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Актуальним завданням сьогодення для всіх верств населення України 

повинна стати зміна структури харчування з поширенням споживання продуктів 

оздоровчого призначення. Це харчові продукти з цілеспрямовано зміненим 

хімічним складом та властивостями, які збагачені есенціальними нутрієнтами. 

Завдяки наявності біологічно активних речовин, які називають функціональними 

інгредієнтами, оздоровчі харчові продукти здатні позитивно впливати на стан 

здоров’я споживачів і забезпечувати профілактику  «хвороб цивілізації», до яких 

належать серцево-судинні, онкологічні захворювання, цукровий діабет, 

ожиріння, алергії тощо [1]. Стратегія розроблення таких продуктів заснована на 

медико-технологічному алгоритмі, що забезпечує сукупний результат 

моніторингу порушень харчового статусу та розроблення продукту оздоровчого 

або профілактичного призначення, відмінна ознака якого – науково 

обґрунтований та підтверджений ефект, спрямований на комплексне 

корегування недоліків та дефіцитів харчування. 

Зацікавленість та попит на "продукти здоров'я" у світі дуже великі, 

оскільки збереження здоров'я за допомогою харчування є найбільш природним 

та реально можливим шляхом для кожної людини. В Японії, Сполучених Штатах 

Америки, інших розвинутих країнах світу створено окрему індустрію "Health 

food". В Україні напрям здорового харчування тільки почав свій розвиток, тому 

дуже важливою є державна підтримка у цій сфері харчових технологій. 

Комплекс таких заходів, як наукове забезпечення виробництва продуктів 

здорового харчування, об'єднання зусиль держави, бізнесу та науки на базі 

міжгалузевого підходу, поєднання харчових та інформаційних технологій, 

застосування та розвитку принципів харчової комбінаторики, багаторівневого 

моделювання та адаптації системного проєктування, дозволяють зменшити 

витрати на їх розробку та технологічні ризики і створювати продукцію, що 

відповідає не тільки національним інтересам, а й затребувану на світових ринках. 

Враховуючи, що на структурному, нутрієнтному та молекулярному рівнях 

полікомпонентні харчові продукти є досить складною харчовою матрицею, 

розвиток високих технологій на базі фундаментальних та сучасних прикладних 

досліджень із використанням принципово нових комп’ютерних програмних 

інструментів є актуальним стратегічним напрямом. У зв’язку з цим розроблення 
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та розвиток науково-практичних основ, створення та виробництво якісних та 

безпечних вітчизняних харчових продуктів, збалансованих за нутрієнтним 

складом та збагачених натуральними біокорегуючими інгредієнтами набувають 

особливої значущості [2].  

Одне з основних завдань проєктування нового харчового продукту – 

обґрунтований вибір базової рецептури продукту та збагачувальних інгредієнтів, 

що зумовлюють отримання продукту заданого хімічного складу та 

функціональної спрямованості. Проєктування здійснюється за двома близькими 

напрямами: шляхом збільшення вмісту у продуктах однієї з основних харчових 

речовин (ессенціального нутрієнту) або введенням у традиційні харчові 

продукти інгредієнтів, що мають спрямовану фізіологічну дію. 

Збагачення харчових продуктів есенціальними нутрієнтами – серйозна 

корекція існуючої структури харчування людини, необхідність якої 

продиктована об'єктивними змінами способу життя, набору та харчової цінності 

використовуваних харчових продуктів. У зв'язку з цим здійснюватися вона може 

тільки на основі чітко сформульованих, науково обґрунтованих та перевірених 

практикою медико-біологічних та технологічних принципів, що визначають 

вирішення найважливіших проблем, які виникають при розробленні, 

виробництві та реалізації збагачених продуктів.  

Один із базових документів, що регламентують створення збагачених 

харчових продуктів на світовому рівні – це «Загальні принципи додавання 

есенціальних нутрієнтів до харчових продуктів» (General Principles for the 

Addition of Essential Nutrients to Foods CAC/GL 09-1987) Комісії Codex 

Alimentarius FAO/WHO. Основні положення документу повинні застосовуватися 

до всіх харчових продуктів, до яких додаються есенціальні нутрієнти, тобто 

будь-які речовини, що споживаються у нормальних умовах як частина харчового 

продукту, які необхідні для зростання та розвитку, а також підтримання 

здорового життя і які не можуть бути синтезовані у адекватних кількостях в 

організмі людини. 

Введення есенціальних нутрієнтів у харчові продукти може здійснюватися 

з такою метою:  

• відновлення природного рівня есенціального нутрієнту (нутрієнтів) у 

продуктах, які зазнали рафінування або інших технологічних впливів, що 

призводить до суттєвих втрат цих цінних харчових речовин; 

• збагачення, під яким розуміють додавання функціонального інгредієнту до 

харчової основи незалежно від того, міститься він у продукті чи ні, для 

цілей запобігання або корегування дефіциту нутрієнтів 

• забезпечення адекватної харчової цінності товарів-замінників (необхідне у 

випадках, коли есенціальний нутрієнт вводиться у продукт, спроєктований 

ідентичним традиційному продукту за зовнішнім виглядом, текстурою та 

смако-ароматичними властивостями, щоб забезпечувати таку ж харчову 

цінність щодо кількості та біодоступності харчових речовин);; 
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• забезпечення відповідного нутрієнтного складу спеціалізованих харчових 

продуктів, спроєктованих для виконання особливої чи задоволення 

специфічної харчової потреби [3]. 

У вік інформаційних технологій необхідний новий підхід до 

конструювання харчових продуктів заданої якості та модифікованого хімічного 

складу, що задовольняють фізіологічні потреби людини у повному обсязі, а 

також  підвищують нутрієнтну щільність її раціону. Для вирішення цього 

завдання використовують розрахунки нутрієнтної адекватності складу та 

збалансованості полікомпонентних продуктів, зокрема оцінювання загального 

хімічного складу, харчової, біологічної та енергетичної цінності. 

На базі чинних нормативних документів та відповідно до вимог щодо 

інгредієнтного та фізико-хімічного складу продуктів, сучасні програми 

дозволяють розрахувати рецептури з урахуванням великої кількості оціночних 

факторів. Бази даних містять інформацію про хімічний склад сировини та 

інгредієнтів, які використовуються під час проєктування комбінованих 

продуктів. 

На першому етапі необхідно вибрати із бази даних компоненти за 

ознаками: хімічний склад, функціональні властивості, здатні при варіюванні їх 

вмісту у рецептурі найбільш істотно впливати на збалансованість речовин, 

органолептичні показники готового продукту тощо. Далі необхідно вказати 

масові частки кожного компоненту у рецептурі, що проєктується. Після цього 

виконується автоматичний розрахунок показників модельного продукту, 

зокрема вміст поживних речовин, вітамінів, мінералів тощо, який порівнюють з 

нормативами щодо рівня споживання і збалансованості харчових речовин. 

Знання і можливості, які закладені у комп'ютерні програми розрахунку 

нутрієнтної адекватності складу полікомпонентних харчових продуктів, 

дозволяють зробити працю технолога більш ефективною, а також знизити 

витрати часу на розробку нових видів продуктів. 
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