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виробництв, в галузі переробки продуктів тваринництва, актуальних 
технологій та інновацій м'ясо та молоко переробної галузі, світового та 
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виробництв, налагодження шляхів співпраці наукових установ для 
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70. АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗРОБЛЕННЯ ПРОДУКТІВ 
З ФУНКЦІОНАЛЬНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ

Аналіз харчового статусу населення світу виявляє завищення калорійності раціону, в 
основному за рахунок тваринних жирів і вуглеводів, дефіцит білків, вітамінів, макро- і 
мікроелементів, харчових волокон, а також недостатнє споживання жирів рослинного 
походження. Однією із причин такого дисбалансу є виробництво харчовою промисловістю 
продуктів, які не відповідають сучасним вимогам щодо харчової та біологічної цінності. 
Тому на сучасному етапі позначилася тенденція створення й виробництва асортименту 
харчових продуктів заданої якості -  низькокалорійних, зі зниженим вмістом тваринного 
жиру, легкозасвоюваних вуглеводів і солі, збагачених білками, вітамінами, мінеральними
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елементами й харчовими волокнами, а також біологічно активних добавок до їжі -  
концентратів мікронутрієнтів і інших мінорних нехарчових біологічно активних речовин. 
Порушення необхідного балансу білків і вуглеводів, низький вміст вітамінів, мінеральних 
речовин і харчових волокон у раціоні харчування населення України, постійне погіршення 
стану навколишнього середовища -  все це призводить до підвищенім рівня захворювань і 
зниження імунітету людей. Одним з напрямків корекції мікробіоценозу, який досить швидко 
розвивається, є використання продуктів функціонального харчування.

Функціональне харчування є потужним лікувальним і оздоровчим фактором впливу 
на конкретні механізми метаболізму. Саме тому актуальним є створення харчових продуктів 
функціонального призначення, які дозволяють певним чином зменшити негативні впливи на 
організм людини і покращити склад раціону харчування. Основою для розробки нових 
технологій повинні бути спеціально підібрані складники рецептури, а також раціональна 
технологія для одержання продуктів з високою харчовою та біологічною цінністю і 
максимального збереження біологічно активних речовин сировини. Важливим є також 
наявність у нових виробах необхідних якісних показників, привабливих для споживачів.

При розробленні рецептурного складу функціональних продуктів широко 
використовуються різні види тваринної і рослинної сировини, поліненасичені жирні кислоти, 
мінеральні речовини, вітаміни, клітковина та ін. Ринок продуктів функціонального 
харчування постійно розширюється. Необхідність задоволення зростаючих потреб 
споживачів у якісних і різноманітних функціональних продуктах вимагає від виробників 
розширення сировинної бази. Це розробка комбінованих харчових продуктів із 
використанням різноманітних рослинних компонентів, які є джерелом біологічно активних 
речовин. Додавання функціональних рослинних порошків у продукти харчування є найбільш 
перспективним для створення профілактичних продуктів. Із широкого асортименту 
продуктів харчування споживач зазвичай обирає ті, що мають користь для здоров’я і високі 
смакові якості. Усім цим вимогам відповідає виробництво напівфабрикатів з 
функціональними рослинними компонентами, що свідчить про перспективність застосування 
їх на практиці. Одержані напівфабрикати містять біологічно активні речовини, позитивно 
впливають на здоров’я людини. Вони краще засвоюються організмом, мають тривалий 
термін зберігання, реалізації і нові оригінальні смакові характеристики.
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