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КОМПЛЕКСНИХ ВІТАМІННИХ ДОБАВОК 
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ЗДОРОВОГО ХАРЧУВАННЯ ДЛЯ 
ШКОЛЯРІВ
0.1. Гащук, Н.С. Коломієць
Національний університет харчових технологій

Проблема здорового харчування складна і широкомасштабна. Вона є своєрід­
ним відображенням соціального добробуту населення. Харчування суттєво впли­
ває на стан здоров’я, працездатність та тривалість життя людини.

За дослідженнями останніх років встановлено, що в структурі споживання 
намітилась тенденція збільшення жирового компоненту раціону на 38-40 %. Од­
номанітне жиро-вуглеводне харчування більшої частини населення зумовило 
збільшення маси тіла у ЗО % жінок, 15 % чоловіків та 10 % дітей. У школярів ви­
явлено уповільнення темпів росту довжини тіла, зменшення маси та об’єму груд­
ної клітки. До складання повноцінного раціону школяра потрібен глибокий під­
хід з урахуванням специфіки дитячого організму. Освоєння шкільних програм 
вимагає від дітей високої розумової активності. Маленька людина, яка навча­
ється, не тільки виконує завдання, але одночасно і росте, розвивається, і для 
всього цього вона повинна отримувати повноцінне харчування.

Тому метою наукової роботи є розроблення функціональних харчових 
продуктів оздоровчо-профілактичного призначення для дітей шкільного віку.

Пріоритетною є думка, що функціональні харчові продукти —  це продук­
ти, які компенсують дефіцит біологічно активних компонентів в організмі, та 
підтримують нормальну функціональну активність органів і систем, знижу­
ють ризик різноманітних захворювань і можуть споживатися регулярно у
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складі щоденного раціону харчування. Вони містять інгредієнти, які прино­
сять користь здоров’ю людини, підвищують стійкість організму до захворю­
вань, здатні покращити значну кількість фізіологічних процесів в організмі, 
дозволяють тривалий час зберігати активний спосіб життя.

В науковій роботі запропоновано розробку виробів вареної групи таких, як 
сосиски, сардельки і паштети, до рецептури яких додано комплекс вітамінів (С, 
Bi, В2, Вб, PP, Е), які містяться в настоях збору лікувальних трав (петрушка, бру­
ньки берези, кропива, плоди шипшини). Настої таких трав використовують для 
профілактики та лікування хворих на пієлонефріт.

Таблиця. Харчова цінність і хімічний склад кропиви на 100 г їстівної частини

Харчова цінність Вітаміни

Білки —  1,5 г Вітамін А —  0,1 мг
Вуглеводи —  5 г Вітамін РР —  0,5 мг
Харчові волокна - 0,5 г Вітамін А (РЭ) —  100 мкг
Крохмаль —  0,5 г Вітамін Ві (тіамін) —  0,03 мг
Органічні кислоти —  0,1 г Вітамін В2 (рибофлавін) - 0,03 мг
Моно- и дисахариди —  4 г Вітамін С —  10 мг
Зола —  1г, Вода - 90 г Вітамін РР (Ніациновий еквівалент) —  0,749 мг

Макроелементи Мікроелементи

Кальцій —  40 мг Залізо —  0,5 мг
Магній —  ЗО мг Иод —  9 мкг
Натрій —  70 мг
Калій —  260 мг
Фосфор —  50 мг

Енергетична цінність —  24,8 кКал.
Отже, розроблення функціональних харчових продуктів оздоровчо- 

профілактичного призначення —  це спосіб, завдяки якому можна змінити склад 
продукту таким чином, щоб позитивно вплинути на стан здоров’я людини, зміц­
нюючи його шляхом регулювання певних метаболічних процесів в організмі.


