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Проблема старіння так само, як і проблема продовження 
життя, тривалий час хвилює вчених. Глибока структурна 
й функціональна перебудова, що з віком відбувається 
в організмі людини, може стати передумовою розвитку 
патологічного стану — переломів кісток. 

Уживання розробленого в Інституті геронтології нбвого 
біологічно активного продукту харчування «Космол» пози-
тивно впливає на клінічні прояви остеопорозу. Для лікуваль-
но-профілактичного харчування «Космол» можуть викорис-
товувати люди різного віку, що мають зміни білково-
мінерального обміну, пов'язані з втратою кальцію, вагітні 
жінки, матері, що годують немовлят. 

Сухий молочний продукт «Космол» (СМП) — білий, з кре-
мовим відтінком порошок, який має запах і смак молока. Це 
продукт з підвищеним вмістом мінеральних речовин, 
збалансованим білковим, жировим, вуглеводним складом, 
збагачений вітамінами групи антиоксидантів. Основа продук-
т у — сухе коров'яче молоко. Склад «Космолу» наведено 
у таблиці. 

Біологічні властивості продукту зумовлені підвищеним 
вмістом кальцію, що заповнює його дефіцит у раціоні 
харчування осіб старших вікових груп і сприяє посиленню 
кальцифікації кісткової тканини. Продукт містить молочні 
білки, що легко засвоюються і мають повноцінний амінокис-
лотний склад, необхідний для побудови білкової основи 
кісткової тканини. Наявність у продукті раціонального вмісту 
поліненасичених жирних кислот і підвищеної кількості 
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у т. ч. казеїну 
н/б азотистих речовин 
сироваткових ділків 
Вуглеводів 
у т. ч. лактози 
декстрын-мальтози 
Мінеральних речовин 
у т. ч. кальцію, мг/% 
фосфору, м г / % 
відношення Са:Р 
калію, м г / % 
натрію, м г / % 
зліііза, м г / % 
магнію, м г / % 
вітамін» 
у т. ч. С , м г / % 

Е, мг/'% 
Бологк, % 

9S.0 17,6 
14,5 2.6 
8,9 1.6 
4,2 0.75 
1,4 0.25 

28,9 5.2 
20.0 3,6 

1,9 0.35 
7,0 1,25 

49.0 8,8 
43,3 7,8 

5,6 1.0 
5.7 { .03 

1336 241 
«12 110 

2,1:1,0 2,1:1,0 
1052 182 

лта 6S 
0,75 0,131 

19S 35,0 

п.й 5,0 
16,7 3,0 
2,0 S2.4 

15 



РЕСУРСОЗБЕРІГАЮЧІ ТЕХНОЛОГІЇ 

вітамінів з антиоксидантними властивостями сприяє ліпо-
тропному й геропротекторному ефекту . 

Порівняння амінокислотного складу білка молока й «Кос-
молу» виявило, що в останньому майже вдвічі більше лізину, 
гістидину та цистину й на таку ж кількість знижено вміст 
валіну, ізолейцину, тирозину, фенілаланіну й дещо менше (на 
22 проценти) лейцину. 

Вживання «Космолу» напередодні і в момент опромінення 
сприяє виведенню 10—23 процентів радіоактивного строн-
цію. 

Беручи до уваги властивості СМП, було досліджено вплив 
5—15 процентів «Космолу» на технологічні показники 
процесу приготування хліба і його якість. Молочний продукт 
додавали як водну завись (співвідношення продукту й во-
д и — 1 : 4 ) . 

Досл ідження виявили, що додавання «Космолу» сти-
мулююче впливає на життєдіяльність дріжджів , сприяє 
інтенсифікації газоутворення в тісті й під час розстоювання, 
підвищує питомий об'єм тіста під час бродіння, бо з СМП 
потрапляє значна кількість білкових речовин, які поліпшують 
азотисте живлення для дріжджів . 

Було цікавим і вивчення змін структурно-механічних 
властивостей тіста й клейковини, оскільки саме ці характерис-
тики є визначальними в одержанні об'ємного виходу, 
формост ійкост і , структури пористості м'якушки хліба. 

Додавання «Космолу» зміцнююче діє на клейковину, 
знижує ТІ розтяжність на 6—18 процентів, підвищує опірність 
навантаженню стискання й зменшує гідратаційну здатність. 

Це, ймовірно, пояснюється особливістю взаємодіТ білків 
«Космолу» й борошна та дег ідратуючою дією лактози СМП. 

Поліпшення реологічних властивостей тіста з СМП по-
яснюється також внесенням з «Космолом» аскорбінової 
кислоти, яка діє як окислювач тіста, позитивно впливаючи на 
всі компоненти білково-протеїназного комплексу. 

У результаті поліпшення фізичних властивостей тіста 
спостерігалося збільшення об'ємного виходу хліба, поліп-
шення еластичності й структури пористості м'якушки. 
Формостійкість подових виробів збільшилась на 13—37 про-
центів. 

За органолептичною оцінкою вироби з «Космолом» мали 
інтенсивне забарвлення поверхні, властивий для хліба смак, 
а запах був з легким ароматом молочного продукту . 

Установлено, що, крім поліпшення якості хліба, «Космол» 
сприяє уповільненню його черствіння. 

Отже , на основі результаті* досліджень розроблено два 
види дієтичного хліба з «Космолом» — «Кріпиш» І «Богатир», 
які мають підвищену харчову й біологічну цінність. Особли-
вої харчової цінності досягнуто завдяки великому вмісту 
кальцію, фосфору , калію. Завдяки «Космолу» вдалося 
збагатити білком хліб, що дає змогу одержати продукт, 
повноцінний за амінокислотним складом і, зокрема, за 
вмістом лізину, треоніну й, що особливо важливо, сіркувміс-
них амінокислот метіоніну й цистину. 

«Космол» і вироби з ним випробувані в клініці Інституту 
геронтологі ї . 


