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Ресурсозберігаючі технології виробництва, зберігання, 

консервування та управління якістю і безпекою продуктів на основі 
перероблення сировини мікробіологічного та рослинного 

походження, в т.ч. фрукто-овочевої
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Науково-технічні проблеми розроблення та удосконалення 

технології жирів та їх похідних, у тому числі харчового і технічного 
призначення, ефірних масел і парфумерно-косметичних продуктів

Підключитись до конференції Zoom
https://us02web.zoom.us/i/87022716027?pwd=N2dVLzZYdXRzbndpaTFlTExsSnp

CZz09
Ідентифікатор конференції: ID: 870 2271 6027 

Код доступу: iNS79G

М. М. Анеляк, А. Я Кузьми ч
Дослідження травмування зерна зернозбиральними комбайнами 
Е. Б. Алієв, Н. А. Сова, М. О. Буца
Насіння чорнушки дамаської -  перспективна сировина олійної галузі
Т.І. Романовська, Н.О. Романовський
Воски — структуроутворювачі продуктів
Т. 3. Богдан, Л. Б. Орябінська, Т. С. Рудніцька
Лізати лактобактерій у косметології
І. М. Силка, Н. М. Ющенко, Н. Е. Фролова
Обгрунтування використання прянощів у технології масла FXI
О. М. Ободович, Г. К. Іваницький, О. Є. Степанова
Моделювання процесів нагрівання та плавлення вуглеводневих сумішей
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Т.Т. Носенко, Д. Жупанова
Ензимна гідратація соняшникової олії за допомогою нових ліпазних 329 
препаратів
А. О. Демидова, Є. І. Шеманська 
Хімічне дезодорування рослинних олій 
Ольга Вінцюк, Ренат Танчик, Валерій Бабенко 
Збагачення майонезів вітамінами A, D, С 
І. Г. Радзієвська, О. П. Мельник
Властивості обліпихової жирної олії різного походженняол 
Т.Т. Носенко, Д. Жупанова
Вплив ензимної гідратації фосфоліпідів соняшникової олії на показники її 337 
складу та якості
М.В. Якимчук, О.М. Гавва, В.М. Якимчук
Особливості функціонально орієнтованого проектування машин пакування 339 
харчових продуктів у контексті технологій замкненого циклу 
Ю.Ю. Доломакін, О.І. Бабанова, Є.М. Ніколаєнко 
Моделювання статичного змішувача для біотехнологічних виробництв 
Л.Ю . Авдєєва, А.А. М акаренко, В.В. М иколайчук 
Біотехнологічні прийоми при переробці макухи 
Н. М. Слободянюк, І. М. Баль, С. О. Лебський 
Перспективи технологій переробки прісноводних риб

341

343

345
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2. ВПЛИВ ХАРЧОВИХ ВОЛОКОН НА ОРГАНІЗМ ЛЮДИНИ 

І.М. Страшинський, А.І. Маринін, О.А. Пергат, І.А. Поліщук

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Споживання м’ясопродуктів вироблених з використвнням харчових волокон 

пов’язано зі зниженням ризику головних дієтичних проблем, таких як ожиріння, 

коронарні хвороби, діабет, шлунково-кишкові розлади, включаючи закреп, запальні 

захворювання кишечника і т. д [1].

Роль дієтичного волокна в запобіганні колоректального раку продовжує 

залишатися предметом дискусій. Деякі дослідники припустили, що харчові волокна 

можуть надавати протиракові і протипухлинні ефекти за допомогою:

-  скорочення виробництва канцерогенних речовин шляхом зменшення кількості 

патогенних бактерій в товстій кишці;

-  зниження pH в товстій кишці впливає на pH-залежні ферментативні реакції, як, 

наприклад, утворення вторинних жовчних кислот;

-  збільшення фекальної маси, розбавляючи її вміст, що в кінцевому результаті 

зменшує ефективну взаємодію між слизовою оболонкою кишечника і будь-якими 

канцерогенами, які присутні в фекаліях.

Можливим механізмом захисного ефекту харчових волокон проти раку 

молочної залози є те, що високе споживання клітковини приводить до збільшення 

втрат фекальних естрогенів, які пов’язані з підвищеним ризиком розвитку раку 

молочної залози. Добре ферментовані типи волокон, які виробляють відносно 

високої в’язкості, можуть знизити рівень холестерину в крові. Епідеміологічні дані 

підтверджують зв’язок між дієтичним споживанням волокон і зниженням ризику 

розвитку серцево-судинних захворювань. Крім того, харчові волокна можуть 

затримати поглинання макроелементів в тому числі жирів і вуглеводів. Затримка 

абсорбції вуглеводів може привести до підвищеної чутливості до інсуліну, а також 

зниження концентрації тріацілгліцерину і вони розглядаються в якості факторів 

ризику ішемічної хвороби серця. Споживання харчових волокон, особливо із



зернових культур впливає на ризик розвитку діабету. Захисний ефект може бути 

наслідком здатності волокна знижувати постпрандіальні піки глюкози, що 

призводить до зниження потреб інсуліну і захищає підшлункову залозу від 

виснаження. Волокно, як відомо, уповільнює травлення і всмоктування вуглеводів, 

але це відноситься головним чином до розчинних волокон [2].

Деякі дослідження показали шкідливий вплив пшеничних і кукурудзяних 

волокон на мінеральну бі о доступність -  поглинання заліза і цинку у тварин і людини. 

Тим не менш, багато досліджень показали, що харчові волокна не пригнічують залізо 

або поглинання цинку [3]. Ці розбіжності можуть бути, тому що волокна часто 

зустрічаються разом з фітатом, інгібітором поглинання заліза і цинку в організмі 

людини і щурах.

Продукти, що містять харчові волокна, повільніше перетравлюються через що 

приводять до збільшення відчуття ситості. В цілому, дієта багата клітковиною, 

особливо з волокнами із зернових, фруктів і овочів і цільного зерна має корисний 

вплив в підтримці дієти з низьким рівнем енергії. Волокна можуть забезпечити 

кілька механізмів, які можуть допомогти в підтримці або зменшенні маси тіла [4].

Результати досліджень будуть використанні для удосконалення технології 

м ’ясних і м ’ясомістких посічених напівфабрикатів.
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