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В статті розглянуто аналізу літературних джерел щодо використання функціональ-
них і харчових добавок у сучасних технологіях харчовій промисловості. Проанолізовано 
наукові підходи до розробки харчових продуктів із підвищеною біологічною та поживною 
цінністю, які спрямовані не лише на задоволення фізіологічних потреб, але й на профілак-
тику захворювань, підтримку імунної системи та покращення загального стану здоров’я. 
Наведено категорії інгредієнтів, що найчастіше використовуються у функціональних 
продуктах: дієтичні волокна, пробіотики, вітаміни, мінерали, біоактивні білки, гідроко-
лоїди та природні антиоксиданти.

Окремо проаналізовано результати досліджень, присвячених використанню гарбу-
зового порошку, спельтового та гречаного борошна, меду, пророщених зернобобових, 
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модифікованого крохмалю та білково-жирових емульсій. Встановлено, що застосування 
таких інгредієнтів позитивно впливає на органолептичні характеристики, структурну 
стабільність, водоутримувальну здатність та мікробіологічну безпечність продуктів.

Розглянуто приклади впровадження функціональних добавок у рецептури м’ясної та 
борошняної продукції, з урахуванням впливу на якість, текстуру та тривалість збері-
гання.

Узагальнено, що перспективи розвитку функціонального харчування тісно пов’язані 
з впровадженням екологічно доцільних технологій, розширенням сировинної бази та вдо-
сконаленням рецептур із прогнозованим оздоровчим ефектом. 

З літературного огляду встановлено, що функціональні добавки не лише підвищують 
харчову й біологічну цінність продуктів, але й дозволяють удосконалити їхню текстуру, 
стабільність і термін зберігання, що є ключовими чинниками для створення конкурен-
тоспроможної та корисної харчової продукції з прогнозованими споживчими властивос-
тями.

Ключові слова: функціональні добавки, функціональні добавки, м’ясо, вітаміни, напів 
фабрикати.

Svyatnenko R. S., Marynin А. І., Pasichnyi V. M., Bandura U. H., Shubina Ye. A., 
Bortnichuk O. V. Innovative technologies of functional products based on plant and animal 
raw materials

The article presents an analysis of literary sources concerning the use of functional and 
food additives in modern food industry technologies. Scientific approaches to the development 
of food products with enhanced biological and nutritional value are analyzed, aimed not only 
at meeting physiological needs but also at disease prevention, immune system support, and 
improvement of overall health. The categories of ingredients most commonly used in functional 
products are identified, including dietary fibers, probiotics, vitamins, minerals, bioactive proteins, 
hydrocolloids, and natural antioxidants.

The results of studies focused on the use of pumpkin powder, spelt and buckwheat flour, honey, 
sprouted legumes, modified starch, and protein–fat emulsions are analyzed separately. It was 
established that the application of these ingredients positively affects organoleptic characteristics, 
structural stability, water-holding capacity, and microbiological safety of food products.

Examples of the incorporation of functional additives into formulations of meat and flour-
based products are considered, taking into account their impact on quality, texture, and shelf life.

It is generalized that the prospects for the development of functional nutrition are closely 
associated with the implementation of environmentally sound technologies, expansion of the raw 
material base, and improvement of formulations with a predictable health-promoting effect.

Based on the literature review, it was determined that functional additives not only enhance 
the nutritional and biological value of products but also improve their texture, stability, and shelf 
life, which are key factors in the development of competitive and health-oriented food products 
with predictable consumer properties.

Key words: functional additives, food additives, meat, vitamins, semi-finished products.

Постановка проблеми. Наразі спостерігається значний дефіцит продуктів 
харчування для осіб з особливими нутрієнтними потребами, оскільки сучасна 
харчова промисловість орієнтована переважно на випуск продукції для масового 
споживання. Протягом останніх десятиліть занепокоєння викликає поширеність 
в усьому світі хвороб населення: серцево-судинних, цукрового діабету, ожиріння, 
метаболічного синдрому та захворювань шлунково-кишкового тракту, смертність 
від яких складає 68,6% за аналізом у 2023 року. Уникнути їх або полегшити пере-
біг можливо завдяки дотриманню певної дієти та споживанню продуктів з висо-
кою харчовою цінністю, які мають оздоровчі властивості.

Використання вторинних продуктів переробки рослинної та тваринної сиро-
вини борошномельної, круп’яної, м’ясної, молочної, олійно-жирової промис-
ловостей як функціональних добавок дасть змогу знизити деякі з цих ризиків, 
зокрема розв'язати питання переробки та утилізації відходів.

Розроблення функціональних продуктів, зокрема м’ясних виробів або злакових 
компонентів, з доданими біологічно активних інгредієнтів відкриває нові можли-
вості для адаптації традиційних рецептур до потреб сучасного споживача [1].
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Метою статті є літературний огляд сучасного стану наукових досліджень 
щодо виробництва функціональних харчових продуктів на основі рослинної та 
тваринної сировини.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Термін «функціональні харчові 
продукти» вперше було використано в Японії у 1980-х роках, однак його тлу-
мачення часто викликає ряд суперечок та розбіжностей. Це пов’язано з тим, що 
попри наявність нормативного регулювання, у більшості країн ці продукти не 
мають офіційного юридичного статусу, що спричиняє відсутність чіткого законо-
давчого визначення [2].

Вчені [3] стверджують, що функціональні харчові продукти розглядаються 
як важливий чинник для підтримки фізичного здоров’я, збереження належного 
функціонального статусу та покращення спортивних результатів. Ними були 
розглянуті добавки для захисту від фізичних навантажень: хондроїтину сульфат, 
колаген, вітамін D та кальцій; добавки для витривалості: силові добавки, такі як 
білок, креатин, епікатехін та таурин. Також у їхній роботі були проаналізовані та 
узагальнені існуючі проблеми застосування функціональних харчових добавок 
і розглянуті перспективи майбутнього розвитку. Функціональні харчові продукти, 
збагачені рослинними стеролами та станолами, демонструють високу ефектив-
ність у зниженні рівня холестерину в організмі. Їх доцільно рекомендувати до 
раціону осіб літнього віку з метою профілактики серцево-судинних захворювань. 
Окремої уваги заслуговують горіхи, що є джерелом біологічно активних речовин, 
зокрема фенольних сполук, флавоноїдів, ізофлавонів, фітостеролів і фітинової 
кислоти, які сприяють нормалізації ліпідного обміну та мають кардіопротектор-
ний ефект. Загалом продукти, що містять фітостероли, виявляють позитивний 
вплив на зниження концентрації холестерину в сироватці крові, що дозволяє роз-
глядати їх як ефективний засіб профілактики серцево-судинних патологій, осо-
бливо в індустріально розвинених країнах, де подібні захворювання є поширеною 
причиною смертності. У роботі авторів [8] обґрунтовано доцільність викори-
стання білковмісних функціональних харчових композицій у технології варених 
ковбас як засобу стабілізації фаршевих систем та часткової заміни м’ясної сиро-
вини. Ними досліджено, що поєднання білкових препаратів тваринного і рослин-
ного походження з гідроколоїдами (ксантанова та гуарова камеді, карбоксимети-
лцелюлоза, карагінани) забезпечує покращення функціонально-технологічних та 
структурно-механічних властивостей м’ясних фаршів. Також встановлено, що 
заміна 20–40 % м’ясної сировини гідратованою композицією сприяє підвищенню 
вологозв’язувальної здатності фаршів на 3,5–5 %, збільшенню стабільності емуль-
сії на 22,5 % та зростанню емульгувальної здатності до 94–99,5 %. Одночасно від-
мічено зниження ефективної в’язкості та граничного напруження зсуву, що свід-
чить про формування більш пластичної та стабільної структури фаршевих систем. 
Додаткове введення нанодисперсного діоксиду кремнію (харчова добавка E551) 
забезпечує посилення вологозв’язувальних властивостей композиції та позитивно 
впливає на взаємодію з м’язовими білками.

Крім того, функціональні продукти, які збагачені харчовими волокнами, віта-
мінами, мінералами, флавоноїдами та терпенами, можуть зменшувати негативні 
наслідки окисного стресу, завдяки чому вони відіграють роль у збереженні клітин-
ної цілісності та попередженні хронічних захворювань [9].

Виклад основного матеріалу. Поліненасичені жирні кислоти, наявні у рибі, 
беруть участь у регуляції гемостатичних процесів, сприяють профілактиці аритмій, 
гіпертонії та деяких онкологічних хвороб [10]. Також встановлено їх значущість 
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у підтриманні функціонального стану нервової системи та у попередженні ней-
ропсихічних порушень [11].

Авторами [12] досліджено можливість модифікації реологічних характерис-
тик розчинів молочної сироватки та картопляного крохмалю (модифікованого та 
марки «Екстра») шляхом додавання пірогенного кремнезему марки А300. У роботі 
проаналізовано вплив теплової обробки на в’язкість систем та виявлено ефект 
синергізму, що дозволяє суттєво підвищити структурно-механічні показники ком-
понентів. Розроблено рецептури комбінованих білково-жирових емульсій (КБЖЕ) 
на основі колагеновмісної сировини, зародків пшениці та тваринних білків для 
стабілізації фаршів із м’яса птиці. Окрім цього, визначено оптимальні дозування 
добавок, що дозволяє стверджувати їх використання для покращення якості ков-
басних виробів та напівфабрикатів.

Значний інтерес становлять продукти на основі оливкової олії, які можуть 
позитивно впливати на імунну систему, знижувати ризик ішемічної хвороби 
серця та деяких форм раку [13]. Високий вміст мононенасичених жирних кислот, 
поліфенолів, сквалену та α-токоферолу забезпечує комплексний захисний ефект, 
зокрема пригнічення окислення ліпопротеїнів низької щільності [14].

Пробіотичні продукти харчування, включно з ферментованими молочними 
виробами (йогурт, сир), здатні покращувати стан шлунково-кишкового тракту, 
сприяти формуванню адекватної імунної відповіді, а також знижувати ризик анти-
біотикасоційованої діареї [15]. Для людей із непереносимістю лактози ці продукти 
можуть мати додаткову перевагу в засвоюваності.

Авторами [16]. науково обґрунтували доцільність використання гречаного 
меду як поліфункціонального інгредієнта у технології виробництва йогуртів. 
У роботі досліджено вплив меду в кількості 4% та 8% на фізико-хімічні показ-
ники продукту протягом 28 діб зберігання. Встановлено, що додавання меду 
сприяє зниженню рівня рН та активності води, що підвищує мікробіологічну 
стабільність та обмежує розвиток небажаної мікрофлори. Окрім покращення 
харчової цінності завдяки пребіотичним та антиоксидантним властивостям меду, 
визначено перспективи розширення асортименту функціональних кисломолоч-
них продуктів.

Окрема група функціональних компонентів – це прянощі та приправи на 
основі часнику, цибулі, зелені (наприклад, фенхель, цибуля-шніт), які містять 
значну кількість флавоноїдів та сірковмісних сполук, зокрема аліцину. Ці речо-
вини мають потенціал для поліпшення серцево-судинної функції, а також сприя-
ють підтримці когнітивного здоров’я [17].

Встановлено [18], що введення гарбузового пюре в кількості від 5 до 25 % 
в рецептуру пшеничного хліба практично не впливає на кількість відмитої клей-
ковини з тіста. Проте деформація стиснення сирої клейковини зростає з 68,5 до 
94,7 од. У хлібі з додаванням гарбузового пюре вміст пектину становив 0,03 мг/100 
г, а у контрольному зразку пектин був відсутній. Збільшився вміст вітамінів та 
мінеральних речовин, цим самим підвищилась харчові цінність хліба. 

Дослідниками [19] розглянуто доцільність збагачення пшеничного борошна 
шляхом введення до його складу інших видів борошна, зокрема гарбузового та 
зі спельти. Вони стверджують, що така комбінація сприяє підвищенню харчової 
цінності хлібобулочних виробів. Подальший аналіз мінерального складу альтер-
нативної сировини підтвердив її ефективність для оптимізації вмісту макро- та 
мікроелементів у готовій продукції, а також для покращення показників збере-
ження свіжості випечених виробів та [20].
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Вченими [20] досліджено вплив порошку керобу різного ступеня обсмажу-
вання на сорбційно-десорбційні процеси заварних напівфабрикатів під час збе-
рігання. Проаналізовано динаміку масової частки вологи та показник активності 
води, що дозволило встановити терміни придатності виробів залежно від типу 
інгредієнта. Побудовано ізотерми десорбції, які підтвердили багатошаровий 
механізм вологообміну та продемонстрували здатність керобу типу Light найе-
фективніше уповільнювати черствіння. Окрім цього, обґрунтовано доцільність 
використання керобу як поліфункціональної добавки для підвищення біологічної 
цінності та подовження термінів зберігання борошняних кондитерських виробів 
без використання синтетичних консервантів.

Автори [21] звернули особливу увагу на впровадження інноваційних техноло-
гій у виробництво напівфабрикатів, зокрема шляхом використання функціонально 
активних рослинних компонентів. Зокрема, вивчається доцільність додавання до 
тіста порошку з гарбуза, отриманого методом активаційного сушіння. Такий під-
хід дозволяє скоротити час термічної обробки готових виробів і водночас сприяє 
збереженню термолабільних біоактивних речовин, зокрема вітаміну С. Крім того, 
гарбуз є джерелом високоекстрагованого білка: згідно з даними [22], до 87,4 % 
загального білка, що міститься в гарбузовій сировині, може бути вилучено за 
допомогою органічних розчинників. Це підкреслює потенціал гарбуза як перспек-
тивного функціонального інгредієнта у формуванні півфункціональних та збага-
чених продуктів харчування.

Дослідники [23] стверджують, що введення продуктів ферментативного гід-
ролізу кукурудзяного крохмалю, таких як мальтодекстрин MD-10, глюкозний 
сироп IG-42 та глюкозно-фруктозний сироп GFS-42, дозволяє розширити асор-
тимент низькожирного йогурту з натуральними структуруючими підсолоджува-
чами. Ними було встановлено, що мальтодекстрин MD-10 та глюкозний сироп 
IG-42 можуть повністю замінити сухе знежирене молоко та цукор у йогурті з жир-
ністю 1%.

Вченими [24] обґрунтовано доцільність включення до рецептури мінераль-
но-активних сумішей, які не лише підвищують харчову цінність продукту за раху-
нок збагачення макро – та мікроелементами, але й сприяють покращенню органо-
лептичних показників, стабільності емульсій та подовженню терміну зберігання. 
Отримані результати підтверджують ефективність комплексного використання 
мінеральних функціональних інгредієнтів у розробці харчових систем зі спрямо-
ваним оздоровчим ефектом.

У дослідженні [25] проаналізовано властивості емульсій, сформованих на 
основі білково-жирових функціональних композицій, які призначені для застосу-
вання в рецептурах м’ясних продуктів. Ними встановлено, що такі емульсії забез-
печують стабільність консистенції, рівномірний розподіл жирової фази та покра-
щення сенсорних характеристик готових виробів. 

Висновки. В результаті проведення літературного огляду встановлено, що 
функціональні харчові продукти є стратегічним напрямом розвитку сучасної хар-
чової промисловості. Застосування біологічно активних інгредієнтів – таких як 
харчові волокна, антиоксиданти, пребіотики, мінерали, модифікований крохмаль 
та білково-гідроколоїдні емульсії дозволяє розробляти продукти з підвищеною 
харчовою, біологічною та оздоровчою цінністю. Особливо перспективним є вико-
ристання сировини рослинного походження (гарбуз, гречка, спельта, пророщені 
бобові), що не лише збагачує продукт нутрієнтами, але й сприяє екологізації 
виробництва.
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Також встановлено, що функціональні інгредієнти можуть позитивно впливати 
на структурно-механічні характеристики, сенсорні показники та терміни збері-
гання харчових продуктів. Крім того, їх цілеспрямоване застосування дає змогу 
створювати продукти для окремих категорій споживачів, включно з людьми з осо-
бливими дієтичними потребами.

Таким чином, застосування функціональних інгредієнтів у харчовій промис-
ловість відкриває широкі можливості для розробки нових оздоровчих продуктів, 
спрямованих на профілактику захворювань та задоволення потреб цільових груп 
населення.
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