти обирали таким чином, щоб готовий продукт 

можна було рекомендувати всім людям, у т.ч. хворим на цукровий 

діабет. Саме тому, для надання солодкого смаку та зниження 

калорійності страви нами запропоновано використання стевіозиду, 

який володіє наступними властивостями: виводить токсини з 

організму, підвищує опірність вірусним інфекціям; має 

загальнозміцнюючий та тонізуючий ефект; підвищує витривалість та 

стійкість до шкідливих факторів середовища (забруднення, радіації, 

перепадів температур); при цукровому діабеті застосування стевіозиду 

значно знижує концентрацію цукру крові; сприяє зниженню маси тіла і 

перешкоджає поверненню надмірної ваги у людей, які страждають на 

ожиріння; має властивості природного антиоксиданту, уповільнює 

процес старіння; нормалізує роботу органів травлення; має здатність 

знижувати тиск крові. 

Наступним інгредієнтом для десертної страви обрали чорну 

смородину, яка містить аскорбінову кислоту, вітаміни В1, В2, В9, К, β-

каротин, органічні кислоти, пектинові, речовини, поліфеноли, що 

володіють Р-вітамінною активністю (катехіни, лейкоантоціани та 

антоціани), мікроелементи, фітонциди, ефірні олії. Її використовують 

як полівітамінний та загальнозміцнюючий засіб, який має властивість 

запобігати онкологічним хворобам і оберігати від хвороб серцево-

судинної системи, підвищує імунітет і опірність різним хворобам, має 

гарну відновну властивість. Органічні кислоти, що містяться в ягодах, 

сприятливо діють на травлення, посилюють секрецію залоз шлунка, 

посилюють перестальтику кишечника. Пектинові речовини утворюють 

нерозчинні комплекси з радіонуклідами, важкими металами і виводять 

їх з організму людини, а також мають протизапальну, 

протисклеротичну дію, підвищують стійкість організму до алергії. 
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В якості структуроутворювача для отримання десертної страви 

використовували агар, який являє собою суміш полісахаридів, містить 

близько 1,5-4% мінеральних солей, 10-20% води і 70-80% 

полісахаридів, у складі яких виявлені D- і L-галактози, 3,6-

ангідрогалактози, пентози, D-глюкуронова і піровиноградна кислоти. 

До складу агару входить фолієва кислота, пантотенова кислота, 

вітаміни К, Е, В6 і рибофлавін, а також марганець, магній, залізо, 

кальцій, натрій і цинк. Агар сприяє виведення з організму токсинів і 

продуктів життєдіяльності кишкової мікрофлори, а також очищенню 

печінки від шкідливих сполук і надлишку жовчі.Завдяки використаним 

рецептурним інгредієнтам була отримана десертна страва, яка поряд з 

добрими органолептичними показниками, володіє функціональними 

властивостями, а використання цукорозамінника природного 

походження дозволяє її рекомендувати також людям, хворим на 

цукровий діабет. 
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Аналіз сучасних способів переробки рибної сировини свідчить 

про доцільність збільшення випуску натуральних рибних 

напівфабрикатів, подальший розвиток виробництва яких планується у 

напрямі підвищення якості продукції та забезпечення її смакових 

переваг. У зв'язку з цим актуальним є пошук нових технологічних 

рішень для збереження якості охолоджених напівфабрикатів без 

використання хімічних консервантів. 
У роботах багатьох авторів представлений досвід застосування 

антимікробних композицій на основі молочної кислоти та її солей у 
харчових технологіях. Ефективними антимікробними композиціями, 
що виявляють бактеріостатичні властивості та дозволені до 
застосування у харчовій промисловості є препарати на основі молочної 
кислоти та лактатів натрію і кальцію. Ці композиції набувають 
популярності також в технології переробки рибної сировини та 
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