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Секція 2. СТАН ТА ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ 

ОЗДОРОВЧИХ ПРОДУКТІВ ТА ДІЄТИЧНИХ ДОБАВОК 
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Вступ. Сирні продукти складають значну частину асортименту молочних і 

молоковмісних продуктів. До них належать сирки, сиркові маси, пасти, креми, десерти, 

торти, які користуються широким попитом у населення не тільки завдяки смаковим якостям, 

а й за рахунок відомих корисних властивостей. Білок кисломолочного сиру легко 

перетравлюється організмом, він має високий ступінь засвоюваності, містить значну 

кількість лізину та метіоніну, які є лімітованими незамінними амінокислотами багатьох 

інших харчових продуктів. Мінеральні речовини кисломолочного сиру позитивно впливають 

на формування кісткової тканини, стан нервової системи і будову тканин [1]. 

До складу сирного продукту, крім сиру і молочних компонентів, можуть входити 

інгредієнти немолочного походження. Виробники сирних продуктів використовують 

передові технології, що дозволяють збагатити склад продукції та значно підвищити її 

харчову і біологічну цінність. 

Метою роботи є обґрунтування вибору натуральних рослинних джерел функціональних 

інгредієнтів для виробництва сиркової маси, призначеної для поліпшення роботи шлунково-

кишкового тракту. 

Матеріали і методи. В якості натуральних рослинних збагачувачів було обрано 

чорнослив, насіння гарбуза, кокосову стружку, а також бурштинову кислоту. 

Відбір та приготування проб сиркової маси до випробовування проводили згідно з 

ГОСТ 26809. Дослідження органолептичних показників сиркової маси виконали відповідно 

до ДСТУ 4503:2005; масової частки жиру – згідно з ГОСТ 5867; титрованої кислотності – за 

ГОСТ 3624. Інші фізико-хімічні показники сировини, напівфабрикатів та готових виробів 

проводили з використанням стандартних методик. 

Результати. Вибір рослинних збагачувачів проводили з урахуванням профілактичної 

спрямованості готового продукту. Висушені плоди сливи мають здатність нормалізувати 

тиск на ранніх стадіях серцево-судинних захворювань, стабілізувати обмін речовин в 
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організмі, вони корисні при хворобах нирок, ревматизмі, захворюваннях печінки та 

атеросклерозі [2]. 

Кокосова стружка є ефективним антиоксидантом, її регулярне вживання сприяє 

зменшенню ризику виникнення онкологічних захворювань. Вона забезпечує поліпшення 

обміну холестерину, зменшує ймовірність розвитку серцево-судинних захворювань. Харчові 

волокна кокосової  стружки покращують травлення. 

Насіння гарбуза є джерелом цінних біологічно активних речовин. У його складі 

виявлено значну кількість білку (25%), жиру (40…55%), ефірні олії, фітостерини кукурбітол, 

кукурбітин (0,5%), фітин, органічні кислоти – саліцилову, яблучну; вітаміни групи В, 

каротиноїди, вітамін Е. Амінокислота L-триптофан насіння в організмі перетворюється на 

ніацин та серотонін, завдяки чому поліпшується якість сну, робота нервової системи. 

Наявність жирних кислот групи -3 та вітамінів групи В посилюють позитивний вплив 

насіння гарбуза для забезпечення профілактики неврозів [3]. 

Для розроблення рекомендацій щодо внесення насіння гарбуза до складу сиркової маси 

та формування необхідних характеристик кінцевого продукту були вивчені функціонально-

технологічні властивості насіння гарбуза різних сортів. Функціонально-технологічні 

властивості сировини характеризують її здатність зв'язувати та утримувати вологу і жир, 

утворювати стійкі емульсії, забезпечувати бажану структуру, технологічні та споживчі 

властивості готових виробів. Вологоутримуюча здатність порошку насіння гарбуза з 

підвищенням температури зростає зі 104% при 20°С до 132% при 40°С.  

В ході експериментальної роботи було встановлено оптимальне співвідношення 

компонентів, що входять до рецептури сирного продукту, а також були розраховані масові 

частки інгредієнтів, необхідні для надання йому функціональних властивостей.  

Технологія виробництва сиркової маси включає наступні операції: перетирання 

знежиреного сиру протягом 30 хвилин при температурі 15 ± 2° С; внесення підготовлених 

рецептурних компонентів та їх перемішування; фасування та зберігання. 

Висновки. Застосування компонентів сировини рослинного походження та 

розроблення рецептур сирних продуктів, призначених для профілактики ряду захворювань, 

дозволяє розширити їх асортимент, а також сприяє реалізації сучасної концепції здорового 

харчування населення. 
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Вступ. Останнім часом у всьому світі велика увага приділяється дієтичним добавкам 

лікувально-профілактичного призначення, які отримують з рослинної, тваринної або 

мінеральної сировини, що компенсують нестачу біологічно активних речовин в організмі 

людини. Продукти рослинного походження важко переоцінити. Вони є постачальниками 

вітамінів, мінеральні речовини, ферментів, органічних кислот, ефірних олій, пектинів, 

харчових волокон, вуглеводів [1]. 

Нами була розроблена дієтична добавка на основі таких пряно-ароматичних 

коренеплодів: пастернак, петрушка, селера, імбир, хрін. Відмінною особливістю всіх пряно-

ароматичних коренеплодів є досить високий вміст цукрів, ароматичних, пектинових і 

мінеральних речовин.  

Висушена селера має підвищену енергетичну цінність, яка в 6 разів перевершує 

вихідну сировину. Це пов'язано з високим вмістом в сушених овочах сухих речовин (в 

середньому 82%), цукрів (66%) і білків (5%). Імбир містить велику кількість корисних 

речовин, а саме вітамінів групи В, А і С. Крім того, він багатий солями кальцію, магнію, 

фосфору, містить кремній, хром, холін, цинк, аспарагін, марганець. Головна цінність хрону – 

вітамін С (до 200 мг%). Корені хрону багаті мінеральними солями (калій, кальцій, фосфор, 

сірка). Гострий специфічний смак, запах і жовтуватий колір хрону обумовлені наявністю 

глюкозиду синігрину. За вмістом ефірних олій (128 мг/100 г) хрін займає друге місце серед 

інших овочів, поступаючись лише часнику. Харчова цінність петрушки полягає у 

різноманітності вмісту корисних речовин: каротину і вітаміну С, білка, мінеральних речовин 

і ефірних олій. За вмістом калію (340 мг в 100 г) петрушка знаходиться на одному із перших 

місць серед овочів. Пастернак багатий вуглеводами, які легко засвоюються організмом 


