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роботі також розглянуті можливості сучасного біотестування одержаного косметичного 
крему.

Підібрані компоненти і технології їх доставки у дерму є сучасними у розробці 
кремів для обличчя і ведуть до наукових відкриттів.

Науковий керівник – канд.хім.наук, доцент Севастьянова О.В.

ЯКІСНЕ ДИТЯЧЕ ХАРЧУВАННЯ – ЗАПОРУКА ЗДОРОВ'Я 
НА ВСЕ ЖИТТЯ

Мушат О.О., Мушат Т.О., студенти СВО «магістр» факультету ТтаТХПіПБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Виробництво молочної продукції для дитячого харчування на сучасному етапі є 
одним із провідних секторів у структурі харчової індустрії всього світу. 

Дитяче раціональне та збалансоване харчування – один з чинників, який безпо-
середньо впливає на формування здоров'я дітей і сприяє його збереженню і зміцненню.

Безумовно, грудне молоко є ідеальним продуктом харчування новонародженого. 
Але з різних причин людина була змушена шукати заміну вигодовуванню материнсь-
ким молоком – дитячі молочні продукти.

Раціон дитини, крім риби і м'яса, овочів і фруктів, повинен в обов'язковому по-
рядку включати кисломолочні продукти, які містять молочну кислоту, корисні бактерії, 
білки, вітаміни, ферменти, необхідні для зростання і розвитку дитячого організму. Крім 
вітамінів і мінералів, у них містяться пробіотики для зміцнення імунітету малюка. Ко-
ристь незаперечна, а варіацій молочних і кисломолочних продуктів досить багато. 

Як об'єкт досліджень було обрано кисломолочний сир дитячий – це білковий 
продукт, який є незамінним у харчуванні дітей. При своєчасному введенні його до ра-
ціону він надає профілактичну і лікувальну дію на організм дітей. У кисломолочному 
сирі міститься, по-перше, повноцінний білок, необхідний дитині як пластичний матері-
ал для побудови і функціонування всіх органів і систем організму, для росту і форму-
вання м'язів; по-друге, велику кількість поліненасичених жирних кислот; по-третє, ка-
льцій і фосфор. Ці мікроелементи у сирі перебувають в особливій формі, доступній для 
засвоювання. Це є профілактикою рахіту та інших захворювань кісткової тканини, ро-
бить більш міцною емаль зубів. Крім того, у сирі міститься добова норма вітамінів А, 
фолієвої кислоти і деяких інших. Це сприяє функціонуванню нервової тканини і повно-
цінному обміну речовин. Крім того, дитячий сирок легко засвоюється травною систе-
мою дітей. 

У молочних продуктах міститься все необхідне для дітей, водночас важливо, 
щоб продукти були натуральними і збалансованими. Зайвий цукор, барвники і смакові 
добавки небажані для дітей. Але діти віддають перевагу солодким і цікавим за кольо-
ром продуктам. Цих властивостей може надати рослинна сировина. Тому, актуальним є 
виробництво дитячого кисломолочного сиру з додаванням рослинної сировини для під-
тримання здоров’я із самого народження.

У науковій роботі було використаено плоди актинідії коломикти та ягоди ожини. 
Внесення цих компонентів дозволяє отримати натуральний продукт, який відповідає 
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всім показникам якості та має приємні органолептичні властивості, без додавання не-
бажаних харчових добавок. Ягоди визначаються високим вмістом вітаміну С. Кожен з 
цих компонентів додає приємного, солодкуватого смаку, особливого аромату, а також 
корисних властивостей, які так необхідні для зміцнення здоров’я дитини. 

Отже, запропоновано для внесення: плоди актинідії та ягоди ожини. Саме ці 
компоненти покращують хімічний склад продукту, надають антиоксидантних власти-
востей. 

Показники якості сирків для дітей з додавання вищезазначених компонентів, ко-
нтролювали стандартними органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними 
методами. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Кручек О.А. 

МОДЕЛЮВАННЯ ЖИРНОКИСЛОТНОГО СКЛАДУ КУПАЖУ 
САЛАТНИХ ОЛІЙ

Попик А.О., студент СВО «магістр» факультету ТтаТХПіПБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Рослинні жири і олії є обов’язковим компонентом їжі, джерелом енергетичного і 
пластичного матеріалу, тобто вони є незамінними факторами харчування, що визнача-
ють його біологічну цінність. У харчуванні людини має значення не тільки кількість, 
але й хімічний склад вживаних жирів.

При оцінюванні харчової цінності жирів поряд зі співвідношенням насичених 
(НЖК), моно- (МНЖК) і поліненасичених (ПНЖК) жирних кислот необхідно також 
враховувати баланс ПНЖК родини ω-6 (ліноленова, лінолева, арахідонова) і ω-3 (ліно-
ленова, ейкозапентаєнова, докозагексаєнова). 

Триацилгліцероли у харчових продуктах повинні містити 10…20 % ПНЖК, 
50…60 % МНЖК і 30 % НЖК. Серед ПНЖК співвідношення груп ω-6:ω-3 повинно 
становити від 4:1 до 10:1. 

Однак на сьогоднішній день середньостатистична людина споживає ПНЖК у 
співвідношенні ω–6:ω–3 від 10:1 до 30:1, що призводить до порушення метаболізму лі-
підів.

З метою створення салатних олій для здорового харчування досліджували ряд ро-
слинних олій як найбільш поширених в Україні, так і мало вивчених, які можуть бути 
використані у якості добавок до купажу рослинних олій, при цьому забезпечуючи не-
обхідний баланс ПНЖК з метою подальшого використання їх у складі композиційної 
суміші для здорового харчування. 

Дослідження жирнокислотного складу олій показало, що жодна з них не володіє 
збалансованим складом поліненасичених жирних кислот, а отже, не може забезпечити 
надходження до організму людини необхідних жирних кислот у потрібній кількості і 
правильному співвідношенні. 

При виборі композицій рослинних олій керувалися наступним – співвідношення          
ω-6:ω-3 жирних кислот у триглицеридах має бути близьким до оптимального, що за-
безпечує властивості продукту для здорового харчування. З урахуванням собівартості 
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