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Одеська національна академія харчових технологій 
 
Для профілактики прогресування цукрового діабету разом з медикаментозною терапією 

населенню необхідно вживати функціональні продукти, що містять різноманітні добавки  
профілактичного призначення. Вживання функціональних продуктів діабетичного призначення 
разом з дотриманням раціону харчування та активного способу життя, є одною з важливіших 
складових в лікуванні цукрового діабету. 

Людям, хворим на діабет слід бути дуже обережними з цукрами. Вони виснажують запаси хрому 
в організмі, в результаті посилюється тяга до солодкого. У кожному підсолоджувачі є свої недоліки. 
Слід вибирати несолодкі продукти, але якщо діабетик не може обійтися без солодкого, необхідно 
контролювати кількість цукру до 100–120 грам на день. Це є необхідною вимогою за медичними  
нормами. Також з раціону бажано виключити нектари, які також містять велику кількість цукру. 
Слід вибирати 100 % соки, або краще готувати їх самостійно. 

Альтернативою цукру є речовини природного та штучного походження, що мають солодкий смак 
– цукрозамінники та підсолоджувачі. 

На відміну від натуральної сахарози, цукрозамінники засвоюються в організмі не так швидко, не 
створюють перевантажень для підшлункової залози, в помірних кількостях не призводять до різкого 
підвищення рівня глюкози в крові, що має важливе значення в лікувально-профілактичному 
харчуванні хворих на цукровий діабет, зменшенні серцево-судинних захворювань. 

Натуральні цукрозамінники повністю засвоюються організмом як і звичайний цукор, 
забезпечують організм людини енергією. Вони безпечні, але, на жаль, калорійні. 

До натуральних цукрозамінників відносяться: сорбіт, ксиліт, стевія, фруктоза. Їх структура схожа 
на структуру цукру, вони містять певну кількість калорій, добре засвоюються організмом.  

Серед негативних факторів використання фруктози в раціоні є збільшення ризику серцево-
судинних захворювань. 

Смакові якості сорбіту нижчі цукру в три рази при тому, що калорійність перевищує калорійність 
цукру на 53 % (на відміну від інших цукрозамінників), 

В надмірних дозах ксиліт здатний привести до порушення роботи шлунково-кишкового тракту. 
Стевія – це природний замінник цукру, не тільки в 25-300 разів солодше його, але і дуже корисна 

для здоров'я. Вона не тільки абсолютно не токсична, але при тривалому вживанні знижує рівень 
глюкози в крові, позитивно впливає на роботу підшлункової залози і печінки, допомагає в усуненні 
алергічних діатезів у дітей, покращує сон, підвищує працездатність людини – як фізичну, так і 
розумову. 

Головні цілющі речовини стевії – стевіозид, ребаудіазід. Ці глікозиди не шкодять здоров'ю 
людини і не мають калорійності, але вони солодше звичайного цукру в 300 разів. Солодкість стевії 
має невуглеводної природу, тому практично не має калорійності і використовується замість цукру 
для підсолоджування страв у харчуванні хворих на цукровий діабет. 

Виробництво та вживання  продуктів харчування  зі стевіозидом  оцінюється  дієтологами та 
фармакологами України як крок до оздоровлення  нації шляхом профілактики діабету, ожиріння та 
інших хвороб обміну речовин, серцевосудинних захворювань, захворювань зубів та ясен, а також 
покращення сна та розумової діяльності. 

Метою роботи є обґрунтування концентрації стевізоїда у якості цукрозамінника та вибір про 
біотичних культур при створенні функціонального білкового продукту діабетичного призначення 

Дослідження, проведені в напрямку отримання продуктів з пробіотичними властивостями й по 
вивченню їхнього впливу на організм людини, відкривають нові грані цінності цієї групи продуктів. 
Зокрема, є численні дані про позитивний вплив кисломолочних продуктів на організм людини. 



Систематичне вживання продуктів і препаратів із пробіотичними властивостями, які проводять 
регулюючу дію на організм або ті чи інші органи й системи, забезпечує оздоровчий ефект без 
застосування лікарських засобів. Перевагою пробіотиків є їхня нешкідливість для організму, 
практична відсутність побічних явищ і звикання до них при тривалому споживанні. 

Розширення ринку продуктів діабетичного харчування на молочній основі, збагачених 
пребіотичними культурами дозволить значно збагатити раціон харчування людей з цукровим 
діабетом. 

Заміна цукру в традиційних продуктах інтенсивними підсолоджувачами та створення продуктів зі 
зниженою енергетичною цінністю – одна з сучасних тенденцій розвитку дієтології. Негативна дія 
впливу на організм людини  штучних цукрозамінників вимагає звернути увагу спеціалістів на природні 
підсолоджуючи речовини з низькою калорійністю, серед яких більш перспективним є стевіозид. 

Аналіз отриманих результатів підтверджує, що використаний в дослідженнях стевіозид стійкий 
до температур теплової обробки та низьких значень рН. 

Встановлена оптимальна концентрація стевіозиду для виробництва йогурту діабетичного 
призначення (0,175-0,3%). 

Обґрунтовано вибір закваски безпосереднього внесення DVS YС – 180 – Yo-Flex та 
заквашувальну композицію FD-DVS YС – 180 – Yo-Flex і Bifidobacterium Bb-12 у співвідношенні – 
1:1. 
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