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ДЛЯ ХАРЧУВАННЯ ЛЮДЕЙ 
З НАДЛИШКОВОЮ 
ВАГОЮ ТІЛА
JI.B. Пешук
Національний університет харчових технологій 
П.О. Карпенко 
Науковий центр профілактики 
і клінічної медицини ДУС

За даними ВООЗ 17 % населення земної кулі хронічно не доїдає. Збиткове вжи
вання тваринних жирів, дефіцит полі ненасичених жирних кислот, вітамінів С, В і, В2 і Е, 
фолієвої кислоти, ß-каротину, мінеральних речовин, незбалансова-ність харчування 
призводить до іншої крайності — збиткової ваги. У світі 750 млн людей страждають 
збитковою вагою тіла, а 300 млн — ожирінням, що є серйозною медико-соціальною та 
економічною проблемою сучасного суспіль-ства. Ожиріння —  хвороба, в основі якої ле
жить порушення обміну речовин, і перш за все жирового обміну, що розвивається 
внаслідок енергетичного дисбалансу на тлі хронічної гіпокінезії та неправильного 
харчування, що призводить до збільшення росту атеросклерозу, ішемічної хвороби серця, 
які є основною причиною смертності в економічно розвинутих країнах. Ожиріння і всі 
пов’язані з ним проблеми стають все більш важким економічним тягарем для суспільства. 
Основою лікування є раціональне збалансоване харчування. Основний принцип дієтотера
пії це різке обмеження енергетичної цінності раціону за рахунок жирів, легкозасвоюваних 
вуглеводів з забезпеченням необхідного рівня біологічно повноцінного білку. Визначна 
роль в цьому належить м’ясу — щоденно м’ясо забезпечує нашому організму 42 % білку. 
При розробці і створенню продуктів спеціального харчування необхідно знати хімічний 
склад сировини, харчову цінність, спеціальні прийоми технологічної обробки. Однак 
спеціалізовані продукти на м’ясній основі як вітчизняного, так і зарубіжного виробництва 
на українському ринку відсутні, тому створення продукту такого призначення вкрай 
актуально, що має велике медико-соціальне значення. Вибір рецептурних інгредієнтів і 
добавок проводили з позиції амінокислотної і жирно-кислотної збалансованості складу 
сировини. Процедура проектування полягала в тому, що за інформацією про нутрієнтний 
склад наявних в базі даних компонентів було сформовано рецептури напівфабрикатів.


