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1. ЩОДО УДОСКОНАЛЕННЯ РАЦІОНУ ХАРЧУВАННЯ 
ВІЙСЬКОВОСЛУЖБОВЦІВ ПІСЛЯ ПОРАНЕНЬ І ТРАВМ 

Фефелов Д.В., здобувач, 
Мамченко Л.Є., к.т.н., доц. 

Національний університет харчових технологій 
(НУХТ), м. Київ 

Вступ. Дієта осіб зі складових сил оборони та сил безпеки після поранень і 
травм має велике значення в процесі лікування, а також у подальшій їх 
реабілітації. Участь у бойових діях призводить до надзвичайного навантаження 
на організм людини, який перебуває на межі фізичних можливостей та відчуває 
психологічний стрес. При цьому внаслідок катаболічного процесу витрачається 
велика кількість енергії, в тому числі за рахунок внутрішніх резервів. Зважаючи 
на це, дієта поранених, зокрема важкопоранених, має бути цілеспрямованою на 
відновлення м’язової маси та крові. Правильне харчування сприяє 
відновлюванню енергетичного потенціалу і покращує загальне самопочуття 
протягом усього періоду лікування та реабілітації.  

Актуальність теми. Ефективне лікування та реабілітація 
військовослужбовців є одним з найважливіших завдань сьогодення. Для 
досягнення цієї мети за участі нутріціології необхідно оцінити індивідуальні 
потреби організму, зокрема з урахуванням характеру та складності 
поранення/травмування та забезпечити пацієнтів збалансованим харчуванням 
(за вмістом вітамінів, мінералів, харчових волокон та інших ессенціальних 
речовин). Слід також врахувати, що перебування у надкритичних умовах, 
якими є бойові дії, призводить до загострення соматичних патологій та 
хронічних захворювань, а тому також потребує адекватного підходу до 
формування дієт. 

Матеріали та методи. В роботі проведено аналіз наукової літератури, 
даних споживання харчових продуктів, антропометричних та біохімічних 
показників, використано сукупність наукових методів та підходів: системний, 
синтезу, метод логічного узагальнення.  

Результати та обговорення. Лікування та наступна реабілітація 
військовослужбовців після поранень і травм має вирішальне значення для їх 
фізичного та емоційного стану, а також здатності повернутися до служби, або 
адаптуватися до цивільного життя. На основі аналізу класичних компонентів, 
що використовуються в процесі приготування солодких страв, підтверджена їх 
важливість у харчуванні військовослужбовців.  

Енергетична цінність. Солодка їжа з низьким глікемічним індексом, така як 
зернові культури чи фрукти посилює заряд енергії та допомагає контролювати 
рівень цукру в крові [1]. Крім того, саме солодкі десерти забезпечують 
зростання споживання калорій та сприяють збільшенню ваги у 
військовослужбовців, зокрема з втратами м’язової маси та крові. 

Емоційний стан. Високий вміст простих вуглеводів у солодких десертах 
викликає вироблення ендорфінів, що призводить до покращення 
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