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ВДОСКОНАЛЕННЯ РЕЦЕПТУРИ М ЯСОПРОДУКТIВ, ЯК ЕТАII
ПРОФIЛАКТИКИ ОЖИРIННЯ

Порушення режиму харчування, вживаннrI висококilпорiйноi iжi, а також
cMaKoBi пристрастi, згубно впливають на стан здоров'я, що викJIикае ряД
захворювань. Однiею з найбiльш поширених хвороб сьогоденнrI с ожирiння, яке
напряму з€шежить вiд харчраЕIIJI людини та призводить до атероскJIерозу,

дiабету, iшемiчноТ хвороби ceplи та, як наслйок, до пiдвищенIut пок.tзника
cMepTHocTi. Надмiрна вага i ожирiння визначаються як патологiчне або
надмiрне накопиченнr{ жиру, що представJuIе ризик дJuI здоров'я. Щля
вимiрюваннrl ожирiння використовусться загапъноприйнята велиtIина - iндекс
маси тiла (IMT) - вiдношеннll вtги людини (у кiлограмах до його зросту (у
метрах) в квадратi. Зазвичай вважаеться, що людина з IMT, який дорЬнюе або
перевищуе 30 кг/м2, страждае вiд ожирiння[5].

Основна причина ожирiння - онергетичний дисбаланс мiж спожитими
калорйми та витраченими. У глобальних масштабах вiдбуваеться наст)шне:
знижуеться фiзична активнiсть у зв'язку з усе бiльш нерухOмим характером
багатьох видiв дiяльностi, зi змiнами в способах перес}.вання i зi зростаючою

урбанiзацiею, зростае споживаннrI високOк€tпорiйних продУктiв з високим
BMicToM жиру, солi i ц}крiв, але зi зниженим BMicToM BiTaMiHiB, мiнералrьних

речовин та iнших необхiдних мiкроелементiв [З,5].
Географiя ожирiння широка: першiсть очолюс Американсъке Самоа (9З,5

Ой населеЕнrI страждають ожлтрiнням), на другому мiсцi KipiбaTi (81,5 Yо), на
третьому - США {66,1%). Основною причиною розвитку хвороби в даЕому
регiонi е незбалансоване харчування. Згiдно Щентру з Поведiнковоi Медицини
та Спортивноi психологii з 1964 року iмпорт iноземних продуктiв в
Американському Самоа з високим BMicToM жиру збiльшився бiльше, нiж на 700
вiдсоткiв Г1,4].

Марйон Нестле, старший коЕсультант в ,Щепартаментi охорони Здоров'я
США, зазначае, що у штатах збiльшення споживаншI харчових продуктiв
поясню€ться змiнами в сiльськогосподарськй полiтицi, адже починаючи з 70-х

рокЬ фермери почzLпи отримувати дотацii за збiлъшеЕня обсягiв продукчiц що
призвадо до збiлъшеннll KbKocTi калорiй в поставках. Kpi, того виробники
створили атмосферу, в якй в соцiальному вiдношеннi стало зр)ru{но сIIоживати
iжу в будь-який час дня i в будь-якому мiсцi. Стало популярно вгамовувати
апетит невеликими порцйми ki, продукти ст€tlrи продаватися абсопютно
скрiзь, що cTiIJIo tц)ичиною переlдання [5].
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Одним з ефективних методiв боротьби з ожирiнням с використання дiет.
Зага_гrьновiдомо, що дiсти сцриltютъ BTpaTi ваги. Зазвичай дiети в медицинi
подi.irяються на чотири категорiТ: з низъким BMicToM жирiв, вугпеводiв, зi
зниженим BMicToM калорiй, i дуже низькокrшорiйнi дiети [2],

Таlсrм чином, вирiшити проблему ожlарiння можна викJIючно правидьним
збалансованим харчраннrIм. Саме тому, головним завданшIм харчовоi
промисловостi € зниженнlI енергетичноi цiнностi пролуктЬ вiтчизllяного
виробництва за рахунок зменшення висококалорiйних компонентiв та повноi
або частковоi замiни iх на iнгредiенти з полi функцiональними властивостями
(екстракти лiкарських рослин, бiле м'ясо).

На ocHoBi проведеноi пошуково - аналiтичноТ роботи, нами розроблено
серiю продуктiв на м'яснiй ocHoBi з врахуванням енергетичноТ цiнностi рацiону
(лля люлей з малорухJIивим способом життя, розрахований на 1500 ккал/добу),
а саме продукти з м'яса курчат - бройлерiв, цесарки та iндикiв.

М'ясо курчат - бройлерiв на сьогоднi е попуJuIрним та займае 86 % ринку
м'яса птицi УкраТни. М'ясо птицi е дiетичним, легкодоступним, на нього не

розцовсюджуються релiгiознi заборони. М'ясо цесарки, KpiM того, е лiдером по
BMicTy бiлку (23 %) серед iнших видЬ сировини.

Найбiльш попуJIярним м'ясним продуктом в суIасних умовах с
напЬфабрикати, Тому нашi розробки були зосередженi на технологiТ сiчених
напiвфабрикатiв з виксристанIuIм щадних технологй обробки. Саме так
створений пролукт KPaffp> паровi, ямй мiстить екстракт кукурудзяних рилець
та вiвсянi висiвки, якi рекомендовано вживати людям, що страждаютъ
ожирiнням та надлишковою вагою тiла. ,Щаний продукт е дiетичним та
рOзрахований на рiзнi соцiальнi та BiKoBi црупи людей.

Висновок
Ожирiння € пандемiеrо, i запобiгтлt поширенню цiеi хвороби можна при

сумiснiй плiднй роботi лiкарiв та фахiвцiв харчовоi промиоловостi. <<Patfy>

паровi cTBopeHi саме дJuI JIюдей, що страждаютъ надлишковою вагою тiла та
ожирiнням, завдяки BMicTy в них полiфункцiональних компонентiв та
збаrrансованостi за амiнокислотним та жирнокислотним скJIадом.
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