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10 % лактоферрину насичено залізом, тобто більша його частина знаходиться в 
апоформі. Місцем синтезу лактоферрину є зализисті клітини відповідних епітеліальних 
тканин і нейтрофіли [4]. 

Таким чином, доцільною є розробка технології комплексної переробки молочної 
сироватки, спрямована на виділення високоцінних білкових компонентів і отримання 
супутніх продуктів, що володіють важливими біологічними функціями та створення на 
їх основі імуномоделюючих кулінарних виробів. 

 
Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Дідух Г.В.  
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РОЗРОБКА КОМБІНОВАНИХ ПРОДУКТІВ ІЗ СІЧЕНОЇ ПТИЦІ 
ДЛЯ СПОРТСМЕНІВ  

Ковнір Ю. О., студентка ОКР «Магістр» факультету ТОРБ 
Харківський торговельно-економічний інститут  

Київського національного торговельно-економічного університету, м. Харків 

Структура харчування спортсменів у країні за останні роки характеризується 
зниженням споживання біологічно цінних продуктів. У продуктах харчування, які най-
більш часто споживають спортсмени, відмічається не збалансованість по білкам, жи-
рам,вуглеводам, дефіциті вітамінів та мінералів. 

Загальновизнано, що харчування є практично єдиним чинником, який визначає 
ефективну діяльність адаптаційно-компенсаторних механізмів людини, забезпечує ор-
ганізм необхідними біологічно активними речовинами і насамперед ессенціальними 
нутрієнтами, що повинні поступати ззовні. Фахівці у галузі спортивної нутріціології 
вважають, що харчування входить до трійки факторів, які справляють найсильніший 
вплив на спортивний результат, разом зі спадково зумовленими можливостями і ступе-
нем адаптації до фізичних навантажень. 

Організація  раціонального харчування спортсменів – один із найважливіших 
факторів збереження здоров’я та підвищення працездатності. Харчовий раціон слід 
складати так, щоб його енергоцінність покривала енергетичні витрати організму. Пра-
вильний режим харчування є важливою складовою частиною раціонального харчуван-
ня. Режим передбачає регулярне приймання їжі у визначені години через певні проміж-
ки часу, а також розподіл добового раціону за енергоцінністю протягом дня. Дотри-
мання  режиму  харчування  забезпечує ритмічну роботу системи травлення, нормальне 
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засвоєння їжі та правильний обмін речовин. При порушенні режиму можуть розвину-
тися захворювання шлунка, кишок тощо [1]. 

Формування раціону харчування спортсменів повинно базуватися на теорії зба-
лансованого харчування здорової людини, розробленої А.А. Покровським з урахуван-
ням специфіки виду спорту [2]. Основні положення зазначеної концепції застосовували 
багато дослідників, вносячи свої зміни в харчування спортсменів з урахуванням конк-
ретного обсягу, характеру й інтенсивності фізичних і нервово-психічних навантажень. 

Здорове харчування спортсмена повинно відповідати ряду вимог: 
— режим і кратність (5–7 разів у день); 
— наявність 3 разового гарячого харчування; 
— збалансованість раціону по основних харчових речовинах і енергії (залежно 

від виду спорту і характеру діяльності, стану здоров’я, поставлених завдань); 
— виконання норм відносно щоденного і регулярного вживання певних видів 

харчових продуктів (щодня в раціоні повинні бути м’ясо, птиця, молочні каші, яйця, 
кисломолочні продукти, бажано з пре і про біотичними властивостями, свіжі фрукти, 
зелень, овочі, рослинна і вершкова олія, хліб); 

— максимальне збереження біологічної цінності продуктів при кулінарній і тех-
нологічній обробці і готуванні страв [1]. 

Для вирішення проблеми оптимального збалансованого харчування спортсменів 
необхідні розробка і впровадження у виробництво вітчизняних спеціалізованих проду-
ктів із заданим складом (високобілкові, високовуглеводні), які повинні сприяти підви-
щенню працездатності, витривалості, скорішого відновлення організму спортсмена піс-
ля фізичного навантаження і в підсумку – покращення спортивних досягнень. 

Розвиток сегменту збагачених фізіологічно-функціональними інгредієнтами ха-
рчових продуктів для спортсменів набуває особливої актуальності. 

М'ясо птиці в першу чергу повинно бути включене до раціону спортсменів, то-
му, що це джерело легкозасвоюваних білків, вітамінів, жирних кислот, макро- і мікрое-
лементів. Куряче м'ясо містить більше білків, ніж будь-який інший вид м'яса, при цьо-
му вміст у ньому жирів не перевищує 10 %. Для порівняння: м'ясо курки містить 22,5 % 
білка, в той час, як м'ясо індички – 21,2 %, качок – 17 %, гусей – 15 %. 

У курячому м'ясі у великій кількості міститься вітамін B2 (впливає на всі види об-
мінних процесів, бере участь в регуляції вуглеводного і жирового обмінів, сприяє норма-
льному функціонуванню центральної нервової системи, підтримує здоров'я шкіри і ніг-
тів); вітамін В6 (грає важливу роль в регуляції білкового та жирового обмінів, зміцнює 
нервову систему, підтримує здоров'я шкіри); вітамін В9 (виконує важливу роль в проце-
сах кровотворення, бере участь в регуляції білкового обміну, підвищує стійкість організ-
му до впливу несприятливих факторів зовнішнього середовища); вітамін В12 (підсилює 
імунітет, нормалізує кров'яний тиск, необхідний для здоров'я репродуктивних органів, 
запобігає депресії і безсоння). До того ж у м’ясі куриці міститься велика кількість заліза в 
легкозасвоємій формі, а також сірки, фосфору, селену, кальцію, магнію та міді. 

Пропонується створити харчову композицію з курячої січеної маси та нетради-
ційної ягідної сировини – смородини та обліпихи. Чорна смородина – це рекордсмен за 
вмістом вітаміну С, який у поєднанні з іншими вітамінами-антиоксидантами (Е, F і D) 
здатний нейтралізувати шкідливі для організму вільні радикали – причину передчасно-
го старіння, а також вивести з організму токсини. Обліпиха за вмістом вітаміну С, та-
кож багаторазово обходить лимон (200 мг проти 40 мг), а каротиноїди (вітамін А) облі-
пихи можуть змагатися з морквою (до 10 мг / 100 г), ягода багата на ненасичені жирні 
кислоти, фітонциди, дубильні і ліпотропні речовини, алкалоїди та антиоксиданти. Крім 
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того ягоди обліпихи зміцнюють імунну систему знижують ризик утворення тромбів і 
закупорці кровоносних судин [3]. 

Таким чином, використання ягідної сировини, а саме обліпихи та чорної сморо-
дини у технології виробів на основі курячої січеної маси дозволить значно підвищити 
харчову цінність, створити продукцію, збагачену на фізіологічно-функціональні інгре-
дієнти, що сприятиме розширенню асортименту вітчизняної продукції призначену для 
спортсменів. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Мостова Л.М. 
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ІННОВАЦІЇ В ШКІЛЬНОМУ ХАРЧУВАННІ 

Константінов Д.М., студент ОКР «Магістр» факультету ІТХРГіТБ  
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Организация современного качественного и доступного питания в общеобразова-
тельных учебных заведениях сегодня является важной и актуальной проблемой. Как счи-
тают детские врачи, именно полноценное и сбалансированное питание является одним из 
условий нормального развития и функционирования детского организма. Правильно по-
добранные полноценный рацион и режим питания способствует не только развитию рас-
тущего детского организма, но и укреплению его защитных функций. 
Не вызывает никакого сомнения, что пищевые продукты и блюда, их химический состав 
и способы технологической обработки непосредственно или косвенно влияют на степень 
усвоения  школьником учебного материала так как обеспечивают растущий организм 
ребенка всеми питательными и жизненно важными пищевыми компонентами, участ-
вующими во всех структурных и биохимических реакциях. Известно, что с 6 до 18 лет – 
период активного становления детского организма, физического, психологического и 
умственного роста и развития. И в этот ответственный период жизни большую часть 
времени ребенок проводит в школе, испытывая достаточно большие умственные и физи-
ческие нагрузки. Для сохранения здоровья ребенка и его гармоничного развития необхо-
димо обеспечить его полноценным и сбалансированным питанием не только в домашних 
условиях, но и в школе, соблюдая, при этом все санитарно-гигиенические требования по 
безопасности и качеству приготовления пищи в условиях школьных столовых. 

Анализ существующей проблемы показал отсутствие четкой концепции разви-
тия современного школьного питания. Какова цель организации школьного питания, 
каким должен быть школьный рацион по количеству и качеству блюд, сколько школь-
ников должно питаться в столовой. Такого рода техническое задание – это проблема 
государственного управления. Без него нельзя планировать производство, разрабаты-
вать новые технологии и оборудование и т.д. В этих вопросах желательно учитывать 
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