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Л. В. Мєхова, А. В. Писарук, Н. М. Кошель©  
 

Державна установа "Інститут геронтології ім. Д. Ф. Чеботарьова  
НАМН України", 04114 Київ 

 

ТРИВАЛІСТЬ ЖИТТЯ ТА СЕРЦЕВО-СУДИННА 
ПАТОЛОГІЯ В РІЗНИХ РЕГІОНАХ ЄВРОПИ: 
ЗВ’ЯЗОК ЗІ СТРУКТУРОЮ ХАРЧУВАННЯ 

 
 

Проаналізовано зв’язок очікуваної тривалості життя і сер-
цево-судинної патології зі структурою харчування в країнах 
Європи. Показано, що групи країн Європи, розподілені за 
географічним принципом, відрізняються за споживанням 
різних продуктів харчування. Виявлено негативну кореляцію 
між рівнем споживання міцних алкогольних напоїв та очіку-
ваною тривалістю життя (для чоловіків r = −0,82, для жінок  
r = −0,77) і позитивна кореляція з індексом DALy для серце-
во-судинної патології (r = 0,78). Показано, що високий вміст 
білків і жирів в раціоні харчування позитивно впливає на 
очікувану тривалість життя і знижує рівень серцево-судинної 
захворюваності. Висока частка енергії, одержаної з вуглеводів, 
підвищує рівень захворюваності та смертності від серцево-
судинної патології (r = 0,74) і зменшує очікувану тривалість 
життя (для чоловіків r = −0,75, для жінок r = −0,76).  
 
Ключові слова: тривалість життя, індекс DALy для серцево-
судинної патології, структура харчування. 

 
 
Огляд розвитку людства з позицій сучасності дає чітке усвідомлення 
неймовірного науково-технічного прогресу останнього сторіччя. Цей 
процес вніс зміни у всі сфери життя, розширив можливості і модифі-
кував загрози. Не є виключенням і продовольча сфера. Якщо початок 
XX століття на фоні тотальної залежності цієї галузі від природних умов 
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характеризувався харчовим дефіцитом для більшості населення Землі, 
то початок XXI сторіччя має інші проблеми. За даними FAO (Food and 
Agriculture Organization of the United Nations), кількість продуктів, доступ-
них в даний час на Планеті, достатня, щоб прогодувати до 10 мільярдів 
чоловік, тоді як чисельність населення Землі налічує трохи більше 
7 мільярдів. Новітні технології додали багато можливостей у виробниц-
тві, переробці та зберіганні продуктів харчування, але їх розподіл серед 
країн світу є нерівномірним [9]. За забезпеченістю продовольством 
країни можна розподілити на кілька категорій. Багаті (розвинені) 
країни споживають надлишок їжі (показовими у цій групі є США): 5 % 
населення планети "з’їдають" до 30 % сільськогосподарських ресурсів 
[1]. Бідні ("третього світу") країни потерпають від недоїдання включно 
до голоду. Проміжна група: харчування достатнє, але незбалансоване і 
неякісне, тобто енергетичного голоду немає, але є аліментарні дефіцити 
окремих нутрієнтів. Очевидно, що доступність харчування для громадян 
є маркером економічного стану країни і одним із важливих факторів 
здоров’я та довголіття, але, як свідчать чисельні наукові дослідження, 
харчовий асортимент та спосіб життя мають не менше значення [3]. 
Відомо, що дієтичні фактори пов’язані з 5 із 10 провідних причин 
смерті, серед яких ішемічна хвороба серця, інсульт, атеросклероз, інсу-
лінонезалежний цукровий діабет [6]. 

У представленому дослідженні проаналізовано вплив структури хар-
чування на захворюваність та смертність від серцево-судинних захворю-
вань (ССЗ) та очікувану тривалість життя (ОТЖ) населення різних 
географічних регіонів Європи. 

 
Обстежувані та методи. Для вирішення поставленого завдання вико-

ристана Європейська база даних "Здоров’я для всіх" (БД-ЗДВ/HFA-DB) 
[4] та база "Продовольчої і сільськогосподарської організації ООН" 
(FAO/UNEP) [1]. Проаналізовано зв’язок показників ОТЖ, індекса 
DALy для серцево-судинних захворювань з раціоном харчування у гру-
пах країн Європи, сформованих за географічним критерієм.  

Індекс DALy (Disability Adjusted Life Year) дозволяє оцінити роки 
"здорового" життя, втрачені через інвалідність або передчасну смерть, 
спровоковану певним захворюванням. 1 DALy прирівнюється до 1 втра-
ченого року "здорового" життя, при обчисленні DALy використовуються 
коефіцієнти для кожного зі станів здоров’я: 0 – здоровий стан, 1 – 
смерть. 

Розглядалися такі складові раціону харчування: 
1) щорічне споживання алкоголю на людину, літри чистого спирту; 
2) щорічне споживання міцних спиртних напоїв на людину, літри 

чистого спирту; 
3) щорічне споживання вина на людину, літри чистого спирту; 
4) щорічне споживання пива на людину, літри чистого спирту; 
5) % сумарної енергії, одержуваної з жирів; 
6) споживання жирів на людину, г/добу; 
7) споживання рослинних жирів на людину, г/добу; 
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8) споживання тваринних жирів на людину, г/добу; 
9) % енергії, одержуваної з білків; 
10) споживання білків на людину, г/добу; 
11) % сумарної енергії, одержуваної з вуглеводів; 
12) споживання зернових продуктів на людину, кг/рік; 
13) споживання фруктів і овочів на людину, кг/рік. 
Обробка даних виконана з використанням методу кореляційного 

аналізу. Достовірність відмінностей середніх значень показників оці-
нювали за t-критерієм Стьюдента.  

 
Результати та їх обговорення. Для реалізації даного дослідження 

країни Європи були розподілені на 5 груп за географічним критерієм: 
північна Європа, центрально-західна Європа, південна Європа, східна 
Європа, пострадянська Європа (табл. 1). Метою такого розподілення є 
поєднання країн з подібними харчовими звичками і можливостями: у 
сусідів така ймовірність є вищою. Хоч, як зазначалося вище, основним 
критерієм розподілу країн на групи є географічний, але з когорти країн 
східної Європи довелося виокремити групу пострадянських країн, ос-
кільки за основними медико-демографічними показниками вони є 
особливими [2].  

Таблиця 1 
Розподіл країн Європи за географічним критерієм 

Північна Європа 
Данія, Ісландія, Норвегія, Фінляндія, Швеція 

Центрально-західна Європа 
Австрія, Бельгія, Великобританія, Германія, Ірландія, Люксембург, Нідерланди, Швейцарія 

Південна Європа 
Греція, Іспанія, Італія, Кіпр, Мальта, Португалія, Франція, Хорватія 

Східна Європа 
Болгарія, Боснія і Герцеговина, Македонія, Польща, Румунія, Сербія, Словаччина, 

Угорщина, Чеська Республіка, Чорногорія 

Пострадянська Європа 
Бєларусь, Естонія, Латвія, Литва, Молдова, Росія, Україна 

 
Найінформативнішим показником стану здоров’я населення країни 

є ОТЖ. Значення ОТЖ для чоловіків і жінок у кожній з 5 груп країн 
представлені в табл. 2. За цим показником країни Європи розподілили-
ся на дві когорти. Північна, центрально-західна та група країн півден-
ної Європи мають високі значення ОТЖ. Значно гірша ситуація в краї-
нах східної та пострадянської Європи. Відомо, що основною причиною 
низької середньої тривалості життя (СТЖ) у цих країнах є висока 
смертність від ССЗ [2]. Порівняльний аналіз рівнів захворюваності і 
смертності (DALy ) для ССЗ у представлених групах країн засвідчує ста-
тистичну "прірву" між заходом та сходом Європи (див. табл. 2). У сво-
єму дослідженні D. Vagero цю прірву охарактеризував як "європейський 
розрив", який утворився за минулі 40 років і продовжує наростати; 
головною причиною такої ситуації автор називає соціально-економічну 
незахищеність населення в країнах східної, а особливо пострадянської 
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Європи, яка відображається в умовах і якості життя [16]. Отже, за ОТЖ 
і ССЗ Європа розподілена на дві частини. Яким чином структура хар-
чування в різних географічних регіонах європейських країн відображає 
"європейський розрив"?  

Таблиця 2 
Середні значення показників очікуваної тривалості життя (ОТЖ) та індексу DALy  
для серцево-судинних захворювань (ССЗ) в різних регіонах Європи, M ± m 

Показник Північна 
Європа 

Центрально-
західна 
Європа 

Південна 
Європа 

Східна 
Європа 

Пострадян-
ська Європа 

ОТЖ, років: 
чоловіки 78,4 ± 0,76 78,2 ± 0,3 77,7 ± 0,67 71,4 ± 0,49*# 66,3 ± 1,13*#αβ 
жінки 83,1 ± 0,59 83,2 ± 0,25 83,4 ± 0,58 78,1 ± 0,53*# 76,8 ± 0,95*#α 

ССЗ, DALy (роки 
на 100 тис. нас.), 
обидві статі 

1210 ± 79,4 1237 ± 67,2 1452 ± 170 3259 ± 268,6*#α 4616 ± 466,9*#αβ 

Примітки: * – P < 0,05 порівняно з групою країн північної Європи, # – P < 0,05 порів-
няно з групою країн центрально-західної Європи, α – P < 0,05 порівняно з групою країн 
південної Європи, β – порівняно з групою країн Східної Європи. 

 
Дані, представлені в табл. 3, характеризують особливості харчуван-

ня в досліджуваних групах країн: середні значення показників за основ-
ними нутрієнтами і спиртними напоями. Згідно зі статистичними дани-
ми, жителі країн північної Європи, найпомірніші серед європейців 
щодо вживання спиртних напоїв (особливо міцних), перевагу надають 
пиву і вину, вживають багато білкової їжі і мало зернових продуктів; 
при цьому є лідерами в ОТЖ серед чоловіків в Європі. За рівнем вжи-
вання спиртних напоїв з жителями центрально-західної Європи можуть 
конкурувати тільки громадяни пострадянських республік, але за рівня-
ми споживання пива центральні європейці конкурентів не мають, все 
це заїдається жирною їжею (перше місце за споживанням жирів) з по-
рівняно високим вмістом тваринних жирів. І не дивно, що за калорій-
ністю такий раціон виводить цю групу країн знову на перше місце. 
Незважаючи на акцентуванні кількох атерогенних факторів у раціоні 
харчування, жителі центрально-західної Європи мають низькі показни-
ки DALy для ССЗ. У попередніх наших дослідженнях було показано, що 
СТЖ позитивно корелює з кількістю спожитих жирів і часткою енергії, 
отриманої з жирів [3]. Позитивний вплив рослинних олій на здоров’я є 
незаперечний, але в той же час, як свідчать результати недавніх до-
сліджень, шкідливість тваринних жирів для здоров’я є перебільшеною 
[10, 14, 15]. Щодо вживання алкоголю, то це є фактор, вплив якого на 
організм має високу ступінь модифікації в залежності від форми та 
дози споживання, і це питання залишається дискутивним [13]. Такі ре-
зультати підтверджуються даними нашого дослідження. Так, вплив жи-
рів на ССЗ є сприятливим (r = —0,77). Цікавим є те, що зв’язок між 
вживанням тваринних жирів і ССЗ має вірогідні значення коефіцієнтів 
кореляції (r = —0,55) на відміну від впливу рослинних жирів (r = —0,16) 
(табл. 4). Щодо спиртних напоїв: міцні спиртні напої збільшують ССЗ 
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(r = 0,78), вино має зворотну дію (r = —0,56), а пиво – нейтральну 
(r = —0,01) (див. табл. 4).  

Таблиця 3 
Cтруктура харчування за основними нутрієнтами і спиртними напоями в різних регіонах 

Європи, M ± m 

Показник Північна 
Європа 

Центрально-
західна 
Європа 

Південна 
Європа 

Східна 
Європа 

Пострадян-
ська Європа 

Калорії, 
ккал/добу 3315 ± 65,4 3569 ± 59,9* 3444 ± 92,6 3060 ± 110,8# 3153 ± 71,1# 

% енергії, 
одержаної із 
жирів 

36,4 ± 0,69 38,1 ± 0,67 37,0 ± 1,58 32,0 ± 1,95# 27,8 ± 1,7*# 

Жири загаль-
ні, г/добу 134,0 ± 3,9 151,1 ± 4,1* 141,5 ± 6,9 109,0 ± 8,0*#α 97,3 ± 4,61*#α 

Жири тва-
ринні, г/добу  26,4 ± 0,85 30,7 ± 1,9 19,3 ± 3,5# 21,8 ± 4,4# 12,7 ± 1,0*#β 

Жири рос-
линні, г/добу 

47,9 ± 1,9 51,9 ± 1,4 52,5 ± 3,4 42,8 ± 4,4 49,7 ± 6,3 

% енергії, 
одержаної з 
білків 

13,7 ± 0,65 11,7 ± 0,33* 12,5 ± 0,29 11,2 ± 0,29*α 11,6 ± 0,37* 

Білки, г/добу 113,4 ± 5,7 104,3 ± 3,0 107,9 ± 4,7 85,5 ± 4,1*#α 92,1 ± 4,6*α 

% енергії, 
одержаної з 
вуглеводів 

49,9 ± 1,3 50,2 ± 0,6 50,5 ± 1,6 56,9 ± 1,8*# α 60,6 ± 2,1*#α 

Зернові про-
дукти, кг/рік 105,6 ± 8,2 111,6 ± 4,6 128,5 ± 11,1 127,5 ± 11,7 138,6 ± 8,1*# 

Фрукти та 
овочі, кг/рік 205,6 ± 9,0 219,4 ± 12,6 277,9 ± 22,1*# 200,4 ± 15,9α 168,4 ± 11,8*#αβ 

Алкоголь, 
спирт л/рік 8,4 ± 0,8 11,7 ± 0,8* 9,6 ± 0,7 10,8 ± 0,9 13,4 ± 1,3* 

Міцні напої, 
спирт л/рік 1,5 ± 0,1 1,9 ± 0,2 1,7 ± 0,3 4,4 ± 0,7*#α 6,0 ± 0,4*#α 

Вино, спирт 
л/рік 2,8 ± 0,6 4,0 ± 0,6 4,6 ± 0,6* 2,0 ± 0,3#α 1,6 ± 0,7*#α 

Пиво, спирт 
л/рік 3,7 ± 0,3 5,5 ± 0,4* 3,1 ± 0,4# 4,5 ± 0,6 4,8 ± 0,6 

Примітки: * – P < 0,05 порівняно з групою країн північної Європи, # – P < 0,05 
порівняно з групою країн центрально-західної Європи, α – P < 0,05 порівняно з групою 
країн південної Європи, β – P < 0,05 порівняно з групою країн східної Європи. 

 
Особливістю південного регіону Європи є його приналежність до 

середземноморської культури. Нерозривною складової цієї культури ста-
ла середземноморська дієта, яка в 2010 р. була визнана спадщиною 
ЮНЕСКО [7] За своєю суттю ця загальновідома дієта – традиційне хар-
чування жителів середземноморських країн, яке багате овочами, фрукта-
ми, зерновими (в основному нерафінованими), оливковою олією. Харак-
терною рисою середземноморського раціону є стримане відношення до 
м’яса і тваринних жирів, а також пріоритет сухого вина серед спиртних 
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напоїв [5]. Такий раціон харчування вигідно відрізняв стан серцево-су-
динної системи південних європейців від північних, про що свідчить се-
рія досліджень, проведених в 60-х роках минулого сторіччя Ансельмом 
Кейсом [11]. Як свідчать дані табл. 2, сьогодні ситуація змінилася: порів-
няно з північними та центрально-західними регіонами Європи країни 
південної Європи мають вищі значення показників ССЗ і смертності. 
Але слід наголосити, що саме в цій групі країн знаходиться лідер за най-
меншим показником серцево-судинної смертності у жінок серед євро-
пейських країн – Франція [4]. Аналіз харчових пріоритетів жителів пів-
денної Європи показує їх близькість до середземноморської дієти: рівні 
споживання вина, фруктів, овочів і рослинних олій найвищі в Європі; 
дієта містить мало міцних спиртних напоїв, пива і тваринних жирів. Слід 
зазначити, що група країн південної Європи є дуже неоднорідною як за 
медико-соціальними показниками, так і за елементами харчового ра-
ціону тому тенденції, про які йшлося вище, мають місце не у всіх краї-
нах регіону. 

Таблиця 4 
Значення коефіцієнтів парної кореляції між очікуваною тривалістю життя (ОТЖ),  

DALy для серцево-судинних захворювань (ССЗ) та основними нутрієнтами і спиртними 
напоями у країнах Європи 

ОТЖ, 
Показник 

чоловіки жінки 

ССЗ, DALy,  
обидві статі 

Калорії, ккал/добу 0,50 0,60 —0,57 

% енергії, одержаної із жирів 0,69 0,69 —0,68 

Жири загальні, г/добу 0,74 0,78 —0,77 

Жири тваринні, г/добу  0,44 0,49 —0,55 

Жири рослинні, г/добу 0,14 0,31 —0,16 

% енергії, одержаної з білків 0,44 0,49 —0,39 

Білки, г/добу 0,58 0,66 —0,59 

Зернові продукти, кг/рік —0,42 —0,42 0,41 

Фрукти та овочі, кг/рік  0,45 0,37 —0,32 

% енергії, одержаної з вуглеводів —0,75 —0,76 0,74 

Алкоголь, спирт л/рік  —0,41 —0,30 0,24 

Міцні напої, спирт л/рік —0,82 —0,77 0,78 

Вино, спирт л/рік 0,49 0,47 —0,56 

Пиво, спирт л/рік —0,13 —0,08 —0,01 

Примітка: полужирним шрифтом виділені вірогідні значення коефіцієнтів кореляції. 
 
Рівні ССЗ у країнах східної і пострадянської Європи можна визна-

чити як "високі" і "дуже високі", а як наслідок – "низькі" і "дуже 
низькі" рівні ОТЖ (див. табл. 2). Ці два регіони є подібними у харчових 
звичках і істотно відрізняються від трьох попередніх груп країн: багато 
спиртних напоїв, серед яких беззаперечним лідером є міцні, причому 
споживання вина має найнижчі рівні в Європі; найнижчі в Європі рівні 
калорійності, що пов’язано з недоїданням жирів (тваринних – у пост-
радянських країнах, рослинних – у країнах східної Європи) і білків; 
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високі рівні споживання зернових культур і низькі – овочів і фруктів 
(особливо у пострадянських країнах). Порівняно низькі сумарні відсот-
ки енергії, одержаної з жирів і білків, свідчать про збільшення частки 
вуглеводів, джерелом яких є зернові культури, овочі та фрукти. Фруктів 
та овочів у раціоні східної, а особливо пострадянської Європи небагато. 
Отже, в ролі найбільшого джерела енергії можна розглядати вироби із 
зерна, крохмало- і цукровмісні продукти.  

Отже, "європейський розрив" у рівнях ССЗ і ОТЖ має своє віддзерка-
лення в харчових уподобаннях. Важко визначити нутрієнт, який є най-
більш "винним" у цій ситуації. Можна припустити, що у всьому винна го-
рілка. Беззаперечно, міцні спиртні напої є істотним фактором ризику роз-
витку ССЗ (r = 0,78), мають високий ступінь негативної кореляції з ОТЖ 
(r = —0,82; r = —0,77), але вони також є індикатором соціально-економіч-
ного стану суспільства, що визначає додаткові ризики для здоров’я (див. 
табл. 4) [3]. Звертає увагу різниця у рівнях споживання зернових культур у 
країнах північної, центрально-західної Європи та інших регіонів. Сучасні 
харчові технології призводять до витіснення цільнозернових продуктів ра-
фінованими, а також заміну традиційних круп на вироби "швидкого при-
готування", що призводить до зростання частки легкозасвоюваних вугле-
водів у раціоні жителів країн, що традиційно споживають велику кількість 
зерна. Так, показник "частка енергії, одержаної з вуглеводів" має високі 
позитивні рівні кореляції з рівнями захворюваності на ССЗ (r = 0,74), а 
отже, негативні – з рівнями ОТЖ (r = —0,75; r = —0,76) (див. табл. 4). До-
речно зауважити, що традиція споживання переважно рослинної їжі має 
свої витоки в економічній площині: економічні витрати при виробництві 1 
кг зерна і 1 кг м’яса відрізняються на порядок [9].  

Аналіз споживання жирів у нашому дослідженні вказує на більшу ко-
ристь за впливом на ССЗ тваринних жирів у порівнянні з рослинними, 
але цей висновок є дискутивний, оскільки в регіонах з високим рівнем 
споживання олій також високі рівні споживання зернових продуктів (з ви-
сокої часткою рафінованих), вплив яких на здоров’я може нівелювати ко-
рисність перших. Дані з табл. 3, свідчать, що частка білків має тенденцію 
до зменшення із заходу на схід; вживання білків є корисним для здоров’я і 
ОТЖ (r = 0,58, r = 0,66) і негативно корелює зі ССЗ (r = —0,59). 

Зважаючи на результати представленого дослідження, можна зро-
бити такі висновки: 
1. Показники споживання основних нутрієнтів в групах країн, розпо-
ділених за географічним принципом, відображають відмінності у 
принципах харчування в цих регіонах, особливо це стосується куль-
тури вживання спиртних напоїв. 

2. Має місце негативна кореляція між рівнем споживання міцних алко-
гольних напоїв та ОТЖ (для чоловіків r = —0,82, для жінок r = —0,77) і 
позитивна кореляція з індексом DALy для серцево-судинної патології 
(r = 0,78).  

3. В країнах з високим рівнем споживання фруктів та овочів вища 
ОТЖ (для чоловіків r = 0,45, для жінок r = 0,37) та низький індекс 
DALy для серцево-судинної патології (r = —0,32). 
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4. Показано, що високий вміст білків і жирів у раціоні харчування по-
зитивно корелює з ОТЖ і знижує індекс DALy для серцево-судинної 
патології. 

5. Висока частка енергії, одержаної з вуглеводнів, підвищує рівень ССЗ 
і зменшує ОТЖ.  
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ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ ЖИЗНИ И СЕРДЕЧНО-СОСУДИСТАЯ 
ПАТОЛОГИЯ В РАЗЛИЧНЫХ РЕГИОНАХ ЕВРОПЫ: СВЯЗЬ  

СО СТРУКТУРОЙ ПИТАНИЯ 

Л. В. Мехова, А. В. Писарук, Н. М. Кошель 

Государственное учреждение "Институт геронтологии  
им. Д. Ф. Чеботарева НАМН Украины", 04114 Киев 

Проанализирована связь ожидаемой продолжительности жизни 
и сердечно-сосудистой патологии со структурой питания в 
странах Европы. Показано, что группы стран, разделенные по 
географическому принципу, отличаются по потреблению раз-
личных продуктов питания. Выявлено негативную корреляцию 
между уровнем потребления крепких алкогольных напитков и 
ожидаемой продолжительности жизни (для мужчин r = −0,82, 
для женщин r = −0,77) и положительную корреляцию с индек-
сом DALy для сердечно-сосудистой патологии (r = 0,78). Пока-
зано, что высокое содержание белков и жиров в рационе пита-
ния положительно влияет на ожидаемую продолжительность 
жизни и снижает уровень сердечно-сосудистой заболеваемости. 
Высокая доля энергии, полученной из углеводов, повышает 
уровень заболеваемости и смертности от сердечно-сосудистой 
патологии (r = 0,74) и снижает ожидаемую продолжительность 
жизни (для мужчин r = −0,75, для женщин r = −0,76). 
 
 
LIFE EXPECTANCY AND CARDIOVASCULAR PATHOLOGY 

IN DIFFERENT REGIONS OF EUROPE: THE 
RELATIONSHIP WITH DIET STRUCTURE 

L. V. Mekhova, A. V. Pisaruk, N. M. Koshel 

State Institution "D. F. Chebotarev Institute of Gerontology 
NAMS Ukraine", 04114 Kyiv 

Analyzed was the relationship of life expectancy and cardiovascular 
pathology in Europe with the structure of diet in the countries of 
Europe. The groups of European countries, divided geographically, 
were shown to be characterized by the consumption of various foods. 
Negative correlation was found between the level of consumption of 
spirits and life expectancy (r = —0.82 for men; r = —0.77 for women) 
and a positive correlation with the index DALy for cardiovascular 
pathology (r = 0.78). A high content of proteins and fats in the diet 
was shown to have a positive effect on life expectancy and reduce 
cardiovascular morbidity. The high proportion of energy produced 
from hydrocarbons increases the levels of morbidity and mortality 
due to cardiovascular pathology (r = 0.74) and reduces life 
expectancy (r = —0.75 for men; r = —0.76 for women). 
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СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА ХАРАКТЕРА 
ПИТАНИЯ УКРАИНЦЕВ ПОЖИЛОГО  

И СТАРЧЕСКОГО ВОЗРАСТА  
(результаты многолетних исследований) 

 
 

Исследования проводились в 70-х, 90-х годах прошлого столе-
тия и в 2012-14 гг. Обследованы люди пожилого и старческого 
возраста (60—74 и 75—89 лет): в 70-х – 358 чел., 90-х – 538 чел. 
и 2012-14 гг. – 113 чел. Показано, что наихудшее состояние 
питания среди населения старших возрастов отмечалось в 
90-е годы прошлого столетия. В 2012-14 гг. питание украинцев 
несколько улучшилось: увеличилось потребление мяса, рыбы, 
молока и круп на фоне снижения потребления сахара и муч-
ных изделий. Значительно увеличилось потребление овощей и 
фруктов. Вместе с тем, оно остается нерациональным из-за со-
отношения отдельных нутриентов, увеличенного потребления 
растительных жиров, недостаточного количества сложных 
углеводов (особенно пищевых волокон) в рационе. Кроме того, 
тяжелая социально-экономическая ситуация, которая сложи-
лась в Украине после 2014 г., способствует снижению уровня 
жизни населения и, соответственно, питания. Поэтому иссле-
дования состояния фактического питания людей пожилого и 
старческого возраста следует продолжать. 
 
Ключевые слова: пожилой и старческий возраст, фактическое 
питание, социально-экономическое состояние населения, 
многолетнее исследование. 

 
 
Анализ состояния питания является неотъемлемым атрибутом оценки 
уровня жизни населения и в первую очередь его социально малозащи-
щенных категорий, к которым относятся люди пожилого возраста. 
Следует отметить, что в развитии любого государства наблюдаются 
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периоды экономического роста и периоды его спада. Так, в Украине в 
90-е годы наблюдался период значительного экономического спада и 
снижения уровня жизни населения, что определенно отразилось на ха-
рактере питания. Ранее нами были изучены особенности питания лю-
дей старших возрастов в 90-е годы по сравнению с питанием в 70-е го-
ды. Было показано, что к 90-м годам наряду с уменьшением ассорти-
мента продуктов питания произошло значительное ухудшение качества 
питания и возросло количество людей с недостаточным питанием [1]. 

В 2012-14 гг. нами проведено исследование характера питания по-
жилых людей, проживающих в Киеве. Целью данной работы была 
оценка его качества по сравнению с питанием людей старших воз-
растов в 70-е и 90-е годы прошлого столетия. 

 
Материал и методы. Нами изучено и проанализировано питание 

людей пожилого и старческого возраста (60-74 и 75-89 лет), 
проживающих в условиях большого города (Киев): в 70-е гг. – 358 чел., 
в 90-е гг. – 538 чел., в 2012-14 гг. – 113 чел. Фактическое питание 
изучали по семидневным меню-раскладкам по методике суточного 
воспроизведения с дополнительным использованием анкетно-весового 
метода. Нутриентный состав рационов рассчитывали с использованием 
таблиц химического состава и пищевой ценности продуктов, а также с 
помощью компьютерной программы "Тест рационального питания 
TRP-D02", разработанной НТЦ "Вириа" [2]. 

Статистическую значимость различий между группами определяли 
с помощью t-критерия Стьюдента. 

 
Результаты и их обсуждение. Анализ ассортимента продуктов в ра-

ционе людей старших возрастов показал его наибольшее разнообразие 
в 70-е годы (до 80-ти наименований), а наименьшее – в 90-е (менее 
20 наименований). В 2012-14 гг. ассортимент несколько увеличился по 
сравнению с 90-ми гг., но был значительно беднее, чем в 70-е гг. 
(около 30-ти наименований). 

С 70-х гг. и до 2014 года отмечено уменьшение потребления хлебо-
продуктов, а также сахара и меда (табл. 1), что в какой-то степени можно 
считать положительным явлением, поскольку высокое потребление 
простых углеводов и хлебобулочных изделий всегда является фактором, 
способствующим ожирению и развитию сахарного диабета 2 типа. Что 
касается употребления круп и бобовых, то, несмотря на значительное 
снижение их потребления в 90-е гг. по сравнению с 70-ми гг., к 2012-14 гг. 
их количество в рационе даже превысило показатели 70-х годов (см. 
табл. 1). А именно крупы и изделия из муки занимают второй этаж пи-
щевых пирамид многих стран мира после овощей и фруктов, потреб-
ление которых должно находиться на 1-м этаже, в основании пирамиды 
[4]. Следует отметить, что ведущие специалисты Украины по вопросам 
питания рекомендуют сократить потребление круп и изделий из муки и 
количественно разместить на третьем этаже пирамиды питания после 
потребления мяса, рыбы, молочных продуктов и яиц [5]. 
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Таблица 1 
Потребление основных продуктов питания украинцами старших возрастов в 70-е,  

90-е и 2012-14 гг., г/сут 

60—74 года 75—89 лет 

мужчины женщины мужчины женщины Пищевые 
продукты 70-е 

гг. 
90-е 
гг. 

2012-
14 гг

70-е 
гг. 

90-е 
гг. 

2012-
14 гг

70-е 
гг. 

90-е 
гг. 

2012-
14 гг

70-е 
гг. 

90-е 
гг. 

2012-
14 гг 

Хлебо-
продукты  

331,8 231,1 165,6 249,3 210,7 137,7 319,8 199,4 151,9 252,8 204,4 106,6 

Крупы, 
бобовые 

74,7 57,1 92,8 75,1 55,1 79,2 78,9 52,5 83,6 85,4 54,3 69,2 

Сахар, мед 54,3 51,6 45,1 54,2 54,6 34,2 52,7 47,1 19,6 51,9 55,5 26,3 

Молоко-
продукты 

409,8 147,6 310,6 423,2 152,7 242,9 423,2 125,7 260,1 411,4 134,4 272,1 

Мясо-
продукты  

114,9 24,2 137,7 105,5 29,4 92,6 98,5 25,9 111,8 94,4 31,9 63,3 

Рыбо-
продукты  

37,2 13,9 44,7 29,5 22,4 36,7 29,2 18,6 37,2 22,0 21,3 43,8 

Яйца  23,0 17,4 19,9 24,3 15,1 18,8 27,5 14,5 38,1 25,8 17,2 8,9 

Овощи  180,2 166,1 264,7 170,4 144,4 212,9 158,6 161,5 277,7 176,5 163,4 156,2 

Картофель 177,0 119,5 154,0 164,0 102,3 108,2 165,0 175,8 176,8 145,0 132,3 101,1 

Фрукты  133,4 86,5 149,3 166,8 72,0 173,3 118,6 103,8 124,0 128,6 69,4 184,9 

 
В связи с экономическим спадом в 90-е гг. в рационе украинцев 

значительно уменьшилось потребление богатых белком продуктов – 
молокопродуктов, мясопродуктов и рыбы. В 2012-14 гг. отмечено неко-
торое увеличение их количества в рационе, а потребление рыбы даже 
превысило показатели 70-х годов, что можно считать, с одной стороны, 
отражением некоторого улучшения экономического благосостояния 
украинцев к этому периоду, а с другой – результатом просветительской 
работы о роли потребления рыбы и продуктов моря в профилактике 
сердечно-сосудистых заболеваний (на примере средиземноморской дие-
ты). Отдельно следует отметить и рост потребления молочных продук-
тов, что для людей пожилого возраста является положительным факто-
ром сохранения здоровья, особенно это касается жидких кисломолоч-
ных продуктов (кефира, ряженки, простокваши, геролакта и др.), по-
скольку они обладают выраженным пре- и пробиотическим эффектом, 
улучшают работу кишечника, повышают иммунитет и являются естест-
венными геропротекторами [3]. 

Важной составляющей рациона также является потребление ово-
щей и фруктов. При этом количество потребляемых овощей должно 
превышать количество фруктов, что связано с меньшим содержанием в 
них простых углеводов. Следует отметить положительную динамику по-
требления овощей и фруктов украинцами старших возрастных групп в 
2012-14 гг. Наблюдалось также повышение их потребления по сравне-
нию с 70-ми гг., что, возможно, было обусловлено повышением до-
ступности свежих овощей и фруктов в течение года. Потребление кар-
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тофеля в 2012-14 гг. оставалось на уровне 90-х годов или незначительно 
увеличилось, но все же было ниже, чем в 70-х. 

Изменение ассортиментной структуры рационов отразилось на со-
держании основных нутриентов и энергоемкости питания людей стар-
ших возрастов (табл. 2). Потребление общих белков в 2012-14 гг. вы-
росло по сравнению с 90-ми гг. за счет увеличения потребления живот-
ного белка (см. табл. 2). Если в 70-е гг. доля белка в суточной калорий-
ности составила 13,8—14 %, в 90-е гг. – 11,9—12,5 %, то в 2012-14 гг. – 
13,4—15,4 %. Поскольку ценность белка значительно зависит от его 
природы и аминокислотного состава, важно учитывать не только общее 
количество белка, но и содержание животного белка в рационе, кото-
рое должно быть на уровне 55 %. В 70-е гг. его содержание было на 
уровне 55—59 %, в 90-е гг. снизилось до 47,9—50 %, в 2012-14 гг. его ко-
личество вновь увеличилось – до 55,2—59,6 %. Таким образом, рацион 
обследованных нами людей был достаточно обеспечен белками как по 
общему количеству, так и по качественному составу. 

Таблица 2 
Состав нутриентов и энергоемкость питания лиц старших возрастов, M ± m 

Мужчины Женщины Нутриенты, 
г/сут 70-е гг. 90-е гг. 2012-14 гг. 70-е гг. 90-е гг. 2012-14 гг. 

60—74 года 

Белки 91,2 ± 2,8 62,6 ± 2,0* 93,5 ± 5,7# 82,6 ± 2,0 57,3 ± 1,5* 69,4 ± 2,0*# 
расти-
тельные 40,6 ± 1,8 32,5 ± 0,9* 36,2 ± 1,7*# 33,0 ± 0,8 28,0 ± 0,6* 29,3 ± 0,9* 

животные 50,6 ± 2,2 30,0 ± 1,7* 57,6 ± 5,5# 48,9 ± 1,7 29,2 ± 1,3* 40,5 ± 1,9*# 

Жиры 108,2 ± 6,0 84,0 ± 2,8* 102,2 ± 6,2# 99,5 ± 3,1 75,3 ± 2,0* 79,3 ± 2,8* 
расти-
тельные 22,9 ± 2,2 28,6 ± 1,7* 38,0 ± 2,0*# 19,6 ± 1,0 27,2 ± 1,1* 32,7 ± 1,5*# 

животные 85,2 ± 5,8 55,4 ± 2,8* 67,3 ± 6,2* 79,9 ± 2,7 48,0 ± 1,8* 49,6 ± 2,9* 

Углеводы  336,5 ± 12,0 270,7 ± 7,4* 276,9 ± 11,3* 300,0 ± 6,4 233,3 ± 4,7* 235,7 ± 6,0* 

Энерго-
емкость, 
ккал/сут 

2597 ± 87 2088 ± 49* 2413 ± 96# 2354 ± 53 1829 ± 35* 1936 ± 44*# 

75—89 лет 

Белки 84,1 ± 3,2 66,5 ± 3,6* 74,7 ± 5,1 78,6 ± 4,5 55,5 ± 1,9* 63,9 ± 5,5* 
расти-
тельные 39,0 ± 1,4 32,2 ± 1,7* 32,9 ± 2,1* 35,6 ± 2,4 27,3 ± 0,8* 28,0 ± 1,5* 

животные 45,1 ± 2,5 34,3 ± 3,0* 41,9 ± 4,2 42,9 ± 2,8 28,1 ± 1,8* 35,8 ± 4,2 

Жиры 95,3 ± 5,7 80,3 ± 4,9* 95,4 ± 8,6 97,1 ± 6,8 72,7 ± 2,8* 74,9 ± 9,6* 
расти-
тельные 17,3 ± 1,5 28,9 ± 3,0* 36,3 ± 4,7* 20,2 ± 1,9 25,0 ± 1,6* 28,2 ± 5,3 

животные 78,1 ± 5,6 51,3 ± 3,9* 59,9 ± 5,0* 76,9 ± 6,7 47,7 ± 2,6* 47,2 ± 6,6* 

Углеводы  334,2 ± 10,4 265,6 ± 12,2* 231,5 ± 11,1*# 300,6 ± 17,0 233,0 ± 5,9* 239,1 ± 11,5* 

Энергоем-
кость, 
ккал/сут 

2435 ± 81 2036 ± 92* 2124 ± 131* 2312 ± 125 1783 ± 46* 1885 ± 144* 

Примечания: * – Р < 0,05 по сравнению с 70-ми годами, # – Р < 0,05 по сравнению с 
90-ми годами. 
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Иная ситуация наблюдается в потреблении жиров. Относительно 
общего жира, то его содержание в рационе мужчин в 90-е годы снизи-
лось, а в 2012-14 гг. практически вернулось к показателю 70-х годов. У 
женщин обеих возрастных групп потребление жира в 90-е гг. также 
снизилось и оставалось на сниженном уровне в 2012-14 гг. Интересно, 
что потребление животных жиров в 2012-14 гг. было на уровне 90-х гг. 
во всех группах, а увеличение потребления общего жира происходило 
за счет растительных масел (см. табл. 2). Так, в 70-е годы растительные 
жиры составляли 18—21 % общих жиров рациона, в 90-е – количество 
их возросло до 34—36 %, а в 2012-14 гг. составило 37—42 %. При этом 
значительно снизилась квота насыщенных жирных кислот (НЖК): в 
70-е она составляла 15,4 %, в 90-е гг. – 13,1 % общей энергоемкости 
рациона, что значительно превышало рекомендуемую величину 11 %, в 
2012-14 гг. их квота составила всего 5,5 %. И хотя увеличение расти-
тельных жиров в рационе в некоторой степени является положитель-
ным аспектом, следует учитывать, что в рационе украинцев раститель-
ный жир представлен преимущественно подсолнечным маслом, которое 
содержит большое количество омега-6 жирных кислот и не содержит 
омега-3. Это приводит к нарушению соотношения омега-3/омега-6 и 
может стать причиной повышения провоспалительного потенциала, 
усиленного окисления липидов и нарушения эндотелиальной функции 
[6]. Поэтому следует проводить активную разъяснительную работу как 
среди врачей, так и среди населения о нормах потребления раститель-
ного жира и его характеристиках. 

Значительные отличия отмечены нами относительно потребления 
углеводов. Обращает на себя внимание значительное уменьшение по-
требления как простых, так и сложных углеводов в 2012-14 гг. (см. 
табл. 2). Если в 70-е и 90-е гг. их доля в суточной калорийности состав-
ляла 51—52 % (что ниже рекомендованной величины 55 %), то в 2012-
14 гг. она снизилась до 48 %. При этом моносахариды в 70-е и 90-е гг. 
составляли 18 % суточной калорийности, а в 2012-14 гг. – 15,3 %, что 
можно рассматривать как положительную тенденцию, поскольку норма 
составляет 11 %. Вместе с тем, доля крахмала в суточной калорийности 
снизилась с 31 % в 70-е и 90-е гг. до 26,5 % в 2012-14 гг. Но несмотря 
на некоторое увеличение потребления клетчатки с 7,5 г/сут в 70-е гг. и 
6,7 г/сут в 90-е гг. до 8,8 г/сут в 2012-14 гг., ее содержание в рационе 
остается ниже рекомендуемой величины. 

Важным показателем рационального питания является соотноше-
ние основных нутриентов. Так, для людей старших возрастов соотно-
шение белков, жиров и углеводов должно быть на уровне 1:0,9:3,5—4,0 
[3]. При этом в 70-е гг. у наших обследованных оно составило 1:1,1:3,8, 
в 90-е – 1:1,3:4,0, а в 2012-14 г. – 1:1,2:3,4. То есть, это еще раз под-
тверждает увеличение квоты жиров и некоторое снижение потребления 
углеводов в рационе украинцев старших возрастных групп во все пе-
риоды обследования, особенно в 2012-14 гг. 

В 2012-14 гг. по сравнению с 90-ми значительно увеличилась энер-
гоемкость рационов, особенно в группах мужчин (см. табл. 2). Это свя-
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зано в первую очередь с увеличением квоты жиров (высокоэнергетичес-
кого субстрата) в рационе, что может способствовать увеличению рас-
пространенности ожирения и связанных с ним заболеваний, особенно 
на фоне снижения уровня физической активности. 

Подводя итог, следует отметить, что в 2012-14 гг. питание украин-
цев несколько улучшилось по сравнению с 90-ми годами прошлого сто-
летия. Увеличилось потребление мяса, рыбы, молока и круп на фоне 
снижения потребления сахара и мучных изделий. Значительно увеличи-
лось потребление овощей и фруктов. Вместе с тем, оно остается нера-
циональным из-за соотношения отдельных нутриентов, увеличенного 
потребления растительных жиров, недостаточного количества сложных 
углеводов (особенно пищевых волокон) в рационе. 

Ситуация, которая сложилась в Украине после 2014 года – значи-
тельный экономический и социальный спад, боевые действия на вос-
токе страны – ухудшила благосостояние населения и отразилась на ха-
рактере его питания. Многие продукты питания (например, овощи и 
фрукты, качественные мясные и молочные продукты) становятся мало-
доступными, особенно для людей старших возрастных групп, что может 
вести к ухудшению их состояния здоровья, усугублению возрастзависи-
мой патологии. Поэтому неотложным является вопрос продолжения 
изучения состояния питания украинцев и разработки функциональных 
продуктов, предназначенных для отечественного потребителя, пытаю-
щегося выжить в условиях кризиса. 
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Дослідження проводилися в 70-х, 90-х роках минулого сто-
ліття і в 2012-14 рр. Обстежувались люди літнього та старе-
чого віку (60—74 і 75—89 років): в 70-х – 358 чол., 90-х – 
538 чол. і 2012-14 рр. – 113 чол. Показано, що найгірший 
стан харчування серед населення старших вікових груп вия-
вився в 90-х роках минулого століття. В 2012-14 рр. харчу-
вання українців дещо поліпшилось: збільшилося споживан-
ня м’яса, риби, молока і круп на фоні зниження споживан-
ня цукру і борошняних виробів. Значно збільшилося спожи-
вання овочів і фруктів. Разом з тим, воно залишається нера-
ціональним через співвідношення окремих нутрієнтів, збіль-
шеного споживання рослинних жирів, недостатню кількість 
складних вуглеводів (особливо харчових волокон) в раціоні. 
Крім того, тяжка соціально-економічна ситуація яка склала-
ся в Україні після 2014 р., сприяє зниженню рівня життя на-
селення і, відповідно, харчування. Тому дослідження стану 
фактичного харчування людей літнього і старечого віку слід 
продовжувати. 
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This paper draws on the data about nutrition among elderly and 
advanced old people, age range 60—74 и 75—89 years, of Ukraine 
obtained in the series of investigations carried out during 70-es 
(n = 358) and 90-es (n = 538) of the last century and during 
2012-14 years (n = 113) of the present century. Actual nutrition 
was studied using seven-day-menu (daily playback method) and 
questionnaire-gravimetric method. Dietary nutrient composition 
was calculated using the chemical composition estimation tables. 
Food nutritional value was measured by means of the computer 
program "Test TRP-D02 nutrition", designed by STC, Viria. 
According to the obtained results, the worst nutritional status 
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among the older people was seen in the past century. During 
2012-14 years it was slightly improved as Ukrainians consumed 
more meat, fish, milk and cereals but less sugar and bakery bread 
products. More vegetables and fruits were included into their 
diet. Still, nutrition of older people remains irrational because of 
the ratio of separate nutrients, an increased consumption of 
vegetable fats, an insufficient amount of complex carbohydrates 
and especially dietary fiber. On the whole, the grave socio-
economic situation after 2014 in Ukraine contributes to lower 
living standard, and accordingly, nutrition. Further research on 
the actual nutrition in elderly people should be continued. 
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ХАРЧУВАННЯ ЯК ОСНОВНИЙ ЧИННИК 
ЗБЕРЕЖЕННЯ СТАНУ ЗДОРОВ’Я НАСЕЛЕННЯ 

 
 

Розглянуто основні проблеми, пов’язані з місцем та роллю 
здорового харчування у поліпшенні стану здоров’я людей 
різного віку та професії. Зазначено, що в останні роки на 
світовому ринку нових технологій і харчових продуктів ви-
значилася тенденція до збільшення кількості якісно нових 
продуктів, призначених для попередження різних захворю-
вань, зміцнення захисних сил організму, зниження ризику 
впливу токсичних сполук і несприятливих економічних чин-
ників. Обґрунтована актуальна для науковців та споживачів 
потреба – засвоїти і впровадити в харчову промисловість 
України нові підходи і нові світові тенденції до створення 
продуктів, що їх сьогодні називають по-різному (оздоров-
чими, функціональними, спеціальними). Та, незважаючи на 
терміни, сутність таких продуктів одна – захист організму 
людини від несприятливих чинників довкілля, поліпшення 
стану здоров’я, підвищення адаптаційних можливостей, по-
довження тривалості життя. Характерною ознакою сучасно-
го світового ринку харчової продукції є стрімкий розвиток 
сегментів нових харчових продуктів, призначених для поліп-
шення функціонування усіх органів та систем організму лю-
дини: інноваційних харчових продуктів, виготовлених за но-
вітніми технологіями або з нової сировини (novel food); гото-
вих до вживання продуктів (ready-to-eat); продуктів спеціаль-
ного призначення, або функціональних продуктів (functional 
food); оздоровчих продуктів (healthy food). І харчова промис-
ловість перетворюється на важливу складову системи охоро-
ни здоров’я людини і посідає пріоритетне місце у формуван-
ні її інтелектуального потенціалу та соціальної активності. 
Нове покоління харчових продуктів відповідає вимогам су-
часної нутриціології – необхідності забезпечити всі верстви 
населення доступними оздоровчими (функціональними) 
продуктами, оскільки стан здоров’я людини безпосередньо 
залежить від структури і якості харчування.  
 
Ключові слова: харчування, здоров’я, функціональні продукти, 
геронтологія, якість життя.  
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Харчування належить до найважливіших чинників навколишнього се-
редовища, що безпосередньо протягом усього життя впливає на орга-
нізм людини. Біокомпоненти харчових продуктів, перетворюючись у 
процесі метаболізму на структурні та функціональні елементи клітин 
живого організму, забезпечують його фізичну та розумову працездат-
ність, адаптаційні можливості, імунний статус, визначаючи стан здо-
ров’я людини, тривалість її життя, соціальну та індивідуальну актив-
ність. Ось чому однією із визначальних рис нинішнього етапу розвитку 
суспільства є те, що проблема збереження здоров’я населення, збіль-
шення тривалості життя кожного індивіда перестала бути сферою уваги 
лише біології та медицини і посіла значне місце в розвитку новітніх 
харчових технологій, визначаючи їх напрям та пріоритети. 

Дослідження нутриціологів свідчать про те, що в сучасному су-
спільстві одне лише традиційне харчування неминуче призводить до 
тих чи інших видів харчової недостатності [10]. Причини цього загаль-
новідомі – дефіцит білків, нестача вітамінів та інших макро- та мікро-
нутрієнтів, вживання рафінованої їжі, широке використання різно-
манітних харчових добавок, що не мають біологічної цінності. 

У зв’язку зі сказаним вище, метою роботи є узагальнення та систе-
матизація сучасних даних щодо органічного, багатогранного і безпо-
середнього зв’язку харчування та стану здоров’я людини. 

 
Проблема поліпшення структури харчування, якості та безпеки хар-

чових продуктів як основи життєдіяльності людини є сьогодні однією із 
найважливіших як у межах однієї країни, так і планети Земля в цілому. 
Разом з тим, накопичений світовий досвід показує, що вирішити цю 
проблему швидкого корегування структури харчування майже неможли-
во шляхом простого збільшення обсягів виробництва і розширення 
асортименту традиційних харчових продуктів. 

Пошук альтернативних шляхів розв’язання цього надзвичайно важ-
ливого завдання привів учених і практиків до ідеї про необхідність роз-
роблення та реалізації нових, значно досконаліших технологій вироб-
ництва харчових продуктів, адекватних за компонентних складом по-
требам сучасної людини. Це продукти оздоровчого, профілактичного, 
функціонального призначення [5].  

Тому ХХІ століття стало початком великих змін у нутриціології та 
харчових технологіях. Вони пов’язані передусім із виробництвом оздо-
ровчих продуктів, що є частиною звичайного раціону і які, окрім по-
живних властивостей, мають здатність позитивно впливати на всі ор-
гани та системи організму. Завдяки цьому знижується ризик виникнен-
ня та розвитку ряду захворювань.  

Створення нового покоління харчових продуктів і введення їх до 
раціону споживачів є істотною видозміною структури харчування, що 
традиційно склалась для кожного народу. Тобто, з одного боку, необ-
хідність виробництва інноваційних харчових продуктів є реальною по-
требою сучасності, а з іншого – воно потребує подолання певних сте-
реотипів у харчових уподобаннях, більш високого рівня культури хар-
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чування і адаптації організму людини до нових харчових продуктів та 
інгредієнтів. 

Тому конструювання, виробництво та споживання нових харчових 
продуктів може здійснюватись лише на підставі науково обґрунтованих 
і перевірених практикою медико-біологічних принципів, нових техно-
логій перероблення сільськогосподарської та лікарської сировини на 
оздоровчі продукти і гарантією абсолютної безпеки такої продукції для 
споживачів.  

Над проблемою розроблення оздоровчих продуктів працюють учені 
Національного університету харчових технологій, Одеської національної 
академії харчових технологій, Харківського державного університету 
харчування та торгівлі, Київського національного торгівельно-еконо-
мічного університету, Інституту геронтології ім. Д. Ф. Чеботарьова 
НАМН України, Інституту мікробіології і вірусології ім. Д. К. Заболот-
ного НАН України. 

Загальний висновок учених такий: практично усім харчовим про-
дуктам, що традиційно споживає населення, можна надати функціо-
нальних властивостей і таким чином зробити нашу їжу нашими ліками, 
як мріяв про це ще Гіппократ. Для цього необхідно знаходити природні 
джерела найбільш ефективних функціональних інгредієнтів, дослідити 
властивості різних біологічно активних компонентів їжі (вітамінів, мі-
неральних елементів, полісахаридів, амінокислот, жирів тощо) і розро-
бити нові технології отримання оздоровчих харчових продуктів. 

Для вирішення усіх цих питань потрібно мати ґрунтовні знання, 
тому що саме в галузі оздоровчих продуктів проводяться найбільш ін-
тенсивні дослідження, саме галузь оздоровчих продуктів зараз розвива-
ється найбільш швидкими темпами, і на світовому ринку саме оздо-
ровчі продукти мають найбільший попит. 

Найбільш тісним, органічним, багатогранним зв’язком людини з 
природою є харчування. Це та основа, на якій ґрунтується вся її творча 
діяльність, звідки людина бере все необхідне для нормального функціо-
нування і підтримання належного стану здоров’я, для реалізації себе в 
житті. 

Здоров’я – головне багатство людини, її безцінний дар. Видатний 
сучасний фізіолог та геронтолог, всесвітньовідомий учений, академік 
НАН та АМН України В. В. Фролькіс вважав, що геронтологія – не 
просто подовження життя будь-якою ціною, в будь-якому стані [9]. 
Мета геронтології не лише в кількості прожитих років, а й у якості 
життя, зміст же його – в душевному та фізичному комфорті, у праг-
ненні до високого… 

Саме показник якості життя за останні роки одним із основних за-
стосовується в різних країнах при оцінюванні ефективності викори-
стання ресурсів охорони здоров’я та благополуччя населення. Група 
експертів Всесвітньої організації охорони здоров’я (ВООЗ) визначила: 
"Якість життя – це спосіб життя в результаті комбінованої дії чинни-
ків, що впливають на здоров’я, щастя, включаючи індивідуальне благо-
получчя в навколишньому фізичному середовищі, задовільну роботу, 
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освіту, соціальний успіх, а також свободу, можливість вільних дій, 
справедливість і відсутність будь-якого гніту". 

Для визначення стану організму людини відомий хірург, кіберне-
тик, академік М. М. Амосов запропонував також показник "кількості 
здоров’я", вважаючи, що визначення здоров’я лише як комплексу нор-
мальних показників недостатньо: "Науковий підхід до поняття здоров’я 
повинен бути кількісним" [1]. 

Попри очевидний прогрес науки, створення більш досконалої ме-
дичної техніки, винайдення нових ефективних ліків ми не стаємо здо-
ровішими, тож і якість життя не поліпшується. Навпаки, багато хвороб 
"помолодшало" на 20—30 років. Коли раніше тривожні симптоми у лю-
дини з’являлись десь після 50 років, то сьогодні "перші дзвіночки" зву-
чать уже в 30—35 років, а то й раніше. Зараз до семирічного віку зали-
шаються практично здоровими не більш ніж 20 % дітей, а до 17 років – 
15 % [2].  

В чому причина такого парадоксу? Багато учених шукають відпо-
відь на це запитання. Більшість із них схиляються до думки, що, від-
повідно до закономірностей еволюції біосфери та ноосфери (як процесу 
взаємодії життя та суспільства із середовищем проживання) людство 
вже кількісно і якісно перевищило всі допустимі норми негативного 
впливу на планетарний суперорганізм. Як зазначають деякі автори, при 
сучасних темпах деградації в середині ХХІ століття біосфера втратить 
здатність до самовідновлення [3].  

Отже, несприятлива екологія, забрудненість повітря, води, ґрунтів, 
а основне, низька біологічна та харчова цінність сучасних харчових 
продуктів, збіднених на вітаміни і мінеральні солі, вирощених у непри-
родних умовах з використанням плівкових покриттів, мінеральних доб-
рив і хімічних засобів боротьби з бур’янами та шкідниками, призвели 
до значного погіршення стану здоров’я людини. Різке зниження рухової 
активності, численні джерела низькочастотних випромінювань (екрани 
комп’ютерів та телевізорів), шкідливі звички (паління, алкоголь, нарко-
тики), життєві складності, стреси справляють більш руйнівну дію на ор-
ганізм людини, знижуючи імунітет, порушуючи обмін речовин, ви-
кликаючи ранні захворювання [4]. 

Більшість біологічних функцій в організмі людини сягають свого 
піка до 30 років, а потім деякі з них починають згасати. Цей процес, 
який раніше вважали результатом старіння, насправді зумовлений спо-
собом життя, звичками, станом екології і, здебільшого, характером та 
структурою харчування. 

Саме ці чинники руйнують людський організм, призводять до пе-
редчасної старості та смерті. Вони негативно впливають на роботу моз-
ку, який, складаючи всього 5 % від маси тіла, споживає понад 20 % 
кисню, що використовується організмом, 20—30 % загального числа ка-
лорій та левову частку всієї глюкози, що міститься в крові. 

Тому, намагаючись підтримати нормальний стан здоров’я, віднови-
ти клітини головного мозку і нервової системи, ми дедалі частіше шу-
каємо порятунку в ліках, тим паче що сьогодні їх не бракує. Негативні 
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ефекти й парадоксальні реакції організму на фармакологічні речовини 
спонукають до пошуку нових засобів відновлення здоров’я і підтри-
мання його на належному рівні. 

Двічі лауреат Нобелевської премії, лауреат усіх найпрестижніших 
світових нагород в галузі хімії, біології, медицини, американець Лайнус 
Полінг був переконаний, що людина може продовжити своє життя на 
25 і навіть на 35 років, якщо вже замолоду споживатиме необхідну кіль-
кість різних харчових біологічно активних речовин, передусім вітамінів: 
"Необхідною умовою хорошого здоров’я є наявність потрібних молекул 
у потрібній кількості, в потрібному місці людського тіла, в потрібний 
час" [7].  

Загальновідомо, що харчування – один із найважливіших чинни-
ків, що визначають стан здоров’я населення. Правильне харчування за-
безпечує нормальний ріст і розвиток дітей, сприяє профілактиці захво-
рювань людей, визначає їх активне довголіття. 

З погляду медицини та екології, на рубежі ХХІ століття постійно 
зростаюча індустріалізація та науково-технічний прогрес у різних 
галузях науки вже не оцінюються як винятково прогресивне явище. 
Максимізація темпів виробництва продуктів харчування й сировини для 
них за рахунок зниження натуральності та безпеки для людини почала 
приносити свої гіркі плоди. Так, поряд із несприятливим впливом тех-
ногенних та антропогенних чинників на перший план виходить дедалі 
більший вміст у продовольчій сировині та продуктах споживання хар-
чових добавок штучного походження, число яких переважає 5000 най-
менувань. 

Тому слід віддати данину мудрості і спостережливості відомого су-
часного психолога В. Леві, котрий дуже точно й влучно схарактеризував 
основні етапи розвитку системи нашого харчування, назвавши цей істо-
ричний процес гігантським харчовим експериментом. Отож, за В. Леві, 
вся історія нашого харчування – це експеримент. Гігантський безперерв-
ний експеримент [6]. Розпочатий разом із виникненням людства на землі 
близько мільярда років тому, продовжуваний кожним народженим, а 
тому має усі шанси на вічність. Це нашим продуктам ми зобов’язані 
фантастичною витривалістю свого організму, здатного нейтралізувати 
різноманітні отрути, навіть використовувати деякі з них як ліки. 

Цей великий харчовий експеримент людства можна розподілити на 
три головні періоди: 

перший – природний, експеримент еволюції, тривав сотні мільйо-
нів років та в результаті було створено людський організм у його ни-
нішньому вигляді; 

другий – історичний, культуральний, експеримент цивілізації, три-
вав близько кількох тисячоліть та в результаті було створено культуру, 
зокрема й культуру харчування; 

третій період розпочався порівняно недавно, хоча передумови його 
склались у минулі часи – період свідомий, експеримент науки, техно-
логії і медицини, а в результаті його має бути створено таке харчуван-
ня, яке стане людині і ліками, тобто ідеальне харчування. 
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Відповідно до цих періодів протягом тисячоліть змінювались уявлен-
ня про те, як правильно харчуватись. Разом із цим завжди існувала мрія 
про ідеальну їжу, котра містила б лише корисні сполуки та сприяла 
людині в її вдосконаленні (думки про ідеальну їжу можна виявити уже в 
класичній грецькій міфології). Особливо актуальною ця мрія стала в 
нашому столітті, коли людина так часто вступає у конфлікт із природою. 
Таким чином, спочатку мрія, а потім наукова ідея про ідеальну їжу та 
ідеальне харчування набирали все більшої популярності з багатьох 
причин, гуманістичне, соціальне та наукове знання яких очевидне. 

Ідея ідеальної їжі та ідеального харчування в цілому ґрунтується на 
строгих наукових постулатах. В науковій формі її розвинуто на базі 
класичної теорії, що отримала назву теорії збалансованого харчування, 
сформованої під впливом робіт визначних учених, починаючи з Лавуа-
зьє і Гельмгольца [10].  

Головне положення цієї теорії полягає в тому, що харчування – це 
процес підтримання та врівноваження молекулярного стану організму, 
тобто процес поповнення тих витрат, які відбуваються в організмі у 
зв’язку із основним обміном, витратами енергії при роботі, при рості 
молодого організму тощо. В результаті перетравлювання і поглинання 
різних харчових сполук з них вилучаються необхідні компоненти. Спів-
відношення харчових сполук, що надходять в організм у вигляді певно-
го раціону, має бути добре збалансованим. При цьому існує рівновага 
між кількістю і спектром речовин, що надходять і витрачаються. За до-
помогою спеціальних внутрішніх механізмів така рівновага підтри-
мується дуже точно.  

На сучасному етапі знань медицини, біології, фізіології поняття про 
ідеальну їжу трансформувались у цілком реальне харчування, що поряд 
із необхідними поживними компонентами містить сполуки, які визна-
чають стан здоров’я людини, її імунітет, здатність до адаптації, а також 
можливість протистояти різноманітним негативним зовнішнім і внут-
рішнім чинникам.  

Саме тому останнім часом все більшої популярності набувають хар-
чові продукти оздоровчого і профілактичного призначення, збагачені 
вітамінами, незамінними амінокислотами, мікро- та макроелементами, 
іншими біологічно активними речовинами. Завдяки таким продуктам 
людина може зберегти своє здоров’я, повністю задовольнити фізіоло-
гічні потреби в енергії та харчових сполуках, котрі використовуються 
організмом для побудови клітин, органів і тканин. 

Термін "оздоровчі, функціональні харчові продукти" поступово стає 
зрозумілим та звичним. Ми – сучасники – взагалі полюбляємо слова, 
які точно відбивають стиль життя: функціональний одяг, функціональні 
прилади – це зрозуміло, чітко, сучасно. Чому б урешті-решт не засто-
сувати такий підхід і до "хліба насущного"? Спершу японці, потім аме-
риканці й дещо пізніше європейці досягли цього висновку: продукти 
мають бути функціональними, оздоровчими, тобто забезпечувати необ-
хідну умову виживання у нашому нинішньому середовищі. Такою умо-
вою є належний стан здоров’я. 
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Саме здоров’я (висловлюючись мовою математичних величин) і є 
власне функція – залежна, змінна величина, яка змінюється відповідно 
до зміни іншої величини – аргументу, у нашому разі – харчових про-
дуктів. На цьому математичному рівні усе відносно просто: зміни "в 
часі, в структурі" харчових продуктів (їхнього складу, якості, безпеки) 
спричинюються до змін (як позитивних, так і негативних) у залежному 
від них стані здоров’я.  

Але є інший, біологічний сенс розуміння поняття "функція", пов’я-
заний зі специфічною діяльністю живого організму, його органів, тка-
нин і клітин. У цьому розрізі термін "функціональний" нерозривно по-
в’язаний із фізіологією харчування – розділом нутриціології, який ви-
вчає харчові речовини та компоненти їжі, їх дію та взаємодію, метабо-
лізм і роль у підтриманні здоров’я або виникненні захворювань. Нехту-
вання цього аспекту виключає створення продукту, який відповідає 
визначенню "функціональний". 

Сьогодні саме ця категорія продуктів користується найбільшим 
попитом. За офіційними даними, у 2014 р. 78 % американських спожи-
вачів зупиняли свій вибір на збагачених продуктах. Порівняно з 2013 р., 
їх кількість зросла на 35 %.  

Аналіз американського ринку функціональних харчових продуктів у 
2001 р. та тенденції його зміни до 2014 р. свідчить про те, що основною 
групою у структурі функціональних продуктів залишаться напої та про-
дукти на основі зернових. Решта продуктів являють собою готові сні-
данки, снеки та молочні продукти.  

Український ринок оздоровчих продуктів поступово заповнюється 
не лише імпортними, а й вітчизняними продуктами, до числа яких вхо-
дять кисломолочні продукти, різноманітні напої, збагачені вітамінами, 
мінеральними речовинами та розчинними харчовими волокнами. Він 
також включає хлібобулочні вироби, готові сніданки, кондитерські ви-
роби. З’явилися вітчизняні жирові продукти покращеного жирно-кис-
лотного складу за рахунок збагачення їх джерелами поліненасичених 
жирних кислот, вітамінізовані. 

Результати останніх досліджень нутриціології дали можливість вия-
вити кореляційну залежність між вмістом у продуктах окремих нутрієн-
тів та станом здоров’я населення. І це дозволило сформувати новий по-
гляд на їжу як на засіб профілактики та допоміжний засіб при лікуванні 
багатьох захворювань.  

Успіхи сучасної нутриціології незаперечно довели, що їжа контро-
лює різні функції в організмі людини і, як наслідок, впливає на норма-
лізацію стану здоров’я та знижує ризик виникнення ряду хвороб. На 
основі цього висновку провідні вчені світу сформулювали концепцію 
оздоровчого, функціонального харчування, і на нинішньому етапі роз-
витку суспільства починає розвиватись нова наукова дисципліна – 
функціональна нутриціологія, або фармаконутриціологія. 

З нашого погляду, концепція оздоровчого харчування – це сукуп-
ність поглядів та взаємопов’язаних потоків знань (як нових, так і вже 
осмислених наукою) щодо єдності усіх різноманітних функцій, які ут-
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ворюють велику систему "людина – харчування – здоров’я", і визнача-
ють основні напрями, стратегію, тактику створення нових продуктів 
профілактичної та оздоровчої дії, адекватних потребам людини [8].  

Для створення в Україні індустрії оздоровчого харчування, для за-
безпечення усіх верств населення, незалежно від їхнього матеріального 
добробуту, функціональними продуктами, для практичної реалізації 
концепції оздоровчого харчування доцільно в практичних умовах про-
мислового виробництва керуватись світовим досвідом створення оздо-
ровчих продуктів. 

 
Висновки. Наукові відкриття ХХ—ХХІ століття дали змогу створити 

атомну енергетику, швидкісні транспортні мережі, нові біологічні, ра-
діаційні, лазерні, фармацевтичні та харчові технології, з’ясувати геном лю-
дини і таємниці психіки. Разом з тим, на фоні величезних досягнень ви-
никло багато несподіваних проблем зі здоров’ям людей, пов’язаних із тех-
нічним прогресом, екологією, структурою харчування тощо.  

Сучасний спосіб життя з характерним для нього надлишком у ра-
ціоні калорійної їжі, недостатнім вживанням фруктів, овочів, харчових 
волокон, гіподинамією і стресами призвів до появи нових та різкого 
зростання відомих захворювань. У їх переліку з’явився термін "хвороби 
цивілізації": синдром хронічної втоми, атеросклероз, ожиріння, серце-
во-судинні, ендокринні, онкологічні та інші захворювання.  

Відповідно до основних періодів розвитку людства змінювались 
уявлення про правильне харчування. Завжди існувала мрія про ідеальну 
їжу, котра містила б лише корисні сполуки та сприяла людині в її 
вдосконаленні.  

На сучасному етапі знань медицини, біології, фізіології поняття про 
ідеальну їжу трансформувались у цілком реальне харчування – оздо-
ровче, яке, поряд із необхідними поживними компонентами, містить 
сполуки, що визначають стан здоров’я людини. 

На сьогодні незаперечним є одне – розвиток людини (фізичний та 
психічний), стан її здоров’я і підтримання його на належному рівні не-
можливі без раціональної взаємодії людини і природи, без уміння 
людини розумно використати потенційні можливості сільськогоспо-
дарської та лікарської сировини та створити на її основі нове покоління 
продукції – оздоровче харчування.  

Знання про здоров’я людство накопичувало протягом тисячоліть. 
Цей процес продовжується і досі. І можливо, саме сучасний етап роз-
витку – це час об’єднати, зібрати всі знання про Людину і використати 
їх на благо коеволюції Людини і Природи. І доцільно згадати слова Аві-
ценни: "Той, хто здобуває знання про первозданне, у повній відповід-
ності з Аристотелем здобуває заново нову натуру". 

Щоб найбільш ефективно використати найтісніший зв’язок людини 
і природи, необхідним є розроблення харчових продуктів принципово 
нового покоління. Для вирішення цієї проблеми потрібно: по-перше, 
підготувати висококваліфіковані кадри, здатні об’єднати сучасні техно-
логічні процеси з фізіологією і фармакологією харчування для констру-
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ювання нових продуктів з високою функціональною активністю; по-
друге, створити вітчизняну індустрію здорового харчування, докорінно 
реконструювавши підприємства харчової промисловості й оснастивши 
їх потрібною технікою; по-третє, розробити і впровадити економічно 
вигідні технології виробництва продуктів як масового споживання, так і 
спеціального призначення. 
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ПИТАНИЕ КАК ОСНОВНОЙ ФАКТОР СОХРАНЕНИЯ 
СОСТОЯНИЯ ЗДОРОВЬЯ НАСЕЛЕНИЯ 

 
Г. А. Симахина, Н. В. Науменко 

 
Национальный университет пищевых технологий, 01601 Киев 
 
Рассмотрены основные проблемы, связанные с местом и 
ролью здорового питания в улучшении состояния здоровья 
людей разного возраста и профессии. Отмечено, что в по-
следние годы на мировом рынке новых технологий и пище-
вых продуктов определилась тенденция к увеличению коли-
чества качественно новых продуктов, предназначенных для 
предупреждения различных заболеваний, укрепления защит-
ных сил организма, снижения риска влияния токсических 
соединений и неблагоприятных экономических факторов. 
Обоснована актуальная для ученых и потребителей потреб-
ность – усвоить и внедрить в пищевую промышленность 
Украины новые подходы и новые тенденции к созданию про-
дуктов, называемых в настоящее время по-разному (оздо-
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ровительными, функциональными, специальными). Но, не-
смотря на термины, сущность таких продуктов очевидна – 
защита человеческого организма от неблагоприятных факто-
ров окружающей среды, улучшение состояния здоровья, по-
вышение адаптационных возможностей, увеличение дли-
тельности жизни. Характерным признаком современного 
мирового рынка пищевой продукции является стремитель-
ное развитие сегментов новых пищевых продуктов, предназ-
наченных для улучшения функций всех органов и систем 
человеческого организма: инновационных пищевых продук-
тов, произведенных по новейшим технологиям или из ново-
го сырья (novel food); готовых к употреблению продуктов 
(ready-to-eat); продуктов специального назначения, или 
функциональных продуктов (functional food); оздоровитель-
ных продуктов (healthy food). И пищевая промышленность 
превращается в важнейшую составляющую системы здраво-
охранения и занимает приоритетное место в формировании 
интеллектуального потенциала и социальной активности 
человека. Новое поколение пищевых продуктов отвечает 
требованиям современной нутрициологии – необходимости 
обеспечить все слои населения доступными оздоровитель-
ными продуктами, поскольку состояние здоровья человека 
напрямую зависит от структуры и качества питания. 
 
 

NUTRITION AS THE MAIN FACTOR OF HEALTH 
MAINTENANCE 

 
G. O. Samokhina, N. V. Naumenko 

 
The National University of Food Technologies, 01601, Kyiv 

 
The main problems associated with healthy nutrition for people 
of different age and professions have been analyzed. In recent 
years one can witness the tendency on the world market of new 
technologies and food products to raise the quantity of new 
foodstuffs destined to prevent various diseases, to increase the 
immunity, and to lower the risks of intoxications and unfavorable 
economical effects has been being prevalent. The authors of this 
article prove the need to attract attention of scientists and 
consumers to make new approaches towards creating new 
foodstuffs and implement them into Ukrainian food industry. 
These products may be called differently (healthy, functional, or 
special foods); meanwhile, despite the term, their essence is 
evident – protection of human organism from unfavorable 
environmental factors, improvement of health, increase of 
organism adaptive possibilities and lifespan extension. The 
modern world market of food production can be characterized by 
rapid development of a segment of new foodstuffs destined to 
regulate functioning of all organs and systems of an organism: 
innovative food prepared either by new technologies or from 
novel raw materials (novel food); ready-to-eat food; food with 



Г. О. СІМАХІНА, Н. В. НАУМЕНКО 

ISSN 0869�1703. ПРОБЛ. СТАРЕНИЯ И ДОЛГОЛЕТИЯ. 2016. Т.25. № 2 

214 

special destinations (functional food); healthy food. Therefore, 
food industry gets transformed into the important component of 
human health protection and subsequently occupies its priority 
place in formation of intellectual potential and social activity of 
man. 
The new generation of foodstuffs corresponds to the requirement 
of modern nutritiology, in particular, necessity to provide all of 
the population strata with available healthy (functional) 
foodstuffs, because the state of health is directly dependent on 
the structure and quality of nutrition. 

 
 
Відомості про авторів 
Г. О. Сімахіна – зав. кафедри технології оздоровчих продуктів, д.т.н. 
(lyutik.0101@gmail.com) 
Н. В. Науменко – професор кафедри українознавства, д.філол.н. 



 

ISSN 0869�1703. ПРОБЛ. СТАРЕНИЯ И ДОЛГОЛЕТИЯ. 2016. Т.25. № 2 215 

"Проблемы старения и долголетия", 2016, 25, № 2. – С. 215—221 
 
УДК 613.2.032.33:613.98 

 
 

Д. П. Антюшко, П. О. Карпенко© 
 

Київський національний торговельно-економічний університет, 02156 Київ 
 

ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ПРОДУКТІВ 
ДЛЯ ЕНТЕРАЛЬНОГО ХАРЧУВАННЯ  
В ГЕРОДІЄТИЧНІЙ ПРАКТИЦІ 

 
 

Одним із варіантів, що дають змогу належним чином забез-
печувати харчові потреби людей літнього та старчого віку, є 
використання продуктів для ентерального харчування, які 
характеризуються високою біологічною цінністю. На основі 
проаналізованих даних щодо вимог до геродієтичного харчу-
вання та проведених комплексних товарознавчих досліджень 
продуктів "Реабілакт" і "Реабілакт-Д" за показниками безпеч-
ності, загальної та активної кислотності, вмісту основних 
нутрієнтів, енергетичної та біологічної цінності встановлено, 
що дані вироби характеризуються високою харчовою та біо-
логічною цінністю та можуть бути рекомендовані для харчу-
вання людей старших вікових груп, а продукт "Реабілакт-Д" 
ще й і для тих, які страждають на цукровий діабет 2 типу. 
 
Ключові слова: люди літнього та старечого віку, повноцінне 
збалансоване харчування, харчові потреби, продукти для 
ентерального харчування, харчова та біологічна цінність. 

 
 
Науково встановлено, що старіння людини характеризується знижен-
ням інтенсивності обміну речовин, які складають основу життєдіяльно-
сті організму. Це проявляється у зниженні основного обміну, рівня за-
своєння організмом кисню та виділення вуглекислоти, зменшенні ін-
тенсивності білкового обміну, накопиченні ліпідних комплексів, зни-
женні швидкості утилізації глюкози, а також активності ферментів біо-
логічного окиснення у тканинах печінки, нирок, серцевого м’яза та ін. 
[1, 3, 8, 17]. Результати численних наукових досліджень [3, 6, 19, 20] 
переконливо свідчать про тісний зв’язок старіння зі зниженням адап-
таційних можливостей організму, зменшенням функціональних мож-
ливостей органів і систем, а також зі значним зниженням надійності 
механізмів біохімічної та, зокрема, ферментативної адаптації. 

                                                 
© Д. П. Антюшко, П. О. Карпенко, 2016. 
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Найбільш частим показником завчасного старіння є енергетичний дис-
баланс, що супроводжується ожирінням, зниженням рухомості, зниженням 
швидкості нейрогуморальної регуляції обміну речовин та інших фізіологіч-
них функцій організму. Нерідко енергетичний дисбаланс проявляється в 
порушенні ліпідного обміну, зокрема холестеринового. Останній має без-
посереднє значення в розвитку атеросклерозу. У похилому віці нерідко 
спостерігається надмірне захоплення їжею. Переїдання сприяє збільшенню 
маси тіла та порушенням в обміні речовин, що, в свою чергу, негативно 
відбивається на стані здоров’я. Енергетичний дисбаланс, зокрема значне 
перевищення енергетичної цінності добових раціонів харчування над фак-
тичною потребою, та супроводжуючі його порушення обміну речовин з на-
копиченням надмірної маси тіла в осіб похилого віку зустрічаються досить 
часто. Постійне переїдання та огрядність є факторами ризику до розвитку 
захворювань на ожиріння, цукровий діабет, атеросклероз, гіпертонію, 
метаболічний синдром. Частота та тяжкість перебігу згаданих захворювань 
збільшуються з віком. Однією із важливих вимог є поступове зниження 
енергетичної цінності добових раціонів по мірі старіння організму [2, 5, 18]. 

В основі організації оздоровчого харчування практично здорових 
людей літнього та старечого віку мають бути покладені такі основні 
принципи, що базуються на результатах багатьох наукових досліджень 
[4, 5, 9, 12, 13]: 

• енергетична цінність раціону має відповідати фактичним енерго-
витратам, 

• максимальне різномаїття страв і збалансованість раціону за всіма 
нутрієнтам, 

• антисклеротична направленість харчових раціонів, 
• оптимальне забезпечення харчових раціонів речовинами, що сти-
мулюють активність ферментних систем в організмі, 

• використання в харчуванні продуктів і страв, яким притаманна 
досить легка ферментна атакуємість; 

• технології приготування страв мусять бути щадними, 
• харчування мусить бути дробним (тобто 4—5 разів на день), остан-
ній прийом їжі слід використовувати за 2,5—3 години до сну, 

• слід враховувати забезпечення організму достатньою кількістю 
питної води, особливо в жарку пору року. 

Відповідно до встановлених тверджень [9, 14, 15, 19], енергетична 
цінність раціону людей літнього і старчого віку має бути помірковано 
обмежена, що зумовлено уповільненням обмінних процесів і невисокою 
фізичною активністю. Дослідженнями [2, 13] встановлено, що в серед-
ньому енергетична цінність необхідного раціону людей літнього віку 
зменшується на 20 % – до 2100—2300 ккал, а старечого – на 30 % – до 
1900—2000 ккал відносно аналогічного показника в 20—35 років. Це, в 
свою чергу, свідчить про загрозу переїдання людьми у процесі старіння. 
Надлишкове харчування може загрожувати не лише ожирінням, а й не-
безпекою атеросклерозу, ішемічної хвороби серця, цукрового діабету 
2 типу, жовчнокам’яної та сечокам’яної хвороб [2, 9, 16]. Зниження енер-
гетичної цінності рекомендується здійснювати за рахунок вуглеводів і лі-
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підів [9, 13, 19, 21]. Так, співвідношення білки/ліпіди/вуглеводи для да-
них вікових категорій людей має становити 1 : 0,8 : 3,5. Малорухомим 
людям і таким, які мало займаються фізичною працею й схильні до ог-
рядності, рекомендовано додаткове зменшення вживання вуглеводів.  

Особливе значення у харчовому раціоні людей літнього та старчого 
віку відводиться високій біологічній цінності. Одним із головних фак-
торів, що її обумовлюють, є кількісний і якісний склад білкової скла-
дової. Недостатнє надходження цього нутрієнта може бути причиною 
білкового дефіциту. Зважаючи на необхідність легкості для засвоєння, 
білки тваринного походження мають бути представлені молочними й 
рибними продуктами невисокої жирності. 

Вагому роль у харчуванні людей літнього та старечого віку відіграє 
лецитин, значення якого полягає в його нейтралізації синтезу холесте-
рину, що накопичується в організмі. Значна увага в раціоні приділяєть-
ся також харчовим волокнам, які здійснюють необхідну стимуляцію 
кишково-шлункового тракту та жовчовиділення. 

Важливим чинником, що зумовлює біологічну цінність раціону є 
забезпеченість вітамінами та мінеральними елементами, особливо зва-
жаючи на підвищену необхідність у вітамінах. Значна роль серед них 
відводиться антиоксидантним властивостям, що запобігають надлишко-
вому утворенню отруйних продуктів обміну ліпідів, ожирінню печінки, 
сприяють підвищенню проникності судин, їх еластичності та міцності, 
мають антисклеротичну дію [1, 7]. 

Одним із варіантів, що дають змогу належним чином забезпечувати 
харчові потреби людей літнього та старечого віку, є використання про-
дуктів для ентерального харчування, які характеризуються високою біо-
логічною цінністю. Зважаючи на специфіку метаболічної дії на орга-
нізм, компонентний склад, збалансований амінокислотний склад, під-
вищені вимоги до безпечності, ці вироби можуть бути віднесені до про-
дуктів харчування для старших вікових груп. 

Науковими співробітниками Київського національного торговель-
но-економічного університету, ДУ "Інститут гігієни та медичної екології 
ім. О. М. Марзєєва НАМН України", Української військово-медичної 
академії розроблено вітчизняні сухі розчинні продукти для ентерально-
го харчування – "Реабілакт" ("Енергія відновлення") і "Реабілакт-Д" – 
для людей, які страждають на цукровий діабет (табл. 1) [10, 11]. 

Перед безпосереднім споживанням цих продуктів рекомендується по-
передньо розчинити їх у воді при температурі 15—60 °С, перемішати та да-
ти піні осісти. Розчинення рекомендується у такому співвідношенні: 100 г 
продукту "Реабілакт" у 300 см3 і більше (до 60 см3 залежно від особливостей 
метаболічного стану), 100 г продукту "Реабілакт-Д" у 400 см3 і більше (до 
80 см3) води. Досліджена безпечність цих розроблених продуктів за рівнем 
вмісту токсичних елементів (Плюмбум, Арсен, Кадмій, Меркурій), пести-
цидів (ДДТ та його метаболіти, ГХЦГ) та мікробіологічними показниками 
відповідає встановленим законодавством медичним критеріям безпечності. 

За результатами товарознавчих досліджень встановлено, що загальна 
кислотність продуктів "Реабілакт" і "Реабілакт-Д" у готовому для спожи-
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вання рідкому стані становить (20 ± 1) і (21 ± 1) °Т відповідно, активна 
кислотність – (6,06 ± 0,01) і (6,02 ± 0,01) од. рН, відповідно. Отримані 
результати свідчать, що загальна та активна кислотність продуктів є слаб-
кокислою і близькою до нейтральної, що вказує на здатність підтримки 
нормального кислотно-лужного балансу організму, відсутність негатив-
ного впливу на активність білків і нуклеїнових кислот. 

Таблиця 1 
Якісний та кількісний компонентний склад сухих розчинних продуктів  

для ентерального харчування 

Вміст у 100 г сухого розчинного продукту 
Компонент 

"Реабілакт" "Реабілакт-Д" 

Концентрат білковий із молочної сироватки, г 20,363 41,002 

Глюкоза, г 35,635 — 

Фруктоза, г 17,308 17,415 

Омега-3 поліненасичені жирні кислоти у 
лецитиновій матриці, г 15,272 17,415 

Сорбіт, г — 12,301 

Глутамін, г 7,127 8,200 

Орнітин, г 2,036 — 

Харчова клітковина, г 2,036 3,005 

Екстракт якірців сланких (Tribulus Terrestris), г — 0,300 

Аскорбінова кислота, мг 204 205 

Коензим Q10, мг — 31 

Харчовий цинк оксид, мг 10 10 

Бета-каротин, мг 2 6 

Тіамін, мг 2 2 

Рибофлавін, мг 2 2 

Піридоксин, мг 2 2 

Кальциферол, мкг 4 4 

 
Для обґрунтування енергетичної цінності розроблених сухих розчин-

них продуктів досліджено вміст основних нутрієнтів (табл. 2). 
Таблиця 2 

Вміст основних нутрієнтів у сухих продуктах для ентерального харчування та їх енергетична 
цінність, M ± m 

Масова частка основних нутрієнтів, % 
Показник 

"Реабілакт" "Реабілакт-Д" 

Білки  25,11 ± 0,26 40,59 ± 0,31 

Ліпіди 16,38 ± 0,12 19,61 ± 0,17 

Вуглеводи  54,68 ± 0,44 21,02 ± 0,31 

Сорбіт  — 12,29 ± 0,21 

Енергетична цінність, ккал/100 г 466,8 465,9 

 
Отримані результати свідчать, що досліджені продукти характери-

зуються належною енергетичною цінністю та високим вмістом білкової 
складової.  
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Використання у розроблених сухих розчинних продуктах для енте-
рального харчування концентрату білкового з молочної сироватки до-
зволило досягти високої біологічної цінності білкової складової виробів 
(табл. 3). 

Таблиця 3 
Амінокислотний скор продуктів для ентерального харчування, мг/г білка (скор.%) 

Незамінна амінокислота Шкала ФАО/ВООЗ "Реабілакт" "Реабілакт-Д" 

Валін 50 52,9 (105,8) 63,9 (127,8) 

Ізолейцин 40 42,8 (107,0) 51,7 (129,3) 

Лейцин 70 71,7 (102,4) 86,7 (123,9) 

Лізин 55 56,6 (102,9) 68,3 (124,2) 

Метіонін+ цистеїн 35 40,1 (114,6) 48,5 (138,6) 

Триптофан 10 14,5 (145,0) 17,5 (175,0) 

Фенілаланін+ тирозин 60 62,2 (103,7) 75,3 (125,5) 

Сума НАК, мг г білка 384,9 465,2 

 
Встановлено, що домінуючою амінокислотою є триптофан, аміно-

кислотний скор якого для продуктів "Реабілакт" і "Реабілакт-Д" стано-
вить 145,0 % та 175,0 %; лімітованою – лізин, скор якого становить 
102,9 % і 124,2 %, відповідно. 

Дослідження вітамінного та елементного складу розроблених про-
дуктів свідчать про їх високу вітамінну та мінеральну цінність. Їх спо-
живання дозволяє покращити забезпечення рекомендованої для людей 
літнього та старечого віку добову потребу у мікронутрієнтах. 

Таким чином, на основі проаналізованих даних щодо вимог до ге-
родієтичного харчування та проведених комплексних товарознавчих 
досліджень продуктів "Реабілакт" і "Реабілакт-Д" за показниками без-
печності, загальної та активної кислотності, вмісту основних нутрієнтів, 
енергетичної та біологічної цінності встановлено, що дані вироби ха-
рактеризуються високою харчовою та біологічною цінністю та можуть 
бути рекомендовані для харчування людей старших вікових груп, а 
продукт "Реабілакт-Д" ще й і для тих, які страждають на цукровий 
діабет ІІ типу. 
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Одним из вариантов, позволяющих должным образом обес-
печивать пищевые потребности людей пожилого и старчес-
кого возраста, является использование продуктов для энте-
рального питания, которые характеризуются высокой биоло-
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гической ценностью. На основании проанализированных 
данных о требованиях к геродиетическому питанию и про-
веденных комплексных товароведческих исследований про-
дуктов "Реабилакт" и "Реабилакт-Д" по показателям безопас-
ности, общей и активной кислотности, содержания основ-
ных нутриентов, энергетической и биологической ценности 
установлено, что данные изделия характеризуются высокой 
пищевой и биологической ценностью и могут быть ре-
комендованы для питания людей старших возрастных групп, 
а продукт "Реабилакт-Д" еще и для тех, которые страдают 
сахарным диабетом 2 типа. 
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According to scientific data aging of the human body is seen as a 
complex, genetically programmed phenomenon. Physiological aging 
is characterized by a gradual decrease of the process of metabolism, 
including reduced intensity of self-renewal of proteins, glucose 
utilization, oxygen uptake and carbon dioxide excretion, biological 
oxidation of enzymes in the tissues of heart, liver, kidney, as well as 
accumulation of lipid components in the body. The character, rate 
and direction of metabolism during aging adaptive and compensatory 
processes can be influenced by the rational choice of the optimal 
nutrition. This allows to prevent development of premature changes 
and disorders in human organism and to improve quality of life. The 
use of products for enteral nutrition with high biological value is an 
option to ensure the dietary needs of the elderly and old people. 
Based on the results of analysis of requirements to the gerodietetic 
food priducts and integrated commodity research of products 
"Reabilakt" and "Reabilakt-D" by indices of safety, general and 
active acidity, content of basic nutrients, energy and biological value 
these products were found to be characterized by high food and 
biological value and can be recommended for nutrition of older age 
groups. In addition, "Reabilakt-D" can be recommended for people 
with diabetes type II. 
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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ 
ІНУЛІНОВМІСНОЇ СИРОВИНИ  
В ПРОФІЛАКТИЦІ ХРОНІЧНИХ 

НЕІНФЕКЦІЙНИХ ЗАХВОРЮВАНЬ 
 
 

Аналізували склад полісахаридів рослинної сировини (скор-
цонера і якон) та збагачення ними харчових продуктів. Ви-
значено вміст полісахаридів у коренеплодах якону та коре-
невищах скорцонери, пюре та порошках з них за відомими 
методиками. Вміст пектинових речовин визначали ваговим 
методом, вміст інуліну – методом Бертрана. Визначення ма-
сової частки клітковини основане на розкладанні всіх інших 
органічних речовин концентрованою азотною кислотою в 
суміші з оцтовою і трихлороцтовою кислотами. Як в пюре, 
так і порошках досліджуваної сировини зберігається загаль-
на тенденція до високого вмісту інуліну якону (41,5—42,3 %) 
на суху речовину (СР) та скорцонери (37—38,2 % на СР), 
клітковини (2,8—3,4 % на СР якону) та 3,1—3,7 % на СР 
скорцонери. Це доводить доцільність застосування продуктів 
перероблення якону і скорцонери як функціональних збага-
чувачів у технології отримання харчових продуктів оздоров-
чого та лікувально-профілактичного призначення. 
 
Ключові слова: полісахариди, скорцонера, якон, інулін, 
хронічні неінфекційні захворювання. 

 
 
Умови життя сучасної людини – психологічні навантаження, недо-
статня фізична активність, зниження якості харчових продуктів – 
призводять до погіршення харчового статусу населення, послаблення 
імунітету, збільшення кількості хронічних неінфекційних захворю-
вань, зменшення тривалості життя.  

Дослідження останніх років показали, що в Україні існує проблема 
дефіциту полісахаридів, що призводить до розвитку різних захворювань – 
таких, як серцево-судинні, шлунково-кишкового тракту, цукровий діа-
бет. Це пояснюється нестачею у споживанні продуктів, які багаті на по-

                                                 
© А. О. Башта, Н. П. Івчук, 2016. 



ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ІНУЛІНОВМІСНОЇ СИРОВИНИ  В ПРОФІЛАКТИЦІ ХРОНІЧНИХ... 

ISSN 0869�1703. ПРОБЛ. СТАРЕНИЯ И ДОЛГОЛЕТИЯ. 2016. Т.25. № 2 

223 

лісахариди, – сирих овочів і фруктів, а також надмірним вмістом у їжі 
рафінованих продуктів (цукор, рис, борошно вищого ґатунку). 

Більшість спеціалістів із харчування вважають, що раціон дорослої 
людини має містити не менше 30—40 г харчових волокон, тоді як серед-
ньостатистичний українець споживає близько 13 г. Таким чином, дефі-
цит цих нутрієнтів становить приблизно 15—20 г щоденно.  

Останніми роками в світі різко збільшилась кількість хворих на 
цукровий діабет. Цукровий діабет є однією з основних медико-соці-
альних проблем сучасного суспільства, насамперед внаслідок значної 
розповсюдженості захворювання та частого розвитку ускладнень. В ін-
дустріально розвинених країнах розповсюдженість цукрового діабету 
становить 2—4 % в загальній популяції, а в групі осіб старших 65 років 
величина даного показника зростає до 10 %. 

В даний час цукровий діабет 2-го типу розглядається як неоднорідне 
захворювання за етіологією, патогенезом, клінічним перебігом, схильністю 
до розвитку та прогресуванням ускладнень. Великі розходження відзнача-
ються між пацієнтами з нормальною та підвищеною масою тіла.  

На сьогоднішній день основну небезпеку становлять захворювання 
серцево-судинної системи. За статистичними даними, в Україні смерт-
ність від серцево-судинних захворювань у 4 рази більша, ніж у країнах 
Євросоюзу. 

Виходячи із цього, велике значення має профілактика захворювань, 
яку можна досягти за рахунок збагачення традиційних харчових про-
дуктів інгредієнтами, багатими на полісахариди. Одним із важливих по-
лісахаридів, що має пребіотичні властивості, є інулін. Джерелами іну-
ліну є така рослинна сировина, як топінамбур (Helianthus tuberosus), 
якон (Polymnia sonchifolia), кульбаба (Taraxacum officinale), лопух (Arctium 
lappa), цикорій (Cichorium intybus), скорцонера (Scorzonera hispanica), 
жоржина (Dahlia pinnata) [5, 7, 10].  

Метою даної роботи стало визначення складу полісахаридів такої 
нетрадиційної рослинної сировини, як скорцонера та якон та до-
слідження можливості подальшого її використання для отримання хар-
чових продуктів оздоровчого та лікувально-профілактичного призна-
чення. Зважаючи на те, що в даний час в організмі сучасного населення 
існує дефіцит полісахаридів, який призводить до розвитку багатьох 
"хвороб цивілізації" – таких, як серцево-судинні захворювання, атеро-
склероз, ожиріння, цукровий діабет, вибір та дослідження даної сиро-
вини є актуальними. Обрана нетрадиційна сировина, якон та скорцоне-
ра є значним джерелом полісахаридів, а також містить ряд мінеральних 
речовин, вітамінів, флавоноїдів, незамінних амінокислот.  

 
Матеріал та методи. Предметом досліджень є коренеплоди якону та 

кореневища скорцонери, пюре та порошки з них.  
У своїх дослідженнях використовували якон сорту Юдинка. Зовні 

кореневі бульби якону темніють до пурпурово-коричневого кольору, а 
всередині вони бувають білими, жовтими, іноді злегка пурпуровими. На 
смак – хрумкі, освіжаючі, солодкуваті, подібні до свіжозібраних яблук 
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з м’яким ароматом у поєднанні груші з динею. Використовували коре-
неві бульби довжиною близько 20 см, діаметром – 10 см, з сухими ре-
човинами (СР) – 16 % і вмістом інуліну – 7 %, фруктози – 5 %, кліт-
ковини – 0,6 %. 

З кореневих бульб якону отримували пюре та порошок, в яких і 
визначали вміст основних полісахаридів та фруктози.  

Кореневища скорцонери використовували з вмістом СР – 15 %, 
інуліну – 5,7 %, пектину – 0,9 %, клітковини – 0,8 %. З кореневищ 
скорцонери, так само як із коренеплодів якону, отримували пюре та 
порошок, в яких і визначали вміст полісахаридів. 

Отримання порошку якона та скорцонери проводили шляхом 
конвективного сушіння попередньо розрізаних на пластини кореневих 
бульб з подальшим подрібненням до 0,5—0,7 мм.  

Пюре отримували шляхом протирання через сито з діаметром отво-
рів не більше 0,4 мм попередньо очищених і оброблених парою (протя-
гом 15—20 хв), коренеплодів якону та кореневищ скорцонери. 

За традиційними методиками визначено вміст полісахаридів – іну-
ліну, пектину, клітковини. Вміст пектинових речовин визначали ваго-
вим методом, який заснований на визначенні масової частки пектино-
вої кислоти за масовою кількістю пектату кальцію, що утворюється в 
результаті взаємодії за певних умов хлористого кальцію з пектиновою 
кислотою. Вміст інуліну визначали за методом Бертрана, який заснова-
ний на здатності альдегідної групи цукрів взаємодіяти з реактивом Фе-
лінга і відновлювати оксид міді до закису міді, який випадає у вигляді 
осаду червоного кольору. 

Визначення масової частки клітковини засноване на розкладанні 
всіх інших органічних речовин концентрованою азотною кислотою в 
суміші з оцтовою і трихлороцтовою кислотами. 

 
Результати та їх обговорення. Скорцонера та якон – досить цінні 

коренеплоди за своїми харчовими і біологічними властивостями, хіміч-
ний склад яких багатий на біологічно активні речовини (БАР), що 
представлені полісахаридами, макро- і мікроелементами, вітамінами, 
флавоноїдами, незамінними амінокислотами.  

Дієтологи та ендокринологи все більше звертають свою увагу на таку 
інуліновмісну рослину, як якон [6, 8]. Це рідкісна для Європи та мало-
вивчена овочева культура. Кореневі бульби якону містять до 60 % інуліну в 
перерахунку на суху речовину. Свіжі бульби якону після збирання і витри-
мування впродовж декількох днів на сонці з метою накопичення цукрів 
можуть містити близько 19 % гідролізованого до фруктози інуліну. 

Крім того, якон в значних кількостях містить такі цінні макро- та 
мікроелементи, як калій, кальцій, натрій, фосфор, залізо, мідь, цинк та 
вітаміни С, Е, В1, В2 і В12. В склад кореневих бульб входять всі незамінні 
амінокислоти. Білок якону по вмісту незаміних амінокислот значно пе-
ревершує протеїн зерна пшениці, кукурудзи, сої [6, 8]. 

На сьогодні якон впроваджується у США, Новій Зеландії, півден-
ній Європі, Ірані, Японії, Узбекистані та Молдові.  
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При аналізі свіжих кореневих бульб із рослин якону, вирощених в 
регіоні природного походження, американськими дослідниками було 
виявлено вміст 69—83 % води, 0,4—2,2 % білка та 20 % цукрів. Висушені 
кореневі бульби містять 6—7 % білка, 0,4—1,3 % жирів, 4—6 % клітко-
вини та близько 65 % цукрів. Листки якону містять флавоноїди, сескві-
терпеноїди та інші речовини, що характеризуються антиоксидантними 
й антистресовими властивостями, а також є цитопротекторами [6, 8, 9].  

Висока врожайність якону (28—100 т/га), високий вміст інуліну та 
інших БАР робить його цінною сировиною для харчової і лікарської 
промисловості. Це культура багатоцільового використання, а саме: 1 – 
овочева (використання в їжу кореневих бульб і молодих пагонів), 2 – 
кормова (використання всіх частин рослини в їжу тваринам), 3 – тех-
нічна (виробництво натуральних сиропів з високим вмістом фруктози) і 
паливного спирту, 4 – лікарська (наявність у кореневих бульбах висо-
кого вмісту фруктози у формі олігофруктанів – корисно людям, хворим 
на діабет) [3, 9]. 

Скорцонера належить до родини астроцвітних. Існує 170 видів цієї 
рослини. Батьківщиною скорцонери є узбережжя Середземного моря. 
Ця рослина відома в країнах Західної Європи та США. На жаль, в 
нашій країні цей коренеплід майже забутий [1]. Скорцонера, або козе-
лець – рослина досить цінна за своїми харчовими і лікарськими влас-
тивостями. Амінокислотний склад представлений такими амінокислота-
ми (мг/100 г): аргінін – 14,97, глутамін – 238, лізин – 127, лейцин – 
151, фенілаланін – 86, валін – 76. Біологічна цінність білка кореня 
скорцонери зумовлена високим вмістом аргініну (1497 мг/100 г) і су-
мою проліна, аланіна і треоніна – 1031 мг/100 г [1, 2, 4]. 

Цілющі властивості скорцонери обумовлені також наявністю знач-
ної кількості інуліну. Вживання цього коренеплоду в їжу справляє цук-
рознижувальну дію, що може бути використано для профілактики і лі-
кування цукрового діабету. Також в скорцонері присутні флавоноїдні 
глікозиди і вітаміни С, Е, каротини, які забезпечують антиоксидантні 
властивості рослини. Цінний і мінеральний склад скорцонери (табл. 1). 
  

Таблиця 1 
Мінеральний склад кореня скорцонери, мг/100 г 

Показник Значення 

Залізо 420 

Марганець 250 

Кальцій 153 

Натрій 148 

Калій 140 

Фосфор 84 

Магній 81 

Мідь 42 

Цинк 28 

Нікель 0,7 
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Вітамінний склад представлений такими вітамінами (мг/100 г): Е – 
6, каротини – 0,02, РР – 0,35, С – 2,1—8,2 [1, 2, 4].  

В медицині козелець використовують при шлунково-кишкових за-
хворюваннях як заспокійливий, протисудомний, болезаспокійливий 
засіб.  

Особливо багата проаналізована обрана сировина на цінні полісаха-
риди: інулін, пектин, клітковину. Цінність інуліну – в його впливі на 
обмін речовин протягом усього часу перебування в організмі людини. 
Інулін покращує обмін ліпідів, тому знижує ризик серцево-судинних 
захворювань, сприяє розвитку бактерій, сприяючи нормальному функ-
ціонуванню шлунково-кишкового тракту, стимулює скоротливу здат-
ність стінок кишечника, справляє імуномодулюючу дію.  

Важливими сполуками є також пектинові речовини. Одним з ос-
новних ефектів терапевтичного впливу пектинових речовин є їх деток-
сикуюча дія щодо катіонів важких і радіоактивних металів. 

Клітковина покращує процес травлення, стимулює перистальтику, 
збільшує швидкість проходження їжі через шлунково-кишковий тракт, 
поглинає токсини і слиз із шлунку і кишечнику, підвищує всмоктува-
ність поживних речовин.  

Оскільки ці біологічно активні речовини мають важливе значення 
для нормального функціонування організму, було проведено аналіз но-
вої нетрадиційної сировини багатої на полісахариди, з метою розши-
рення асортименту продуктів з підвищеним рівнем харчових волокон. 
Проведено дослідження з визначення вмісту цих БАР в обраних об’єк-
тах та напівфабрикатах. Вміст основних БАР в продуктах переробки 
якону представлено в табл. 2.  

 Таблиця 2 
Вміст основних БАР в продуктах переробки якону 

Показник Пюре якону Порошок якону 

Суха речовина (СР), % 18 89,8 

інуліну, % на СР 41,5 42,3 

фруктози, % на СР 30,8 29,9 

клітковини, % на СР 3,4 2,8 
 

Дослідження показали, що продукти переробки якону містять знач-
ну кількість полісахаридів, зокрема інуліну, що має пребіотичні влас-
тивості. 

Визначений вміст полісахаридів у продуктах переробки скорцонери 
представлено в табл. 3. 

 Таблиця 3 
Вміст полісахаридів у продуктах переробки скорцонери, % на СР 

Показник Пюре скорцонери Порошок скорцонери

Суха речовина (СР), % 15,1 89,6 

інуліну, % на СР 37 38,2 

пектину, % на СР 5,3 5,2 

клітковини, % на СР 3,7 3,1 
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Як видно з таблиці, продукти переробки скорцонери містять значну 
кількість інуліну, пектинових речовин, клітковини, що підтверджує 
можливість її використання для збагачення харчових продуктів полі-
сахаридами. 

Встановлено, що як в пюре, так і порошках досліджуваної сирови-
ни зберігається загальна тенденція до високого вмісту інуліну якону 
(40—42,3 % на СР) та скорцонери (37—38,2 % на СР), клітковини (2,8—
3,4 % на СР якону) та (3,1—3,7 % на СР скорцонери). Це доводить до-
цільність застосування продуктів перероблення якону і скорцонери як 
функціональних збагачувачів в технології отримання харчових продуктів 
оздоровчого та лікувально-профілактичного призначення. 

В той же час, отримані результати показали складність реалізації 
функціонального збагачення деяких харчових продуктів шляхом вне-
сення до рецептури пюре, яке містить всього 15—18 % сухих речовин, і, 
відповідно, 6,3—7,5 % інуліну та 0,7—1,2 % клітковини. Тому в більшо-
сті технологій харчових продуктів застосування пюре в кількості менше 
15 % до маси продукту не дає підстав очікувати функціонально збагачу-
ючого ефекту. 

Використання порошку обраної сировини з вмістом СР (89—90 %) 
для отримання харчових продуктів може істотно підвищити вміст по-
лісахаридів.  

Отже, дослідження показали, що як скорцонера, так і якон містять 
значну кількість полісахаридів, зокрема інуліну, який має пребіотичні 
властивості, і тому є досить перспективними для використання в сфері 
оздоровчого та лікувально-профілактичного харчування.  

Список використаної літератури 

1. Василькован И. А., Чудикова Н. В., Жиркова Е. В. Скорцонера – новый вид 
инулинсодержащего сырья // Мат-лы науч. конф. "Окно в науку". Научные 
труды № 29, часть 1. – Пятигорск: Изд-во "Технологический університет", 
2006. – С. 126—127.  

2. Жиркова Е. В., Малкина В. Д., Чудикова Н. В. Применение нетрадиционного 
сырья в пищевых технологиях // Известия вузов. Пищевая технология. – 
2008. – № 2. – С. 64—66. 

3. Міщенко Л. Т. Нова овочева і лікарська культура в Україні // Науковий 
вісник Нац. ун-та біоресурсів і природокористування України. Сер.: 
Агрономія. – 2012. – Вип. 180. – С. 250—256. 

4. Оробинская В. Н., Жиркова Е. В., Малкина В. Д. Разработка и применение 
инулин-пектинового концентрата из скорцонеры // Известия вузов. 
Пищевая технология. – 2009. – № 3. – С. 51. 

5. Apolinário А. С., de Lima Damasceno B. P. G., de Macêdo Beltrão N. E. et al. 
Inulin-type fructans: A review on different aspects of biochemical and 
pharmaceutical technology // Carbohydrate Polymers. – 2014. – 101. – 
Р. 368—378. 

6. Campos D., Betalleluz-Pallardel I., Chirinos R. et al. Prebiotic effects of Yacуn 
(Smallanthus sonchifolius Poepp. & Endl), a source of fructooligosaccharides and 
phenolic compounds with antioxidant activity // Food Chemistry. – 2012. – 
135, № 3. – Р. 1592—1599. 



А. О. БАШТА, Н. П. ІВЧУК 

ISSN 0869�1703. ПРОБЛ. СТАРЕНИЯ И ДОЛГОЛЕТИЯ. 2016. Т.25. № 2 

228 

7. Cummings J. H., Macfarlane G. T., Englyst H. N. Prebiotics digestion and 
fermentation // Am. J. Clin. Nutr. – 2001. – 73. – Р. 415—420. 

8. Delgado G. T. C., Thomé R., Gabriel D. L. et al. Yacуn (Smallanthus 
sonchifolius)-derived fructooligosaccharides improves the immune parameters in 
the mouse // Nutr. Res. – 2012. – 32, № 1. – Р. 884—892. 

9. Grau A., Rea J., Robinson H. Yacуn, Smallanthus sonchifolius (Poepp. et Endl.) // 
Andean roots and tubers: ahipa, arracacha, maca and yacon. – 1997. – Rome. – 
Р. 199—242. 

10. Liu J., Willför S., Xu Ch. A review of bioactive plant polysaccharides: Biological 
activities, functionalization, and biomedical applications // Bioactive Carbohydrates 
and Dietary Fibre. – 2015. – 5, № 1. – Р. 31—61. 

Надійшла 14.03.2016 
 
 

ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ИНУЛИНОСОДЕРЖАЩЕГО СЫРЬЯ  
В ПРОФИЛАКТИКЕ ХРОНИЧЕСКИХ НЕИНФЕКЦИОННЫХ 

ЗАБОЛЕВАНИЙ 
 

А. О. Башта, Н. П. Ивчук 
 

Национальный университет пищевых технологий, 01601 Киев 
 
Анализировали состав полисахаридов растительного сырья 
(скорцонера и якон) и обогащение ими пищевых продуктов. 
Определено содержание полисахаридов в корнеплодах якона 
и корневищах скорцонеры, пюре и порошках из них по 
известным методикам. Содержание пектиновых веществ оп-
ределяли весовым методом, содержание инулина – методом 
Бертрана. Определение массовой доли клетчатки основано 
на разложении всех других органических веществ концент-
рированной азотной кислотой в смеси с уксусной и трихло-
руксусной кислотами. Как в пюре, так и порошках исследу-
емого сырья сохраняется общая тенденция к высокому со-
держанию инулина якона (41,5—42,3 %) в сухих веществах 
(СВ) и скорцонеры (37—38,2 % в СВ), клетчатки (2,8—3,4 % 
в СВ якона) и 3,1—3,7 % в СВ скорцонеры. Это доказывает 
целесообразность применения продуктов переработки якона 
и скорцонеры как функциональных обогатителей в техноло-
гии получения пищевых продуктов оздоровительного и ле-
чебно-профилактического назначения. 
 
 

PROSPECTS OF USING INULIN-CONTAINING RAW 
MATERIALS FOR PREVENTION OF CHRONIC  

NON-COMMUNICABLE DISEASES 
 

A. O. Bashta, N. P. Ivchuk 
 

National University of Food Technologies, 01601 Kyiv 
 
Analyzed was a composition of polysaccharides of non-traditional 
plant materials – Salsify and Yacon and enrichment of food with 
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selected raw materials. Determined was the content of 
polysaccharides in the roots of Yacon and Scorzonera rhizomes, 
purees and powders from them by conventional methods. The 
content of pectin substances was determined by the gravimetric 
method, inulin content – by the method of Bertrand. 
Determination of the mass fraction of fiber is based on the 
decomposition of all other organic compounds by concentrated 
nitric acid in a mixture of acetic and trichloracetic acids. The 
general trend of the high content of inulin of Yacon (41.5—
42.3 % on dry substances) and Scorzonera (37.0—38.2 % on dry 
substances) and fiber for Yacon (2.8—3.4 % on dry substances) 
and (3.1—3.7 % for Scorzonera on dry substances) was retained in 
both purees and powders of the analyzed raw materials. This 
proves the feasibility of using processed products of Yacon and 
Scorzonera as functional supplements in the technology of 
healthy and medical-prophylactic food.  
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ПРОБЛЕМАТИКА ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 
СПЕЦІАЛЬНИМИ ПРОДУКТАМИ 

ХАРЧУВАННЯ ХВОРИХ НА ЦЕЛІАКІЮ  
В УКРАЇНІ 

 
 

Підняті питання поширення захворюваності на целіакію, 
питання етіології, патогенезу, медіко-соціальних проблем. 
Розгянуті основні засади безглютенової дієти. Наведені дані 
щодо розробок борошняних безглютенових кондитерських 
виробів. 
 
Ключові слова: целіакія, безглютенова дієта, борошняні 
кондитерські вироби. 

 
 
Погіршення соціального й економічного статусу населення, несприят-
ливий екологічний стан, нераціональне харчування – фактори, що 
сприяють і ранньому виникненню захворювань гастродуоденальної 
зони, а також зростанню їх частоти. 

Целіакія довго вважалася лікарями досить рідким захворюванням, 
але зараз ця хвороба поширилася, що в першу чергу пов’язано із 
вдосконаленням методів діагностики [3]. Целіакія – системне захворю-
вання, що торкається безлічі органів і систем організму людини і пере-
вершує границі ізольованої харчової непереносимості глютену [1]. Про-
грес в імунологічній діагностиці привів до збільшення виявлення даної 
патології в 10—20 разів у пацієнтів із безсимптомним чи атипічним пли-
ном, а в групах ризику – у сотні разів частіше, ніж у загальній попу-
ляції. Точну частоту цієї патології в популяції можна буде встановити, 
очевидно, тільки провівши масштабні скринінгові дослідження. За 
оцінкою Всесвітньої асоціації гастроентерологів, целіакією хворіє 
близько 1 % населення нашої планети [5]. Дослідження населення ви-
являють більше прихованих, ніж явних форм непереносимості глютену. 
Найчастіше целіакія, яку по праву називають "великим мімом", хова-
ється під масками багатьох поширених захворювань – диспепсії, пан-
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креатитів, синдрому роздратованої кишки – діагнозів, звичних для 
практикуючих лікарів [7]. 

Целіакія може розвинутися в будь-якому віці. На даний момент в 
Латвії зареєстровані випадки захворювання у пацієнтів у віці 62 років. 
У Фінляндіі, наприклад, поширеність целіакії становить 1,5 % у дітей, 
2 % у дорослих і 2,4 % у осіб похилого віку. Навіть якщо взяти до уваги 
тільки цю статистику, то з віком частота у популяції, на жаль, тільки 
збільшуюється; очевидно, це пов’язано зі збільшенням провокуючих 
факторів. Так, співвідношення діагностованої та недіагностованої це-
ліакії становить приблизно 5:1-13:1[4].  

Для виникнення хвороби потрібно, мабуть, дві умови: генетична 
схильність і який-небудь провокуючий фактор, який може бути пов’я-
заний із середовищем існування (контакт із пшеницею), ситуацією (на-
приклад, сильний емоційний стрес), фізичним (вагітність, операція) чи 
патологічним (вірусна інфекція) станом. Яким саме чином глютен при-
зводить до атрофії слизуватої оболонки тонкої кишки до кінця поки не 
з’ясовано. Наявні дані дозволяють виділити кілька теорій патогенезу 
целіакії, основними з яких є шість.  
1. Дипептидазна теорія. Деякі автори позв’язують захворювання зі зни-
женою активністю дипептидаз, що не забезпечують повною мірою 
відщеплення проліна від молекули гліадину. Нерозщеплений гліа-
дин, у свою чергу, здійснює "токсичний" вплив на слизувату оболон-
ку тонкої кишки.  

2. Рецепторна теорія. Не можна виключити, що "токсичність" гліадина 
(цілого чи його фрагментів) пов’язана з наявністю деяких аномаль-
них рецепторів – глікопротеїнів, з якими зв’язується гліадин, ви-
кликаючи ушкодження кліток. 

3. Вірусна теорія. Було встановлено, що у пацієнтів з целіакією у крові 
підвищені титри антитіл до аденовірусів типу 12 і деяким іншим 
вірусам, що знижуються на фоні агліадинової дієти протягом поліп-
шення стану пацієнтів. 

4. Ферментна теорія. Наголошує на відсутності необхідних ферментів 
(гліадинамінопептидази) для дезамінування гліадину. 

5. Імунологічна теорія. У світлі останніх досліджень імунологічна теорія 
вважається найбільш переконливою. В основі патогенезу захворю-
вання й індукції аутоіммунних процесів лежить селективне деаміду-
вання глутамінових залишків гліадина ферментом тканинною транс-
глутаміназою, що перетворює пептиди гліадину в глютенові пептиди. 

6. Спадкова теорія. Як відомо, важливе значення в розвитку целіакії 
мають генетичні фактори. Тип передачі, імовірно, аутосомно-домі-
нантний з неповною пенетрантністю. Серед найближчих родичів 
хворого, за даними гістологічного дослідження, частота захворюван-
ня коливається, від 2 до 12 %. 
Головними завданнями лікування целіакії є збільшення тривалості 

та покращення якості життя пацієнта, профілактика небезпечних ус-
кладнень – злоякісних новоутворень, кишкових кровотеч та ін. Прин-
цип лікування заснований перш за все на дотриманні довічної суворої 
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безглютеновай дієти – виключення всіх продуктів, які містять пшени-
цю, жито, ячмінь, овес (навіть в невеликих кількостях). Сувора довічна 
безглютеновая дієта – основний метод лікування [2]. Згідно з Кодек-
сом Аліментаріуса [6], безглютенові продукти, призначені для людей, 
які страждають непереносимістю глютену, виготовлені виключно з од-
ного або більше інгредієнтів, що не містили пшениці, жита, ячменю 
або їх гібридних різновидів, і в яких рівень глютену в цілому не пере-
вищує 20 мг/кг в загальній масі всього харчового продукту, в такому 
вигляді, як він поширюється і продається споживачеві. Або концентра-
ція глютену не має перевищувати 20 мг/кг в продуктах, які спочатку не 
містять глютен (200 мг/кг), в продуктах з яких глютен був видалений в 
процесі виробництва. Звичайне м’ясо, риба, рис, фрукти і овочі не 
містять глютен. Але, наприклад, виробники м’ясної або молочної про-
дукції у одній рецептурі використовували сировину, що містить глютен, 
а у іншій ні; якщо ці вироби вироблялися на одній і тій же лінії, то 
існує небезпека так званого перехресного забруднення. Тому ці вироби 
не можна вважати безглютеновими, і, звісно ж, категорично не можна 
вживати хворим на целіакію. Дані продукти мають вироблятися на 
окремих лініях із виключеними можливостями перехресного забруднен-
ня, в окремих приміщеннях. При дотриманні таких умов виробник має 
право винести на маркування відстутність глютену. В іншому випадку 
на етикетці зазначається, що продукт може містити залишки глютену. 
Загальними труднощами вживання безглютенової дієти є наявність 
прихованого глютену в їжі, що вживається. Персистенція симптомів 
майже завжди пов’язана з отриманням глютену з їжею. 

Відсутність глютену в продуктах для хворих на целіакію позначаєть-
ся спеціальним знаком на етикетці (перекреслений колосок) чи напи-
сом, що продукт не містить глютену. В Україні, на жаль, кондитерська 
галузь взагалі не виробляє такої продукції. Здебільшого зустрічаються 
продукти промислового виробництва із зазначеною інформацією про 
можливість присутності глютену. На вітчизняному ринку останнім ча-
сом можна зустріти молочну продукцію фірми Latter із маркуванням 
про відсутність глютену; такий приклад, безперечно, мають наслідувати 
і інші виробники. 

У багатьох країнах створені спеціальні медико-громадські організа-
ції, які об’єднують не тільки пацієнтів з целіакію, а й лікарів, що займа-
ються цією проблемою. Подібна організація створена і в нашій країні – 
Українське товариство хворих на целіакію (УТХЦ). Існує також Асоціа-
ція європейських суспільств хворих на целіакію (AOECS), яка об’єднує 
подібні суспільства в 24 європейських державах, в яких зареєстровано 
близько 188 тис. чоловік (від 45 – в Латвії до 53 000 – у Великобри-
танії). Місія УТХЦ – поліпшення якості життя людей з целіакію або 
страждають харчовою алергією до продуктів зі злакових культур. Чле-
ном УТХЦ можуть стати пацієнти, які потребують безглютенової дієті, 
а також лікарі і люди, які бажають допомогти хворим на целіакію. 

На сьогодні проводяться дослідження, спрямовані на створення 
"безглютенових" сортів злакових, на імунізацію немовлят (створення 
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вакцин проти целіакії), пошук нових лікарських засобів (блокатори ви-
роблення зонуліна, тканинної трансглутамінази та дезамінування гліа-
дин). Однак в Україні багато проблем поки залишаються не вирі-
шеними:  

1) відсутність закону про маркування продуктів на вміст у них глю-
тену, що створює смертельну небезпеку для хворих на целіакію; 

2) критично малий вибір продуктів, 
3) висока ціна імпортних продуктів, 
4) соціальна незахищеність пацієнтів: в дитячих садах немає груп зі 
спеціалізованим харчуванням, в навчальних закладах дітей не 
забезпечують спеціалізованим харчуванням, немає соціальної 
дотації для хворих на целіакію; інвалідність дають на короткий 
термін; 

5) відсутня настороженість врачей-педіатрів, терапевтів, алерголо-
гів, гінекологів, гастроентерологів, неврологів та інших. 

Слід зазначити, що нині асортимент безглютенових виробів в Ук-
раїні формується в основному за рахунок імпортної продукції, яка має 
досить високу ціну, а вітчизняні підприємства харчової промисловості 
не виробляють безглютенові вироби. Багато в чому це зумовлено 
складністю технології і що особливо характерно нестабільністю якості 
виробі. У зв’язку з цим виникає необхідність розробки і впровадження 
якісних і доступних безглютенових борошняних виробів вітчизняного 
виробництва. Однією із груп доступних безглютенових продуктів мо-
жуть бути кондитерські вироби вітчизняного виробництва, які кори-
стуються попитом і популярні у населення.  

У Національному університеті харчових технологій більше 10 років 
проводиться робота щодо розробки безглютенових борошняних конди-
терських виробів. Під керівництвом професора А. М. Дорохович роз-
роблені інноваційні технології кондитерських виробів (печиво цукрове, 
здобне пісочне, пісочне, білково-збивне, кекси, маффіни, бісквіти, пря-
ники, вафлі) на основі безглютенового рисового, гречаного, кукурудзя-
ного, соєвого, амарантового борошна. Целіакія посідає значне місце в 
усьому світі. За кордоном розробленні спеціальні програми, організо-
вані гуртки порад для батьків, діти яких страждають цією хворобою та 
розповсюджений широкий асортимент спеціалізованих харчових про-
дуктів, в тому числі і кондитерських виробів.  

Нами був проведений комплекс досліджень, які були використані 
при розробці рецептур та ТУ на нові види безглютенового печива на 
цукрі, глюкозі, фруктозі з використанням безглютенового борошна з 
гречки, рису, кукурудзи. Розроблені нові види печива були представлені 
на дегустаційну комісію Укркондитерпрому, де отримали схвальну 
оцінку та рекомендації до впровадження. Рецептурний склад захище-
ний патентом. 
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ХАРЧОВІ РАЦІОНИ ГЕРОДІЄТИЧНОГО 
ПРИЗНАЧЕННЯ З ВИКОРИСТАННЯМ 
ДИЄТИЧНИХ ДОБАВОК РОСЛИННОГО 

ПОХОДЖЕННЯ 
 
 

Визначали шляхи оптимізації харчового раціону людей стар-
шого віку та вплив зміни нутрієнтного статусу на їх функціо-
нальні системи. Для конструювання харчових раціонів ге-
родієтичного призначення систематизували принципи геро-
дієтичного харчування та обрали композиції дієтичних добавок 
рослинного походження для забезпечення профілактичного 
впливу розроблених раціонів. На підставі визначення мо-
лекулярної рухливості шляхом досліджень ЯМР-спектроскопії 
обрали раціональне співвідношення дієтичних добавок для 
кожної їх композиції. Розрахували хімічний склад композицій 
дієтичних добавок рослинного походження, дослідили водопо-
глинальну властивість і жирозв’язувальну здатність цих компо-
зицій, що доводять можливість використання цих композицій 
у кулінарній продукції геродієтичного призначення й дають 
можливість спрогнозувати їх вплив під час формування струк-
тури та якості кулінарної продукції. Розробили та апробували 
харчовий раціон з використанням кулінарної продукції геро-
дієтичного призначення, проаналізували та охарактеризували 
його енергетичну та нутрієнтну складові. 
 
Ключові слова: харчовий раціон, геродієтичне призначення, 
дієтичні добавки рослинного походження, водопоглинальна 
властивість, жирозв’язувальна здатність, профілактика 
вікзалежних захворювань. 

 
 
Нутрієнтний склад харчового раціону та метаболічний стан організму 
людини мають тісний зв'язок [5, 6, 20—22]. Будь-яке тривале порушен-
ня вищевказаного зв’язку призводить до функціональних та органічних 
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розладів у системі травлення, кровообігу, кістковій тканині, імунній си-
стемі та ін. Раціонально побудоване харчування людей старшої вікової 
групи сприяє оптимізації метаболічного стану організму та підвищує рі-
вень захисної реакції організму стосовно несприятливих чинників дов-
кілля [4, 7, 16, 23]. Особливого значення набуває чинник харчування 
під час розвитку вікозалежних патологій.  

Негативні наслідки фізіологічного старіння функціональних систем 
організму людини в першу чергу поширюються на травну та серцево-
судинну системи та становлять собою важливу геріатричну проблему. 
При системних проявах функціональних порушень необхідно у кож-
ному конкретному випадку враховувати й зміни нутрієнтного статусу. 
Чим своєчасніше буде врахований нутрієнтний гомеостаз для вирівню-
вання фізіологічних потреб людини, тим більш дієвими будуть зміни у 
нормалізації метаболічних порушень. Так, вікові (дегенеративні) хво-
роби серця є у більшості наслідком саме вуглеводної дієти з великою 
кількістю простих цукрів. Високий рівень холестерину в крові провокує 
виникнення вікового діабету та ішемічної хвороби серця та, як їх 
наслідок, інфаркт. Серцева аритмія – хвороба тих, хто має дефіцит полі-
ненасичених жирних кислот (ПНЖК) ω-3, ω-6 і макромінералів кальцію, 
магнію і калію. Варикозне розширення вен – це результат порушення 
синтезу колагену, дефіцит Міді і Сірки, аскорбінової кислоти і токо-
феролів. Отже, суто необхідний системний підхід щодо конструювання 
індивідуальних раціонів та проектування кулінарної продукції геро-
дієтичного призначення спеціальної дії як істотного доповнення ком-
плексних заходів щодо оздоровлення людей старшої вікової групи.  

За останній час накопичено великий експериментальний і клініч-
ний матеріал геронтологів та геріатрів, який дозволяє стверджувати, що 
саме розбалансоване харчування за основними харчовими речовинами і 
енергією, дисбаланс забезпечення вітамінами, макро- і мікроелемен-
тами є причиною виникнення основних патологій у старості. У хар-
човому раціоні мають бути присутні харчові інгредієнти, які б норма-
лізували перебіг біохімічних перетворень. При одних видах патології 
дієтотерапія приймається як основний метод лікування, при інших – 
це лише фон, на якому медикаментозна терапія буде мати більший 
ефект. Але одне є очевидним: застосування харчових раціонів геродіє-
тичного призначення може бути ефективним лише у випадку правиль-
ної та доцільної його організації [2, 3, 11, 12, 14, 17].  

Мета роботи – розроблення нутрієнтно адекватних харчових ра-
ціонів з використанням кулінарної продукції із композиціями дієтичних 
добавок рослинного походження. 

 
Матеріал та методи. Молекулярну рухливість у гідратованих харчо-

вих композиціях визначали методом спінової луни ЯМР-спектроскопії, 
запропонованим Ханом, шляхом вимірювання амплітуди залежно від 
часу спін-спінової релаксації [10, 18]. 

Водопоглинальна властивість дієтичних добавок [9, 24] визначалася 
за авторською методикою, яка передбачає визначення властивості сухих 
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порошків дієтичних добавок зв’язувати воду за постійною температу-
рою 20 °C та різним гідромодулем. Досліджуваний об’єкт вагою 1 г 
заливається рідиною відповідно з гидромодулем (1:10,1:15, 1:20), набря-
кає (10—90) · 60 с з кроком у 10 · 60 с. Періодично проводиться центри-
фугування при 1000 об./хв протягом 60 с. Після чого зважується кіль-
кість рідини, яка виділилася, й далі водопоглинальну властивість до-
сліджуваного об’єкту визначають стандартным ваговим способом за 
формулою (m – mo)/mo, де mo і m – наважки дієтичної добавки до і 
після набрякання. 

Жирозв’язувальна здатність визначалася за традиційною методикою 
[8, 13], а саме, наважку дієтичних добавок масою 5 г змішували із 30 мл 
дієтичної олії та поміщали у зважену центрифужну пробірку. Суміш пе-
ремішували при швидкості електронної мішалки 1000 об./хв, відстоюва-
ли 30—60 с, після чого центрифугували зі швидкістю 4000 об./хв 
Неадсорбовану олію зливали, пробірку залишали у нахиленому стані 
10—60 с для видалення залишків олії. Величину коефіцієнту жирозв’язу-
вальної здатності (ЖЗЗ) визначали за формулою 

,ЖЗЗ
c

ba −=  

де а – вага пробірки з наважкою та зв’язаною олією, г; b – вага 
пробірки, г; с – вага наважки, г. 

 
Результати та їх обговорення. Для конструювання харчових раціонів 

як істотного доповнення комплексних заходів щодо оздоровлення 
людей старшого віку нами використана систематизація принципів 
геродієтичного харчування (рис. 1).  

Вона передбачає зміну традиційної формули харчування, а саме 
співвідношення білка до жиру і вуглеводів змінюється, відповідно, як 
1:0,8—0,9:3,5—4,6. Складова білка у загальній енергетичній цінності хар-
чового раціону становить 10-20 %, передбачається що незамінні аміно-
кислоти знаходяться в раціоні у межах від 40 до 70 % загальної кіль-
кості білка, а кількість лізину, метіонину з цистеїном і фенілаланіну з 
тирозином, відповідно, не менш 5,5; 3,5 і 6 г/добу. Жирова складова у 
загальній енергетичній цінності раціону становить 25—30 %. Рослинні 
жири в раціоні містяться у кількості від 1/3 до 2/3, ПНЖК у співвід-
ношенні до насичених жирних кислот становлять не менш 0,6. Вугле-
водна складова нараховує 55—60 % загальної енергетичної цінності ра-
ціону, причому харчові волокна містяться у кількості 25—40 г/добу, а 
частка моно- і дисахаридів від кількості складних вуглеводів – не більш 

6
1

7
1 ÷ . Вміст вітамінів та мінералів декілька змінений порівняно з нор-

мами для осіб середнього віку. Енергетична цінність харчового раціону 
геродієтичного призначення становить 1600—2300 ккал. У раціоні необ-
хідно збільшення ПНЖК, харчових волокон, вітамінів антиоксидантної 
дії та вітамінів групи В, йоду, селену, кальцію, фосфору, заліза, цинку, 
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хрому, калію за рахунок вживання молочних продуктів, риби і море-
продуктів, м’яса птиці, насіння та горіхів, фруктів,овочів, ягід та про-
дуктів з цільного зерна.  

 

 
Рис. 1. Принципи геродієтичного харчування. 
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Серед завдань, що вирішуються при розробленні новітньої технології, 
моделювання є найпершою й основною. Для забезпечення профілак-
тичного впливу на діяльність основних функціональних систем старіючого 
організму при моделюванні кулінарної продукції геродієтичного призна-
чення враховували такі процесі: повноцінні білки сприяють зміцненню 
імунітету, утворенню гормонів та ферментів, активізують процеси крово-
творення, колаген регулює побудову та регенерацію кісткової та хрящової 
тканин, ПНЖК активізують захисні функції клітинних структур та мем-
бран, антиканцерогенні та антиоксидантні функції, харчові волокна спри-
яють активізації кишкових та імунних процесів, вітаміни А, Е, С, кальцій, 
фосфор сприяють профілактиці остеопорозу, нормалізують обмін кальцію 
та фосфору, активізують антиоксидантні властивості, вітаміни групи В 
нормалізують роботу шлунково-кишкового тракту та печінки, регулюють 
вуглеводний та жировий обмін, підтримують стійкість нервової системи, 
знімаючи збудливість, слабкість та депресію. Калій, магній, ферум спри-
яють процесу кровотворення, нормалізують функціонування нервової тка-
нини та активізують протисклеротичні функції; наявність йоду та селену 
нормалізує функції щитовидної залози, сприяє зміцненню імунітету. 
Тобто, усі змодельовані харчові композиції мають забезпечувати від 10 % 
до половини добової потреби у харчовому волокні, поліненасичених жир-
них кислотах, макро- та мікроелементах і вітамінах групи В й анти-
оксидантній дії, наявність яких у раціоні сприяє нормалізації основних 
систем функціонування організму, а саме травної, кровотворної, імунної 
та ендокринної систем. При створенні моделей кулінарної продукції ге-
родієтичного призначення керувалися фізіологічними добовими потреба-
ми людини старшого віку у вітамінах (ретинол, токоферол, піридоксин, 
ціанкобаламін, аскорбінова та фолієва кислоти), мінеральних речовинах 
(кальцій, фосфор, магній, ферум, селен, йод) та харчових волокнах. 

Однієї дієтичної добавки, яка б повністю задовольняла фізіологічну 
добову потребу людей старшого віку на 10—50 % у вищенаведених речови-
нах не знайдено, однак змодельовані композиції зі шроту (чи клітковини), 
водоростевих порошків та дієтичних олій містять наведений перелік речо-
вин. З метою проектування композицій кулінарної продукції геродієтич-
ного призначення розраховані показники харчової і біологічної цінності 
композицій дієтичних добавок, а саме вміст загального білка і незамінних 
амінокислот, поліненасичених жирних кислот, харчового волокна, віта-
міну Е (токоферолів), провітаміну А (каротиноїдів), селену і йоду (табл. 1).  

Оскільки розрахунки хімічного складу композицій дієтичних добавок 
рослинного походження доводять можливість використання цих компози-
цій у кулінарній продукції геродієтичного призначення, доцільно спрогно-
зувати їх вплив під час формування структури та якості кулінарної про-
дукції, реалізуючи цей прогноз через інноваційний задум (рис. 2).  

Для розроблення технологій кулінарної продукції геродієтичного 
призначення з використанням дієтичних добавок рослинного по-
ходження доцільно дослідити як змінюється молекулярна рухливість у 
продукті та як вона залежить від співвідношення компонентів у зв’язку 
з їх різною хімічною природою та від умов гідратації. 
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Рис. 2. Інноваційний задум використання дієтичних добавок рос-
линного походження у кулінарній продукції геродієтичного 
призначення: КЗП – клітковина зародків пшениці, КНГ – 
клітковина насіння гарбуза, ЗПЗ – зародки пшениці зне-
жирені, ШНГ – шрот насіння гарбуза, ОНА – олія насіння 
амаранту, ОПШ – олія плодів шипшини, ОН Г – олія на-
сіння гарбуза, ОНЛ – олія насіння льону, ОНВ – олія на-
сіння вівса, ОВК – олія виноградних кісточок, С – спіру-
ліна, ПЗ – пектин-зостерин, З – тостера, Ц – цистозира. 

 
Враховуючи, що зв’язана волога у продукті має малу рухливість, а 

вільна – велику, дослідження релаксаційних процесів та молекулярної 
рухливості в спроектованих композиціях дієтичних добавок "шрот або 
клітковина – порошки водоростей" проводили шляхом вимірювання 
амплітуди спінової луни залежно від часу спін-спінової релаксації Т2, 
що дозволяє визначити найкраще співвідношення між компонентами 
композиції.  

У табл. 2 наведені дані дослідження часу спін-спінової релаксації Т2 

для композицій "шрот або клітковина насіння гарбуза з пектином- зо 
стерином", які доводять, що молекулярна рухливість істотно залежить 
як від умов гідратації, так й від частки компонентів у зв’язку з їх 
різною хімічною природою. За даними вимірювання часу спін-спінової 
релаксації зроблені висновки щодо ступеня зв’язаності вологи у змоде-
льованих композиціях дієтичних добавок. Ґрунтуючись на отриманих 
даних, обрано раціональне співвідношення дієтичних добавок для кож-
ної композиції дієтичних добавок, які мають найменшу молекулярну 
рухливість за умовами гідратації 1:(10-15): шрот насіння гарбуза з пек-
тин-зостерином при співвідношенні компонентів 8:2, шрот насіння 
гарбуза із зостерою – 9:1, клітковина насіння гарбуза зі спіруліною – 
7:3, клітковина насіння гарбуза з цистозирою – 8:2, зародки пшениці з 
пектин-зостерином – 8:2, клітковина зародків пшениці з пектин-
зостерином – 8:2, клітковина зародків пшениці зі спіруліною – 7:3. 
Істотна різниця даних по молекулярній рухливості у композиціях шроту 
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або клітковини гарбуза з пектином-зостерином, зостерою, спіруліною 
та цистозирою, а також зародків пшениці чи клітковини зародків пше-
ниці з пектином-зостерином або спіруліною пояснюється різницею у 
формах зв’язку вологи між складовими речовинами у даних компози-
ціях дієтичних добавок. Отриманні дані доводять, що міцніше зв’язана 
волога у тих композиціях, які містять спіруліну. Це пояснюється вміс-
том в біомасі спіруліни більшості повноцінних білків (45—70 %) порів-
няно з вуглеводами (10—14 %).  

Таблиця 2  
Час спін-спінової релаксації T2 для композицій дієтичних добавок 

Вид 
композиції Гідромодуль Співвідношення компо-

нентів у харчовій системі 
Показник спін-спінової 

релаксації (T2), с 

ШНГ + ПЗ 1:5 

1:0 
9:1 
8:2 
7:3 

0,047 
0,062 
0,059 
0,072 

ШНГ + ПЗ 1:10 

1:0 
9:1 
8:2 
7:3 

0,056 
0,076 
0,054 
0,071 

ШНГ + ПЗ 1:15 

1:0 
9:1 
8:2 
7:3 

0,067 
0,740 
0,737 
0,075 

КНГ + ПЗ 1:5 

1:0 
9:1 
8:2 
7:3 

0,045 
0,060 
0,056 
0,067 

КНГ + ПЗ 1:10 

1:0 
9:1 
8:2 
7:3 

0,053 
0,072 
0,050 
0,066 

КНГ + ПЗ 1:15 

1:0 
9:1 
8:2 
7:3 

0,062 
0,071 
0,070 
0,074 

Примітки: КНГ – клітковина насіння гарбуза, ШНГ – шрот насіння гарбуза, ПЗ – 
пектин-зостерин. 
 

Загальновідомо, що ступінь зв’язаності вологи із білком є більшою, 
ніж з вуглеводними сполуками за рахунок вмісту гідрофільних груп NH2. 
Целюлоза та геміцелюлоза мають лінійну структуру й білки спіруліни, на-
брякаючи, загортаються навколо неї та утворюють стійкі глюко-протеїно-
вий і ліпо-протеїновий комплекси (рис. 3, а). Карбонові групи водоросте-
вого пектину (переважно альгінова кислота) більш реакційно здатні, ніж 
спиртові групи целюлоз та геміцелюлоз (рис. 3, б), тому композиції діє-
тичних добавок здатні при гідратації утворювати більш стійкі структури. 

Динаміка водопоглинальної здатності композицій дієтичних доба-
вок рослинного походження (шрот чи клітковина, порошки водоро-



ХАРЧОВІ РАЦІОНИ ГЕРОДІЄТИЧНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ З ВИКОРИСТАННЯМ ДИЄТИЧНИХ ДОБАВОК...  

ISSN 0869�1703. ПРОБЛ. СТАРЕНИЯ И ДОЛГОЛЕТИЯ. 2016. Т.25. № 2 

243 

стей) досліджувалася для композицій, що мають найменшу молекуляр-
ну рухливість, залежно від періоду гідратації (табл. 3). 
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Рис. 3. Фрагменти утворення глюко- і ліпопротеїнового комплексів: 
а – утворення складноефірних та пептидних зв’язків, б – 
приєднання альгінової кислоти до ліпо-пептиду. 

 
Метод визначення водопоглинальної здатності (модифікований авто-

ром) [24] дозволяє не тільки визначити параметри процесу водопоглинання 
(час та кількість зв’язаної вологи), але й демонструє ступінь зв’язку вологи 
набрякання. Наявність спіруліни істотно впливає на інтенсивність гідра-
тації та вологозв’язувальну властивість. Так, вага композиції "клітковина 
зародків пшениці – спіруліна" максимально збільшується в 5,5 рази за 
30·60 с, тоді як композиція "клітковина зародків пшениці – пектин-зосте-
рин" збільшує свій обсяг у 5,0 разів за 45·60 с. Набрякання композицій, що 
містять пектин-зостерин відбувається інтенсивніше (30·60 с) в композиціях 
зі шротом насіння гарбуза, вага яких максимально збільшується в 4,7 рази, 
тоді як у гідратованих композиціях із зародками пшениці знежиреними та 
клітковиною зародків пшениці маса максимально збільшується в 5,0 і 
6,7 рази, відповідно, та досягає максимуму за 45·60 с. Збільшення періоду 
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досягнення максимуму водопоглинання може бути пояснено хімічним 
складом дієтичних добавок, а саме більшим вмістом харчового волокна 
(66 % проти 30 %) та меншою кількістю білка (50 % проти 39 %) у зародках 
пшениці порівняно з насінням гарбуза. Полісахариди, як звісно, можуть 
сорбувати до дев’яти обсягів власної молекулярної ваги, білки – чотири 
обсяги, таким чином гідратаційний процес потребує подовження часу. Від-
повідно до даних досліджень, найбільша водопоглинальна здатність спо-
стерігається для композицій дієтичних добавок, що містять клітковину 
зародків пшениці зі спіруліною у співвідношенні 7:3, а найменша для шро-
ту насіння гарбуза з зостерою – у співвідношенні 9:1. Досліджені об’єкти 
можливо вишикувати у послідовність від максимальної до мінімальної 
водопоглинальної здатності: клітковина зародків пшениці: спіруліна (7:3) → 
клітковина насіння гарбуза: спіруліна (7:3) → клітковина насіння гарбуза: 
цистозира (8:2) → клітковина зародків пшениці: пектин-зостерин (8:2) → 
зародки пшениці: пектин-зостерин (8:2) → шрот насіння гарбуза: пектин-
зостерин (8:2) → шрот насіння гарбуза: зостера (9:1). 

Таблиця 3 
Вологопоглинальна здатність композицій дієтичних добавок рослинного походження  

залежно від часу, M ± m 

Вологопоглинальна здатність, % Вид 
композиції 

Гідро-
модуль 15 хв 20 хв 30 хв 45 хв 60 хв 75 хв 

ШНГ : П-З 1:5 280 ± 15 300 ± 11 450 ± 16 410 ± 12 390 ± 14 330 ± 12 

ШНГ : П-З 1:10 294 ± 12 322 ± 13 454 ± 12 432 ± 6 398 ± 11 340 ± 7 

ШНГ : П-З 1:15 306 ± 4 336 ± 8 470 ± 9 447 ± 11 413 ± 7 346 ± 13 

ШНГ : З 1:5 274 ± 8 289 ± 12 364 ± 7 443 ± 8 378 ± 9 345 ± 6 

ШНГ : З 1:10 282 ± 12 299 ± 8 375 ± 12 456 ± 6 391 ± 7 355 ± 7 

ШНГ : З 1:15 293 ± 6 312 ± 14 389 ± 8 474 ± 7 408 ± 5 369 ± 12 

КНГ : С 1:5 340 ± 11 380 ± 7 490 ± 6 460 ± 11 380 ± 4 330 ± 8 

КНГ : С 1:10 360 ± 12 430 ± 13 510 ± 7 480 ± 8 420 ± 9 380 ± 5 

КНГ : С 1:15 388 ± 9 464 ± 6 550 ± 11 518 ± 3 453 ± 6 410 ± 4 

КНГ : Ц 1:5 350 ± 4 390 ± 9 420 ± 6 400 ± 6 396 ± 8 384 ± 7 

КНГ : Ц 1:10 371 ± 6 441 ± 9 516 ± 12 488 ± 8 438 ± 4 408 ± 6 

КНГ : Ц 1:15 385 ± 9 458 ± 6 536 ± 4 499 ± 5 468 ± 5 455 ± 8 

ЗП : П-З 1:5 263 ± 5 281 ± 8 382 ± 9 411 ± 7 378 ± 6 309 ± 7 

ЗП : П-З 1:10 297 ± 11 325 ± 4 432 ± 7 416 ± 14 380 ± 9 320 ± 6 

ЗП : П-З 1:15 307 ± 8 365 ± 9 455 ± 6 498 ± 9 461 ± 6 399 ± 7 

КЗП : П-З 1:5 291 ± 5 312 ± 8 437 ± 9 455 ± 7 395 ± 6 343 ± 7 

КЗП : П-З 1:10 342 ± 11 373 ± 4 523 ± 6 558 ± 9 517 ± 6 444 ± 7 

КЗП : П-З 1:15 421 ± 8 459 ± 9 643 ± 7 663 ± 14 614 ± 9 538 ± 6 

КЗП : С 1:5 319 ± 4 355 ± 9 456 ± 7 425 ± 6 412 ± 8 340 ± 11 

КЗП : С 1:10 374 ± 9 424 ± 6 545 ± 9 539 ± 6 521 ± 3 440 ± 6 

КЗП : С 1:15 460 ± 6 521 ± 4 670 ± 5 640 ± 7 619 ± 5 533 ± 9 

Примітки: ШНГ:П-З – шрот насіння гарбуза:пектин-зостерин (8:2); ШНГ: З – шрот на-
сіння гарбуза:зостера (9:1); КНГ: С – клітковина насіння гарбуза: спіруліна (7:3); КНГ:  
Ц – клітковина насіння гарбуза:цистозира (8:2); ЗП:П-З – зародки пшениці:пектин-
зостерин (8:2); КЗП:П-З – клітковина зародків пшениці:пектин-зостерин (8:2); КЗП:С – 
клітковина зародків пшениці:спіруліна (7:3). 
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Рис. 4. Жирозв’язувальна здатність дієтичних добавок рослинного 

походження. 
 

Жирозв’язувальну здатність композицій дієтичних добавок (рис. 4) 
визначали в композиціях шротів (насіння гарбуза та зародків пшениці) із 
водоростевими порошками (спіруліна, цистозіра та пектин-зостерин) при 
додаванні дієтичних олій, а саме олії насіння гарбуза (ОНГ), олії вино-
градних кісточок (ОВК) та олії насіння льону (ОНЛ). Встановлено, що 
жирозв’язувальна здатність композицій дієтичних добавок висока порів-
няно з пшеничним борошном (БП) – БП:ОНГ = 0,62, БП:ОВК = 0,64 і 
БП:ОНЛ = 0,63, а саме: зародки пшениці знежирені – ЗПЗ:ОНГ = 0,89, 
ЗПЗ:ОВК = 0,99 і ЗПЗ:ОНЛ = 0,92; шрот насіння гарбуза (ШНГ) – 
ШНГ:ОНГ = 0,94, ШНГ:ОВК = 1,02 і ШНГ:ОНЛ = 1,04; зародки пшени-
ці знежирені (ЗПЗ) в композиції зі спіруліною (С) – ЗПЗ:С:ОНГ = 0,91, 
ЗПЗ:С:ОВК = 1,02 і ЗПЗ:С:ОНЛ = 0,93, шрот насіння гарбуза в компози-
ції із цистозирою і пектин-зостерином – ШНГ:Ц:ПЗ:ОНГ = 0,98, 
ШНГ:Ц:ПЗ:ОВК = 1,07 і ШНГ:Ц:ПЗ:ОНЛ = 1,11. Таким чином, компо-
зиції шроту з водоростевими добавками мають кращу жирозв’язувальну 
здатність, ніж шроти окремо. Це може бути пояснено збільшенням у ком-
позиції пектинових речовин, які мають більш значну властивість поглина-
ти жир, ніж целюлоза та геміцелюлоза. Висока жирозв’язувальна здатність 
дієтичних добавок є передумовою кращого зв’язування жиру під час фор-
мування структури м’ясної, рибної і борошняної продукції. 

При розробці харчових раціонів для людей, що мають хвороби шлун-
ково-кишкового тракту, серцево-судинної системи і цукровий діабет, слід 
прагнути до зниження загальної кількості вуглеводів у добовому раціоні, 
оскільки це сприяє зниженню збудливості вегетативної нервової системи 
та підвищення вмісту полісахаридів, що не засвоюються. Вітаміни-анти-
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оксиданти особливо необхідні для профілактики вікзалежних захворювань. 
Продукти, багаті на калій, цинк, мідь, йод і селен, тобто аліментарні геро-
протектори, продовжують термін життя та гальмують процеси старіння 
організму. Розроблено зразковий раціон для спеціалізованих закладів, до 
складу якого включено харчову продукцію геродієтичного призначення з 
використанням дієтичних добавок рослинного походження, що дозволило 
збалансувати загальну формулу харчового раціону та врахувати вимоги ге-
родієтичного харчування щодо вмісту харчових волокон, холестерину, ві-
тамінів антиоксидантної групи проти анемічних вітамінів групи В, інших 
нутрієнтів геропротекторної дії. 

Розроблений харчовий раціон геродієтичного призначення містить 
у собі розроблену продукцію та апробований у КУ "Богодухівський 
геронтологічний пансіонат", Територіальному центрі соціального обслу-
говування Ульяновського району Кіровоградської області та КУ 
"Куп’янський психоневрологічний інтернат". Енергетична цінність 
запропонованого двотижневого раціону коливається в межах 1662,9—
2158,7 ккал/добу, середня енергетична цінність харчового раціону ста-
новить 1945,7 ккал, що відповідає вимогам ФАО/ВООЗ та вимогам нау-
ковців України для чоловіків та частково перевищує вимоги для жінок 
(на 8—21,6 % від рекомендованої енергетичної цінності раціону) 
(рис. 5).  

 

 
Рис. 5. Розподіл щодобово енергетичної цінності запропонованого 

двотижневого харчового раціону геродієтичного харчування. 
 

Характеристики розробленого харчового раціону (табл. 4) відпові-
дають вимогам геродієтетики та є такими, відповідно, щодобово та в 
середньому по двотижневому раціону:  

• складова білка d енергетичній цінності харчового раціону – 
12,0—17,6 % та 15,0 %,  

• вміст незамінних амінокислот до загального білка – від 53,4 до 
81,7 % та 64,6 %,  

• кількість лізину/метіоніну + цистеїну/фенілаланіну + тирозину у 
добовому раціоні становить не менш 5,5:3,5:6 г,  

• жирова складова у загальній калорійності не більше 22,5—32,5 %, 
причому рослинні жири становлять від одної третини до двох 
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третин, поліненасичені жирні кислоти містяться близько 60 % 
від вмісту насичених жирних кислот; 

• вуглеводна складова нараховує 53,6—67,0 % загальній калорійності, 
• харчових волокон міститися в межах 27,6—44,4 г/добу. 

Таблиця 4 
Характеристика нутрієнтного складу та енергетичної цінності запропонованого харчового 

раціону геродієтичного призначення 

Вміст нутрієнтів, г 

білків жирів вуглеводів 

Доба 

Енер-
гетична 
цін-
ність, 
ккал 

загаль-
ний 
вміст 

у т. ч. 
неза-
мінні 
АК 

загаль-
ний 
вміст 

у т. ч. 
ПНЖК

загаль-
ний 
вміст 

у т. ч. 
харчо-
ві во-
локна

холе-
стерин, 
мг 

Формула 
харчово-
го ра-
ціону 
(б:ж:в) 

1 2055,7 79,6 42,5 70,2 28,8 344,4 45,9 127,0 1:0,8:4,3 

2 1987,6 83,4 54,7 69,4 40,1 332,5 41,8 149,4 1:0,8:4,0 

3 1984,5 74,7 61,0 57,4 33,5 309,6 32,0 177,7 1:0,8:4,1 

4 1714,4 73,5 44,1 56,5 31,4 263,2 27,6 169,3 1:0,8:3,6 

5 1997,3 84,2 46,2 63,6 39,0 287,7 34,8 117,7 1:0,8:3,4 

6 2158,7 79,8 47,6 59,8 39,8 350,5 35,4 166,6 1:0,8:4,4 

7 2147,1 83,4 59,6 77,6 47,2 295,8 42,4 267,3 1:0,9:3,5 

8 2048,5 70,8 45,8 54,2 35,7 331,6 41,0 165,2 1:0,8:4,6 

9 1662,9 54,2 36,1 46,8 20,6 255,6 44,4 208,8 1:0,9:4,6 

10 1830,5 79,6 57,2 63,5 41,4 283,9 33,6 112,8 1:0,8:3,6 

11 1829,1 63,3 38,8 56,7 38,2 287,8 28,0 279,0 1:0,9:4,5 

12 2012,5 77,5 51,9 59,8 35,5 269,9 34,5 231,7 1:0,8:3,5 

13 1926,9 57,9 37,6 53,9 31,9 270,6 33,0 126,0 1:0,8:4,7 

14 1884,4 58,2 35,9 47,0 28,4 273,0 35,4 185,2 1:0,8:4,7 

У се-
ред-
ньому 

1945,7 72,9 47,1 59,7 35,1 296,9 36,4 190,5 1:0,8:4,1 

Примітка: б:ж:в – білки : жири : вуглеводи. 
 

Вміст білків (рис. 6) у пропонованому раціоні, а саме 54,2—84,2 г/добу, 
перевищує встановлену норму за вимогами науковців України (52—
58 г/добу для жінок і 54—65 г/добу для чоловіків) і ФАО/ВООЗ (63,8—
76,9 г/добу). Cередньодобова кількість білка в пропонованому раціоні 
складає 72,9 г/добу, що відповідає вимогам ФАО/ВООЗ та на 20,5 % і 
11 % більше рівня вимог науковців України відповідно для жінок і 
чоловіків. Відомо [1, 15, 19], що повноцінні білки крім пластичної та енер-
гетичної функції, виконують важливу захисну роль, підвищуючи стійкість 
організму до впливу різних інфекцій, токсичних агентів, а також нервово-
психічного напруження і стресових ситуацій. При достатньому рівні білка 
в раціоні найбільш повно виявляються і біологічні якості інших нутрієнтів 
(жирів, вітамінів, мінеральних елементів). 

Вміст жирів у раціоні (рис. 7), а саме 46,8—77,6 г/добу, лежить у 
межах норми для людей старших 60 років за вимогами науковців Ук-
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раїни (48—54 г/добу для жінок і 54—60 г/добу для чоловіків) та 
ФАО/ВООЗ (56,7—78,3 г/добу). Cередньодобова кількість жирів складає 
59,7 г/добу, що відповідає вимогам фахівців ФАО/ВООЗ і вимогам нау-
ковців України для чоловіків й на 9,5 % вище норми для жінок. Частка 
жиру в загальній калорійності зменшена до 22—32,5 %, а вміст рослин-
них жирів складає від 1/3 загальній кількості жирів. Збільшення кілько-
сті жирів у раціоні людей старшого віку за рахунок вживання полі-
ненасичених жирів сприятиме профілактиці серцево-судинної патології 
та підсилить синергетичну антиоксидантну дію раціону. 

 

 
Рис. 6. Розподіл подобово білків у запропонованому двотижневому 

харчовому раціоні геродієтичного харчування. 
 
 

 
Рис. 7. Розподіл подобово жирів у запропонованому двотижневому 

харчовому раціоні геродієтичного харчування. 
 

Вміст вуглеводів (рис. 8) у запропонованому раціоні знаходиться в 
межах 255,6—344,4 г/добу, що перевищує вимоги ФАО ВООЗ на 9—10 % 
(233,8—281,9 г/добу) та на 21,6 % більше верхньої межі вимоги науков-
ців України для жінок і на 12,9 % для чоловіків (240—270 г/добу для жі-
нок і 270—300 г/добу для чоловіків). Cередньодобова кількість вуглево-
дів у запропонованому раціоні складає 296,9 г/добу, що на 5,0 % більше 
вимог фахівців ФАО/ВООЗ та знаходиться у межі вимог науковців Ук-
раїни для чоловіків і незначно перевищує такі для жінок – на 9,1 %. 
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Рис. 8. Розподіл подобово вуглеводів у запропонованому двотижне-

вому харчовому раціоні геродієтичного харчування. 
 
Аналіз мінерального та вітамінного складу харчового раціону пока-

зав, що споживання повністю покриває денну потребу за вітамінами 
групи А, С і Е. Вітаміни-антиоксиданти особливо необхідні для профі-
лактики вікзалежних захворювань. Продукти, багаті на калій, цинк, 
мідь, йод і селен, тобто аліментарні геропротектори, продовжують тер-
мін життя та гальмують процеси старіння організму. Забезпечення ден-
ної потреби розробленим харчовим раціоном у фолієвій кислоті зумов-
лює профілактику онкологічних патологій, а також антисклеротичну, 
ліпотропну, антиокиснюючу направленість раціону. 
 

Висновки 
1. Дослідження харчової і біологічної цінності композицій дієтичних 
добавок рослинного походження доводять можливість використання 
цих композицій у кулінарній продукції геродієтичного призначення 
як істотного доповнення комплексних заходів щодо оздоровлення 
людей старших вікових груп.  

2. Динаміка водо- та жиропоглинальної здатності композицій дієтичних 
добавок рослинного походження (шрот чи клітковина, порошки водоро-
стей) дає можливість спрогнозувати високі функціонально-технологічні 
властивості кулінарної продукції в процесі формування її структури. 

3. Обґрунтовано і розроблено харчовий раціон геродієтичного призна-
чення відповідно до вимог науковців ФАО/ВООЗ і України: білків – 
54,2—84,2 г, жирів – 46,8—77,6 г, вуглеводів – 255,6—344,4 г, серед-
ня енергетична цінність харчового раціону становить 1945,7 ккал та 
коливається у межах 1662,9—2158,7 ккал. Харчовий раціон геродіє-
тичного призначення апробовано і рекомендовано для використання 
в спеціалізованих геріатричних закладах для профілактики вікза-
лежної патології. 
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Определяли пути оптимизации пищевого рациона людей стар-
шего возраста и влияние изменения нутриентного статуса 
человека на функциональные системы стареющего организма. 
Для конструирования пищевых рационов геродиетического 
назначения систематизировали принципы геродиетического 
питания и выбрали композиции диетических добавок расти-
тельного происхождения для обеспечения профилактической 
направленности разработанных рационов. На основании опре-
деления молекулярной подвижности путем исследований 
ЯМР-спектроскопии выбрали рациональные соотношения ди-
етических добавок в каждой композиции. Рассчитали химичес-
кий состав композиций диетических добавок растительного 
происхождения, исследовали водопоглотительные свойства и 
жиросвязывающую способность этих композиций. Исследова-
ния наглядно доказывают возможность использования этих 
композиций в кулинарной продукции геродиетического назна-
чения и дают возможность спрогнозировать их влияние при 
формировании структуры и качества кулинарной продукции. 
Разработали и апробировали пищевой рацион с использова-
нием кулинарной продукции геродиетического назначения, 
проанализировали и охарактеризовали его энергетическую и 
нутриентную составляющие. 
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GERODIETETIC DIETS WITH THE USE OF PLANT FOOD 
ADDITIVES 
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Determined were the ways to optimize diet for elderly people and 
the effects of changing human nutrient status on the functional 
systems of the aging organism. The principles of gerodietetic 
nutrition were systematized for the development of gerodietetic diets 
and compositions of dietary supplements of vegetable origin were 
selected to ensure preventive orientation of the developed diets. The 
optimal ratios of dietary supplements in each composition of 
supplements were selected based on determination of molecular 
mobility defined by NMR spectroscopy. Chemical structure of plant 
dietetic additive compositions was calculated and water-absorbing 
properties and fat-binding ability of these compositions were studied. 
The research definitely proves the possibility of using these 
compositions in gero-dietetic culinary products and makes it possible 
to predict their effects in formation of the structure and quality in 
culinary products. The results obtained confirmed the possibility of 
using these compositions in culinary production for gerodietetic use 
and allow to forecast their effects in formation of structure and 
quality of culinary products. Developed and tested was a diet using 
culinary gerodietetic products, analyzed and described was its energy 
and nutrient compounds. 
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ХЛІБ ПШЕНИЧНИЙ ІЗ СУХОЮ 
СИРОВАТКОЮ, ЗБАГАЧЕНОЮ МАГНІЄМ,  
ДЛЯ ХАРЧУВАННЯ ЛЮДЕЙ ЛІТНЬОГО ВІКУ 

 
 

Розглянуто технологічні аспекти виробництва сухої молочної 
сироватки, збагаченої магнієм, та використання її у техноло-
гії хлібобулочних виробів для людей літнього віку. Наведено 
результати теоретичних та експериментальних досліджень зі 
створення хлібобулочних виробів для людей літнього віку, в 
тому числі збагачених макро- і мікронутрієнтами. Розгляну-
то процеси, пов’язані зі збагаченням молочної сироватки 
магнієм. Актуальність представлених досліджень полягає в 
розширенні асортименту хлібобулочних виробів для людей 
літнього віку. Доведено позитивний вплив внесення сухої 
молочної сироватки, збагаченої магнієм, на харчову цін-
ність, органолептичні та фізико-хімічні показники якості 
хліба пшеничного. 
 
Ключові слова: магній, суха молочна сироватка, хліб 
пшеничний, харчова цінність. 

 
 
Відомо, що харчування може виступати як адаптивний фактор, який 
дозволяє зберегти здоров’я людини в похилому віці, так і дезадаптив-
ний, що посилює негативний вплив на здоров’я. 

Правильне харчування сприяє профілактиці захворювань, подов-
женню життя, підвищенню працездатності та опірності організму до не-
сприятливих факторів довкілля. У більшості населення України існують 
порушення у системі харчування, зумовлені недостатнім споживанням 
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О. В. КОЧУБЕЙ�ЛИТВИНЕНКО, О. А. БІЛИК, В. Б. ЗАХАРЕВИЧ, Т. О. ВАСИЛЬЧЕНКО  

ISSN 0869�1703. ПРОБЛ. СТАРЕНИЯ И ДОЛГОЛЕТИЯ. 2016. Т.25. № 2 

254 

повноцінних білків, вітамінів і мінеральних речовин та їх нераціональ-
ним співвідношенням. Серед факторів харчування, що відіграють важ-
ливу роль у підтриманні здоров’я, працездатності та активного довго-
ліття людини, вирішальна роль належить регулярному надходженню 
комплексу мікронутрієнтів [9, 11]. 

Постійний дефіцит різних нутрієнтів у людей старших вікових груп 
призводить до того, що їх фізичний стан та здоров’я в цілому нестабільні, 
що, в свою чергу, сприяє загостренню хронічних захворювань, порушенню 
аліментарно-залежних і аліментарно-впливаючих функцій організму. 

Пріоритетним напрямом у вирішенні цієї проблеми є удосконален-
ня існуючих і розроблення нових технологій харчових продуктів для 
людей літнього віку, в тому числі збагачених макро- і мікронутрієн-
тами, повноцінними білками тощо. 

Хлібобулочні вироби у харчуванні людей літнього віку за частотою 
споживання знаходяться на першому місці. Тому підвищення харчової 
цінності хлібобулочних виробів за рахунок збагачення мінеральними 
речовинами дозволить донести останні до найширших верств населен-
ня, а особливо людей літнього віку. 

Для підвищення якості, біологічної цінності та посилення профі-
лактичної дії виробів доцільно до складу рецептури хліба вводити сухі 
концентрати із молочної сироватки. Вони низькокалорійні, є джерелом 
цінних сироваткових білків, в тому числі усіх незамінних амінокислот, 
мінеральних речовин, вітамінів. Такі продукти дозволяють покращати 
збалансованість по амінокислотному складу, знизити калорійність, 
вміст насичених жирних кислот і холестерину. 

Суха молочна сироватка, збагачена магнієм електрофізичним оброб-
ленням, серед сухих концентратів є найбільш перспективним інгредієнтом 
у технології хлібобулочних виробів для людей літнього віку [7]. Магній є 
необхідною складовою всіх клітин і тканин, оскільки разом з іонами інших 
елементів бере участь у збереженні іонної рівноваги рідких середовищ ор-
ганізму та процесі нервово-м’язової збудливості; входить до складу фермен-
тів, пов’язаних з обміном фосфору і вуглеводів, активує фосфатазу плазми 
й кісток. У разі зниження концентрації магнію в крові спостерігаються 
симптоми збудження нервової системи аж до судом. Щоденне споживання 
магнію у людей літнього віку має бути не нижчим за 0,5—0,6 г [10]. 

Солі магнію відіграють важливу роль у технологічному процесі. Зо-
крема, вони здатні активізувати та стабілізувати дію майже усіх фермен-
тів дріжджової клітини [6, 13]. 

Метою цієї роботи було обґрунтування доцільності використання 
сухої молочної сироватки, збагаченої магнієм за допомогою електро-
фізичного оброблення сировини, у технології хліба для людей літнього 
віку; дослідження її впливу на технологічний процес, якість та харчову 
цінність хліба пшеничного. 

Для досягнення поставленої мети вирішували такі завдання: 
— дослідження фізико-хімічних і функціонально-технологічних 
властивостей сухої сироватки, збагаченої магнієм за допомогою 
електрофізичного оброблення сировини; 
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— обґрунтування доцільності введення сухої молочної сироватки, 
збагаченої магнієм, до рецептури хліба для людей старших ві-
кових груп; 

— вивчення впливу сухої сироватки, збагаченої магнієм, на техно-
логічний процес, органолептичні та фізико-хімічні показники 
якості хлібобулочних виробів; 

— розрахунок хімічного складу хліба пшеничного для людей літ-
нього віку. 

 
Матеріал та методи. Об’єктами досліджень були суха демінералізо-

вана сироватка, суха сироватка, збагачена магнієм в процесі електрофі-
зичного оброблення, та хліб пшеничний. 

Суху демінералізовану сироватку отримували знесоленням підсир-
ної сироватки на нанофільтраційній установці ("GEA", Данія), згущен-
ням, охолодженням і кристалізацією лактози з подальшим сушінням на 
розпилювальній сушарці. Ступінь демінералізації становив 40 %. 

Суху молочну сироватку, збагачену частинками магнію, отримували 
аналогічним способом, відмінністю було електроіскрове оброблення 
знесоленої нанофільтрацією підсирної сироватки на експерименталь-
ному технологічному комплексі [7]. 

У роботі користувалися стандартними та спеціальними методами 
оцінювання органолептичних, фізико-хімічних і функціонально-техно-
логічних властивостей сухої сироватки. Вміст магнію у зразках сироват-
ки визначали на атомно-абсорбційному спектрометрі ААS1N (Carl-Zeiss 
Jena, Німеччина), обладнаному пальником для полум’я ацетилен-повіт-
ря та лампами з порожнистим катодом на магній. Реєстрацію атомного 
поглинання здійснювали за довжини хвилі резонансної лінії 285,2 нм у 
полум’ї ацетилен-повітря. 

Для досліджень показників технологічного процесу, біохімічних, фі-
зико-хімічних змін у тісті та якісних показників хліба проводили лабо-
раторні випікання. Тісто готували безопарним способом з масовою част-
кою вологи 45 %. Замішували тісто в двошвидкісній тістомісильній ма-
шині. Суху сироватку дозували у кількості 5 % до маси борошна. Фор-
мували тістові заготовки вручну. Вистоювали за температури (35 ± 2) °С і 
відносної вологості (75 ± 2) % до готовності. Вироби випікали у шафо-
вій печі за температури 220—240 °С. 

Якість тіста оцінювали за фізико-хімічними та реологічними по-
казниками після замішування і по завершенню бродіння за загаль-
ноприйнятими методами [4]. 

Якість хліба визначали за фізико-хімічними (питомий об’єм, по-
ристість, формостійкість, структурно-механічні властивості м’якушки) 
та органолептичними (зовнішній вигляд, стан поверхні скоринки, 
структура пористості, смак, запах) показниками. Вплив добавок на три-
валість збереження виробами свіжості досліджували за кришкуватістю 
м’якушки, яку визначали після 4 та 72 год зберігання. Комплексний 
показник якості визначали за бальною оцінкою якості хлібобулочних 
виробів [4]. 
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Для визначення характеристик об’єктів дослідження використову-
вали чинну нормативну документацію, методи математичного та ста-
тистичного оброблення даних. 

 
Результати та їх обговорення. Оскільки потреби у магнії для людей 

літнього віку зростають, тому під час вибору молочних компонентів до 
рецептури хліба, призначеного для них, одним із критеріїв відбору до-
цільно обрати вміст даного мікронутрієнту. 

Відомо, що знесоленням у виробництві сухих концентратів із мо-
лочної сироватки найбільш інтенсивно видаляються одновалентні іони 
(К+, Na+, ClЇ). З підвищенням рівня знесолення видаляються аніони 
фосфорної та цитратної кислот, що, в свою чергу, призводить до дисо-
ціації комплексів і видалення двовалентних катіонів кальцію і магнію 
[2, 5, 12]. Тому для вирішення поставлених нами задач доцільно вико-
ристовувати суху молочну сироватку, збагачену частинками магнію. 

Встановлено, що поповнити вміст Mg і збагатити молочну сироват-
ку цінним біогенним металом можна підводним електроіскровим дис-
пергуванням гранул магнію у її середовищі. Встановлено, що за умови 
електроіскрового оброблення у молочній сироватці збільшується вміст 
магнію у 2,5—3,0 рази, залежно від тривалості оброблення. Важливим є 
зменшення окисно-відновного потенціалу в цій системі (зростання ан-
тиоксидантних властивостей), що, ймовірно, свідчить як про можливе 
проходження в системі процесу Ме ↔ Меn+ + ne, так і ймовірне комплек-
соутворення між іонами магнію біолігандами, які містяться в сироватці.  

Цікавим є факт часткового перетворення лактози під дією електро-
іскрового оброблення до лактобіонової кислоти. Її присутність доведено 
мас-фрагментограмами за іоном з 341,1084 m/z (лактоза, лактулоза) і 
357,1033 m/z (лактобіонова кислота) у зразках молочної сироватки, 
після електроіскрового оброблення впродовж 30—60 с дослідженими 
методом високоефективної рідинної хроматографії з масспектроскопією 
високої роздільної здатності на хроматографі Dionex UltiMate 3000 з мас-
спектрометром Q-Exactive (Thermo Scientific). 

Отриманий пік з часом утримання 0,79 хв з великою ймовірністю 
можна віднести до лактобіонової кислоти. Цей хроматографічний пік 
був відсутнім у зразках вихідної сироватки. 

Лактобіонова кислота використовується в медицині, парфумерно-
косметичній і харчовій промисловості [8]. Відомо, що її використання 
дозволяє інтенсифікувати процеси сквашування, бродіння та дозріван-
ня, підтримати стабільність гелевих структур, усунути гіркоту, покраща-
ти аромат і смакові властивості заквашувальних препаратів, а також 
захистити жири від окислення [3, 14, 15]. 

Встановлений факт часткового перетворення лактози у лактобіоно-
ву кислоту внаслідок електроіскрового оброблення молочної сироватки 
відкриває перспективи щодо її використання у виробництві продуктів 
функціонального призначення. 

Оскільки якість і склад хліба залежать від складу і властивостей ви-
користаних компонентів, важливим етапом наукових досліджень у роз-
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робленні нових видів хліба для людей літнього віку є визначення фізи-
ко-хімічних і функціонально-технологічних показників сухої сироватки, 
виробленої із залученням електроіскрового оброблення сировини. 

Основні властивості сухої молочної сироватки, збагаченої магнієм, 
порівняно із сухою демінералізованою сироваткою наведено в табл. 1. 

 
Таблиця 1 

Фізико-хімічні та функціонально-технологічні властивості сухої молочної сироватки (СМС), 
збагаченої магнієм 

Показник СМС демінералізована СМС, збагачена Мg 
Масові частки, %: 

сухих речовин 
 

97,0 
 

97,2 
лактози 79,0 78,7 
білка 13,0 12,8 
жиру 1,0 1,0 
золи 3,0 3,1 

Мінеральні речовини, мг/100 г:   
кальцій 660 686 
фосфор 538 538 
калій 1633 1633 
магній 93 290 
залізо 1,5 1,5 

Вітаміни, мг/100 г:   
тіамін (В1) 0,21 0,21 
рибофлавін (В2) 1,3 1,3 
ніацин (РР) 0,82 0,82 

Титрована кислотність, °Т 12,0 10,0 

Індекс розчинності, см3 0,3 0,1 

Відносна швидкість розчинення, % 33,0 44,0 

Ступінь злежування, %, за розміру 
пор сита 250 нм 

 
16,1 

 
2,7 

Білизна, ум. од. 90,6 97,4 

 
Результати досліджень засвідчили відсутність негативного впливу 

електрофізичного оброблення сировини на якісні показники сухої 
сироватки. Навпаки, поряд зі збільшенням вмісту Mg спостерігалося 
покращання розчинності. Суха молочна сироватка, збагачена магнієм 
за умови електрофізичного оброблення сировини, за фізико-хімічними 
показниками відповідала вимогам чинної нормативної документації. 

Слід зазначити, що зразки сухої сироватки, збагаченої магнієм, 
мали найкращу швидкість розчинення, низьку схильність до утворення 
грудочок (ступінь злежування не перевищував 3,0 %) та найкращу бі-
лизну, яка лишалася навіть під час зберігання протягом 8 місяців. 

Подальші дослідження стосувалися можливості використання об-
робленої сироватки у технології хлібобулочних виробів. із цією метою 
проводили пробні лабораторні випікання. Тісто готували безопарним 
способом за рецептурою хліба пшеничного (цей хліб служив контро-
лем), суху молочну сироватку, демінералізовану нанофільтрацією, та су-
ху молочну сироватку, збагачену частинками Mg, дозували в кількості 
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5 % до маси борошна. Оцінювання якості тіста та хліба проводили за 
фізико-хімічними, органолептичними показниками та комплексним 
показником якості (табл. 2). 

Таблиця 2  
Вплив сухої молочної сироватки, збагаченої магнієм, на якість тіста та хліба 

Хліб 
Показник контроль  

(без добавок) 
СМС 

демінералізована
СМС,  

збагачена Мg 

Тісто 

Масова частка вологи, % 45,0 

Титрована кислотність, град:    
початкова 1,6 1,8 1,8 
кінцева 2,0 2,4 2,4 

Тривалість бродіння, хв 60 

Тривалість вистоювання, хв 80 

Питомий об’єм тіста, см3 120 126 124 

Розпливання кульки тіста, мм 98 106 104 

Газоутворення за період бро-
діння та вистоювання, см3/100 г

296 312 324 

Готові вироби 

Питомий об’єм, см3/100 г 320 336 348 

Пористість, % 72 73 74 

Кислотність, град 1,4 2,1 2,0 

Формостійкість Н/Д 0,39 0,37 0,38 

Кришкуватість м’якушки, %    
через 4 год  4,2 4,0 3,8 
через 72 год 11,2 8,2 7,7 

Комплексний показник якості 89,2 92,1 95,3 

 

Встановлено, що у разі внесення СМС демінералізованої та СМС, 
збагаченої магнієм, підвищувалася кислотність тіста порівняно з конт-
ролем. Це спостерігалося протягом усього часу бродіння. Виявлено, що 
використання всіх досліджуваних зразків сироватки інтенсифікує бро-
діння, про що свідчить більше накопичення діоксиду вуглецю як на 
стадії бродіння, так і під час його вистоювання. Це пов’язано зі збага-
ченням тіста поживними речовинами для життєдіяльності дріжджів. 
Активізація дріжджів у тісті із СМС зумовлює скорочення тривалості 
вистоювання. Внесення СМС, демінералізованої та збагаченої магнієм, 
збільшує розпливання кульки тіста, очевидно, за рахунок впливу лак-
този на білково-протеїназний комплекс. 

Дослідження якості готових виробів показало, що за рахунок підви-
щення газоутворення, питомого об’єму тіста і послаблення клейко-
винного каркасу з внесенням СМС збільшується питомий об’єм хліба. 
Так, у хлібі із СМС, демінералізованою та збагаченою магнієм, значен-
ня цього показника порівняно з контролем збільшувалися, відповідно, 
на 5,0 % та 8,8 %.  
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Встановлено, що за рахунок внесення СМС, демінералізованої та 
збагаченої магнієм, зменшується формостійкість виробів, тому краще 
виготовляти формові вироби, а не подові. 

Людям літнього віку не рекомендується споживати свіжовипечені 
хлібобулочні вироби. Тому доцільно було вивчити вплив досліджуваних 
зразків СМС на збереження хлібобулочними виробами свіжості.  

Про ступінь черствіння робили висновок за визначенням кришку-
ватості м’якушки через 72 год зберігання. Як свідчать дані, у хлібі із 
СМС демінералізованою та СМС, збагаченою магнієм, через 72 год 
зберігання значення цього показника порівняно з контролем зменшува-
лися, відповідно, на 26,0 % та 31 %. Результати досліджень показали, 
що найвищий комплексний показник якості мав хліб із СМС, збага-
ченою частинками магнію. 

Згідно із завданням, на дослідження розраховували харчову цінність 
хліба пшеничного геродієтичного призначення порівняно з хлібом пше-
ничним із пшеничного борошна вищого сорту. Розрахунки хімічного 
складу та інтегрального СКОРу досліджуваних зразків хліба пшенич-
ного здійснювали за допомогою програми "Оptima" [11]. 

У розрахунках користувалися нормами добового вживання хліба – 
277 г, передбаченими "споживчим кошиком", затвердженим Кабінетом 
Міністрів України, та нормами фізіологічних потреб населення в ос-
новних харчових речовинах та енергії.  

Результати розрахунків, наведені в табл. 3, показують, що за умови 
додання в тісто 5 % до маси борошна СМС демінералізованої та СМС, 
збагаченої магнієм, вміст мінеральних речовин збільшувався: кальцію – 
на 274,4 та 280,5 %, фосфору – на 126,7, калію – на 158, магнію – на 
129,6 та 179,2 та заліза – на 105,2 %. 

Таблиця 3  
Хімічний склад 100 г хліба з борошна вищого сорту 

Харчові речовини, % 
Контроль 

(без добавок) 
СМС 

демінералізована 
СМС, 

збагачена Мg 

Білки 8,03 8,45 8,45 

Жири 0,69 0,72 0,72 

Крохмаль 56,00 58,5 58,5 

Мінеральні речовини, мг: 

кальцій 14,1 38,7 39,6 

фосфор 73,3 92,9 92,9 

калій 104 165 165 

магній 13,5 17,5 24,2 

залізо 0,97 1,02 1,02 

Вітаміни, мг: 

тіамін (В1) 0,14 0,15 0,15 

рибофлавін (В2) 0,08 0,12 0,12 

ніацин (РР) 1,16 1,18 1,18 

Енергетична цінність, ккал 248,2 259,7 259,7 
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Ступінь забезпечення середньодобової потреби організму в біоло-
гічно важливих речовинах за умови вживання 277 г хліба, збагаченого 
СМС, наведено в табл. 4. Як свідчать дані табл. 4, за рахунок хлібобу-
лочних виробів із СМС демінералізованою та СМС, збагаченого Мg, 
збільшується ступінь забезпечення організму кальцієм, фосфором, ка-
лієм, магнієм, залізом. 

Таблиця 4 
Забезпечення добової потреби у харчових речовинах за умови вживанні 277 г хліба 

Міститься у 277 г хліба Покриття добової потреби 
при вживанні 277 г хліба, % 

Харчові 
речовини 

Серед-
ня 

добова 
потреба

Конт-
роль 
(без 
доба-
вок) 

СМС, 
деміне-
ралізована 
нано-
фільтра-
цією 

СМС, 
демінералі-
зована на-
нофільтра-
цією, збага-
ченою Мg

Конт-
роль 
(без 
доба-
вок) 

СМС, 
деміне-
ралізо-
вана на-
нофільт-
рацією 

СМС, 
демінералі-
зована на-
нофільтра-
цією, зба-
гаченою Мg 

Білки, г 61 22,2 23,4 23,4 36,4 38,4 38,4 

Жири, г 65 1,9 2,0 2,0 2,9 3,1 3,1 

Крохмаль, г 280 155,1 162,1 162,1 55,4 57,9 57,9 

Мінеральні речовини, мг 

кальцій 1000 49,3 107,2 109,7 4,9 10,7 11,0 

фосфор 1200 203,0 256,2 256,2 16,9 21,4 21,4 

калій 3750 288,1 457,1 457,1 7,7 12,2 12,2 

магній 400 39,3 48,5 67,1 9,8 12,1 16,8 

залізо 10 2,7 2,8 2,8 27,0 28,0 28,0 

Вітаміни, мг 

тіамін (В1) 1,2 0,4 0,4 0,4 33,3 33,3 33,3 

рибофлавін (В2) 1,4 0,2 0,2 0,2 14,3 14,3 14,3 

Ніацин (РР) 2,2 3,2 3,2 3,2 14,5 14,5 14,5 

Енергетична 
цінність, ккал 1950 687,5 719,3 719,3 35,3 36,8 36,8 

 
Отже, в разі внесення в тісто СМС демінералізованої та СМС, зба-

гаченої магнієм, не тільки покращуються фізичні властивості тіста і 
якість хлібобулочних виробів, але в значній мірі підвищується його хар-
чова цінність внаслідок збільшення в ньому мінеральних речовин. 

 
Висновки. 

1. Обґрунтовано доцільність використання сухої молочної сироватки, 
збагаченої магнієм внаслідок електрофізичного оброблення сирови-
ни, у технології хліба для людей літнього віку. 

2. Показано, що у сухій молочній сироватці, виробленій із застосуван-
ням електроіскрового оброблення сировини, міститься лактобіонова 
кислота, яка має підвищений вміст магнію.  

3. Встановлено, що зразки сухої сироватки, збагаченої магнієм, мали 
найкращу розчинність, низьку схильність до утворення грудочок 
(ступінь злежування не перевищував 3,0 %) і найкращу білизну. 
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4. Введення до рецептури хліба 5 % до маси борошна СМС та СМС, 
збагаченої магнієм, поліпшує якість тіста і хліба з пшеничного бо-
рошна, а саме: збільшує питомий об’єм, подовжує термін зберігання 
свіжості, що підтверджується найбільшим значенням комплексного 
показника якості. 

5. Внесення в хлібобулочні вироби 5 % СМС та СМС, збагаченої маг-
нієм, збільшує ступінь забезпечення організму в кальції, фосфорі, 
калії, магнії, залізі. 
Отже, доведено, що електроіскрове оброблення молочної сироватки 

позитивно впливає на її властивості, підвищує вміст магнію та відкри-
ває перспективи виробництва хлібобулочних виробів геродієтичного 
призначення зі збільшеним вмістом магнію. 

Список використаної літератури 

1. Арсеньєва Л. Ю. Наукове обґрунтування та розроблення технології функціо-
нальних хлібобулочних виробів з рослинними білками та мікронутрієнтами: 
Автореф. дис. ... д-ра техн. наук. – К., 2007. – 34 с. 

2. Гондар О. П., Романчук І. О. Зміна мінерального складу сухої молочної 
сироватки за різних методів оброблення // Зб. наук. праць Вінницького 
нац. аграрного ун-ту. – 2015. – 1. – С. 94—99. 

3. Грицаева М. В., Серов А. В., Рябцева С. А. и др. Лактобионовая кислота и 
перспективы ее использования // Молочная промышленность. – 2008. – 
№ 12. – С. 51—52. 

4. Дробот В. И., Арсеньева Л. Ю., Билык Е. А. и др. Лабораторный практикум 
по технологии хлебопекарного и макаронного производства: Учеб. пособие. – 
К.: Центр навч. літ-ри, 2006. – 341 с. 

5. Евдокимов И. А. Володин Д. Н., Дыкало Н. Я. Электродиализ – перспек-
тивный метод переработки молочной сыворотки // Переработка молока. – 
2001. – № 2. – С. 5—7. 

6. Кантере В. М. Теоретические основы технологии микробиологических 
производств: Учеб. пособие. – М.: Агропромиздат, 1990. – 271 с. 

7. Кочубей-Литвиненко О. В., Билык Е. А., Олишевский В. В. та ін. Способ обо-
гащения молочной сыворотки коллоидными частицами биогенных метал-
лов Mg и Mn, перспективы ее использования // Пищевая промышленность: 
наука и технологии. – 2015. – № 3. – С. 36—42. 

8. Синельников Б. М., Храмцов А. Г., Евдокимов И. А. и др. Лактоза и ее 
производные. – СПб.: Профессия, 2007. – 768 с. 

9. Спиричев В. Б., Шатнюк T. H. Обогащение пищевых продуктов микронут-
риентами: современные медико-биологические аспекты // Пищ. пром-сть. – 
2000. – № 7. – С. 98—102. 

10. Спиричев В. Б. Шатнюк Л. Н., Позняковский В. М. Обогащение пищевых 
продуктов витаминами и минеральными веществами. Наука и технология: 
2-е изд. – Новосибирск: Сиб. универ. изд-во, 2005. – 548 с. 

11. Спиричев В. Б., Шатнюк T. H., Позняковский В. М. Обогащение пищевых 
продуктов микронутриентами: научные подходы и практические решения // 
Пищ. пром-сть. – 2003. – № 3. – С. 10—16. 

12. Храмцов А. Г. Феномен молочной сыворотки. – СПб.: Профессия, 2011. – 804 с. 
13. Чурилина Н. В., Матвеева И. В., Юдина Т. А. О влиянии добавок минераль-

ных солей и фосфолипазы на качество хлеба // Хлебопечение России. – 
2004. – № 3. – С. 24—26. 



О. В. КОЧУБЕЙ�ЛИТВИНЕНКО, О. А. БІЛИК, В. Б. ЗАХАРЕВИЧ, Т. О. ВАСИЛЬЧЕНКО  

ISSN 0869�1703. ПРОБЛ. СТАРЕНИЯ И ДОЛГОЛЕТИЯ. 2016. Т.25. № 2 

262 

14. Gutierrez L. F., Hamoudi S., Belkacemi K. Lactobionic acid: a high value-added 
lactose derivative for food and pharmaceutical application // Int. Dairy J. – 
2012. – 26. – P. 103—111. 

15. Saarela M., Hallamaa K., Mattila-Sandholm T. et al. The effect of lactose 
derivatives lactulose, lactitol and lactobionic acid on the functional and 
technological properties of potentially probiotic Lactobacillus strains // Int. Dairy 
J. – 2003. – 13, Issue 4. – Р. 291—302. 

Надійшла 14.03.2016 
 
 

ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ С СУХОЙ СЫВОРОТКОЙ, ОБОГАЩЕННЫЙ 
МАГНИЕМ, ДЛЯ ПИТАНИЯ ЛЮДЕЙ ПОЖИЛОГО ВОЗРАСТА 

О. В. Кочубей-Литвиненко, О. А. Билык, В. Б. Захаревич, Т. О. Васильченко 

Национальный университет пищевых технологий, 01601 Киев 

Рассмотрены технологические аспекты производства сухой мо-
лочной сыворотки, обогащенной магнием, и использования ее 
в технологии хлебобулочных изделий для пожилых людей. 
Приведены результаты теоретических и экспериментальных 
исследований по созданию хлебобулочных изделий для пожи-
лых людей, в том числе обогащенных макро- и микронутри-
ентами. Рассмотрены процессы, связанные с обогащением мо-
лочной сыворотки магнием. Актуальность представленных ис-
следований состоит в расширении ассортимента хлебобулоч-
ных изделий для пожилых людей. Доказано положительное 
влияние внесения сухой молочной сыворотки, обогащенной 
магнием, на пищевую ценность, органолептические и физико-
химические показатели качества хлеба пшеничного. 
 
 
WHITE BREAD WITH DRY WHEY AND ENRICHED WITH 
MAGNESIUM FOR DIET OF THE ELDERLY SUBJECTS 

О. V. Коchubei-Litvinenko, О. А. Bilyk, V. B. Zkharevich, Т. О. Vasilchenko 

National University of Food Technologies, 01601 Кyiv 

Considered are technological aspects of the production of dry whey, 
enriched in magnesium and its use in bakery technology for the 
elderly. The results of theoretical and experimental studies aimed at 
development of baked products for the elderly, including those 
enriched with macro- and micronutrients are presented. The 
processes related to the enrichment of whey magnesium are 
reviewed. The urgency of the study is to expand the range of baked 
goods for the elderly. A positive effect of adding dry whey, enriched 
with magnesium, on the nutritional value, organoleptic and 
physicochemical parameters of white bread has been proven. 

 
 
Відомості про авторів 
О. В. Кочубей-Литвиненко – доцент кафедри технології молока і молочних продуктів, к.т.н. 

Кафедра технології хлібопекарських і кондитерських виробів 
О. А. Білик – доцент кафедри, к.т.н. (bilyklena@gmail.com) 
Т. О. Васильченко – аспірант кафедри 
В. Б. Захаревич– доцент кафедри технічної механіки і пакувальної техніки, к.т.н. 



 

ISSN 0869�1703. ПРОБЛ. СТАРЕНИЯ И ДОЛГОЛЕТИЯ. 2016. Т.25. № 2 263 

"Проблемы старения и долголетия", 2016, 25, № 2. – С. 263—268 
 
УДК 637.051 

 
Г. П. Дмитровська© 

 
Національний університет харчових технологій, 01033 Київ 

 

КОМПЛЕКСНИЙ ПІДХІД ДО ОСУЧАСНЕННЯ 
АСОРТИМЕНТУ ГЕРОМОЛОЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 

 
 

Асортимент продуктів геродієтичного призначення на віт-
чизняному молочному ринку обмежений. Доцільно прове-
дення комплексних пошукових і науково-дослідних та тех-
нологічних робіт щодо розширення сфери застосування 
комбінованої геромолочної продукції. Для оновлення, удо-
сконалення і розширення асортименту геропродуктів із ком-
бінованим складом сировини на основі молока і продуктів 
його переробки необхідне вдосконалення нормативної зако-
нодавчої бази та відповідний рекламний супровід. 
 
Ключові слова: геропродукти, геромолочні, молоковмісні, 
комбіновані продукти, молочні жири, жири немолочного 
походження, медико-біологічні і технічні вимоги, законодавча 
база. 

 
 
Асортимент продуктів геродієтичного напрямку широко представлений 
на ринку харчових продуктів в економічно розвинутих країнах і прак-
тично з поодинокими видами присутній в інших державах. Саме така 
ситуація, як присутність поодиноких зразків геропродуктів, тобто при-
значених для людей старшого віку, характерна для вітчизняного мо-
лочного ринку.  

На сьогодні, як видно з назви кисломолочного продукту функціо-
нального призначення "Геролакт" (ТМ "Яготинський"), – це практично 
"реанімований" один вид геропродукту як представник із минулих ра-
дянських фундаментальних наукових розробок. Він був створений на 
основі вивчення сукупності таких факторів, як особливості структури 
харчування та медичних аспектів процесу старіння, що впливають на 
довгожительство. 

Технологію виробництва "Геролакту" було розроблено у 1984 р. віт-
чизняними науковцями Інституту геронтології АМН України, Інституту 
мікробіології і вірусології ім. Д. К. Заболотного НАН України та Інсти-
туту продовольчих ресурсів із застосуванням спеціального бактеріаль-
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ного концентрату на основі традиційних молочнокислих бактерій та 
культури, характерної для довгожителів Абхазії. Тривалі клінічні до-
слідження кисломолочного продукту "Геролакт", що були проведені в 
Радянському Союзі та Данії з добровольцями віком від 35 років, під-
твердили його ефективність. Було встановлено, що споживання в їжу 
400—500 г продукту на добу протягом одного місяця позитивно впливає 
на стан здоров’я та самопочуття обстежуваних [1]. 

Разом з тим, для того щоб геропродукт впровадити у виробництво в 
минулому столітті, розробникам прийшлося відмовитися від рецептури, 
запропонованої геронтологами, яка передбачала модифікацію жирно-
кислотного складу за рахунок комбінування молочного і немолочного 
жиру (топленого жиру свиней). Технологічно на той час ця проблема 
теж була складною через тугоплавкість і втрати жиру в процесі приго-
тування і теплової та механічної обробки молочно-жирової емульсії. 
Так і до цього часу питання жирнокислотного складу "Геролакту" зали-
шається відкритим. Для того щоб продукт був впроваджений і мав по-
пит (окрім назви "Геролакт", що говорить сама за себе), виробник 
вказує, що "Геролакт Яготинський" – це функціональний кисломолоч-
ний напій ("Продукт функціональний харчовий кисломолочний "Ге-
ролакт" питний 3,2 % жиру, ТУ У 10.8-00419880-119:2013), призначений 
для харчування людей різних вікових груп [1].  

Саме універсальність призначення продукції є тим необхідним для 
ринку і тим найменш дослідженим моментом, який потребує доопра-
цювання на сьогодні. Призначення продукту, що може вживатися без 
обмежень для різних вікових груп, – це широкий спектр споживачів і 
велика відповідальність виробника. Для підтвердження рекламних текс-
тів таких універсальних продуктів потрібні сучасні науково обґрунто-
вані результати досліджень. Такий хід виправданий і є універсальним і 
комплексним підходом до нових розробок і практичним підтверджен-
ням того, що тільки так завдяки рекламі можна привернути увагу до 
продуктів переробки молока із вдосконаленим складом сировини і 
заквасок, розширити обсяги його виробництва та отримати очікуваний 
економічний ефект. Продукти для спеціального, функціонального (в 
тому числі геродієтичного) призначення – це здебільшого продукти із 
комбінованим складом сировини, в якому модифікований жировий, 
білковий, вуглеводний, вітамінний і мінеральний склад і максимально 
наближений до потреб організму певних вікових груп. Отже, якщо ге-
ропродукти адаптовані до потреб людей літнього та старечого віку, то 
відповідно і їх споживачі – це переважно літні люди з малими дохо-
дами, і тому продукти з доданою вартістю, а відповідно з підвищеною 
собівартістю, мають дещо вищий рівень оптових і роздрібних цін, а в ре-
зультаті вони мають вимушено менший попит, а отже малорентабельні. 
Саме тому для розширення сфери застосування такі продукти мають 
бути адаптовані і для середнього віку, можуть бути призначені для 
профілактики передчасного старіння, а в ідеальному випадку можуть 
бути призначені для всього дорослого населення, якщо вважати згідно із 
законодавством, що дитячим харчуванням вважаються продукти, призна-
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чені дітям до 3 років. Разом з тим, харчування дітей дошкільного і 
шкільного віку теж має свої особливості, які мають бути враховані, в ін-
шому разі має бути обумовлене призначення таких функціональних про-
дуктів для дорослих людей, наприклад з 18-річного віку, тощо. 

Для того, щоб оцінити наскільки корисними можуть бути запропо-
новані композиції, адаптовані для потреб дорослого населення, при 
споживанні в раціоні для молодого покоління, підлітків і т.д. потрібні 
додаткові ґрунтовні наукові медико-біологічні доклінічні і клінічні 
дослідження [2].  

Одною з проблем, чому молочні продукти геродієтичного призна-
чення не знайшли широкого впровадження, є проблема їх стандарти-
зації. Для того щоб продукт відповідав вимогам до геропродуктів за 
жирнокислотним складом, цей склад має бути модифікованим, тобто 
містити потрібний набір жирних кислот, який може бути забезпечений 
тваринними і рослинними жирами у відповідних співвідношеннях. Ав-
томатично продукти з таким немолочним складом жирів за законодав-
ством, згідно з ДСТУ 7170:2010 на терміни і визначення понять щодо 
номенклатури та вимог до назв на продукти молочні і молоковмісні, 
відносять до молоковмісних продуктів. Враховуючи те, що молочні про-
дукти, які сьогодні широко представлені на вітчизняному молочному 
ринку, в яких присутні замінники молочного жиру, білку, вуглеводів 
тощо і які по собівартості дешевші за натуральні продукти, вони є 
продуктами економкласу, тобто продуктами-замінниками натуральних 
молочних продуктів, призначеними для людей з низькою купівельною 
спроможністю. На сьогодні, в зв’язку з викладеним, продукт не може 
називатися кисломолочним, якщо в складі він містить немолочний 
жир. Саме створений за участю Інституту геронтології НАМН України, 
Інституту мікробіології і вірусології ім. Д. К. Заболотного НАН України 
та Національного університету харчових технологій та зареєстрований в 
незалежній Україні нормативний документ за номером 1 на кисломо-
лочний напій "Лактогеровіт", а саме ТУ 49 Україна 1-91, через неконку-
рентну спроможність в скрутні часи припинив своє існування. На сьо-
годні як молоковмісний продукт, згідно із законодавчими визначен-
нями, він не цікавий виробнику і споживачам: по-перше, через підви-
щену собівартість, оскільки передбачено використання вітамінних, мі-
неральних комплексів, модифікація жирнокислотного і вуглеводного 
складу, а по-друге, через непривабливу назву, яку йому потрібно було б 
надати, а саме: "Продукт харчовий молоковмісний "Лактогеровіт". Вра-
ховуючи те, що на законодавчому рівні стоять питання розмежування 
продажу натуральних дорогих молочних продуктів і дешевих молоко-
вмісних на окремих полицях, виробництво геропродуктів з підвищеною 
собівартістю у порівнянні з натуральними, під назвою молоковмісні 
економічно недоцільно і рекламно непривабливо. 

Для молоковмісних продуктів із самого початку потрібно було б 
внести зрозумілу для населення термінологію. Якщо б законодавчо 
були дозволені назви на зразок "Замінник сиру" чи "Замінник кефіру" 
(наприклад, замість "Продукт молоковмісний сирний" чи "Продукт мо-
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локовмісний кефірний"), то не потрібно було б ніяких додаткових зако-
нів для боротьби із фальсифікаціями. Слово "замінник" відображує ціль 
продукту і рівень його вартості [5]. 

Щоб геропродукт на основі молока з комбінованим складом сиро-
вини називався геромолочним як таким, що покращує якість життя в 
молодому віці і запобігає передчасному старінню, починаючи з молодо-
го віку, а не молоковмісним чи замінником молочного продукту, по-
трібно законодавчо це закріпити. Оскільки він не замінник традицій-
ного продукту, а новий цільовий продукт з додатковою вартістю, то по-
трібно, щонайперше, узаконити такий термін і його визначення, ос-
кільки на сьогодні такого поняття, як "геромолочний продукт – про-
дукт для здорового способу життя" не існує. Це єдиний шанс для роз-
ширення асортименту і обсягів виробництва потрібних продуктів для 
покращення якості життя працездатного населення і людей на заслу-
женому відпочинку. При універсальному і комплексному підході до 
розробки, а відповідно і до впровадження геромолочних продуктів, по-
трібно досліджувати композиції на основі кращих видів вітчизняної си-
ровини і зарубіжних зразків. Потрібно сформувати відношення спожи-
вачів до комбінованих геромолочних продуктів як до високоякісних з 
доданою цінністю, а саме за рахунок використання якісних жирів і 
олій, в тому числі кукурудзяних, оливкових, олій льону, обліпихових, 
кунжутних і інших та їх окремих складників, жиророзчинних вітамінів, 
поліненасичених жирних кислот типу омега-3 тощо, а також за рахунок 
вдосконалення амінокислотного, мінерального складу і т. ін. Недостат-
ньо в існуючих розробках використано властивості фосфоліпідів, окре-
мих амінокислот відповідно до вікових та інших потреб, а також натив-
ного крохмалю, желатину і інших загущувачів, які надають додаткові 
адгезивні властивості продукту додатково до заквасок, що продукують 
екзополісахариди. Потрібно донести до широкого загалу споживачів 
інформацію про поживну, харчову та біологічну цінність таких про-
дуктів і про результати клінічних досліджень. Вітамінізацію потрібно 
передбачати не лише окремими вітамінами, як в Геролакті (де перед-
бачено додатково до вітамінів молока лише вітаміни С і Е), а як міні-
мум нормалізувати склад до природного складу парного молока. Асор-
тиментну лінійку можливо створити за потребами окремо для людей з 
різними потребами в калорійності за умовами праці чи для людей 
середнього і похилого віку цілеспрямовано, за збалансованими ком-
плексами за українськими національними нормами щодо добових по-
треб в основних інгредієнтах для певних категорій населення різних ві-
кових груп і т. д. Як показали наші наукові пошукові дослідження, на 
сьогодні технологічно не обмежені можливості для виготовлення сухих 
сумішей і пастоподібних продуктів із комбінованим складом сировини, 
спредів, напоїв із сироватки, молока, кремів, паст, десертів, мусів, пу-
дингів, суфле, коктейлів, продуктів із додаванням йогуртів, ряжанки, 
сиру тощо. Державних стандартів на подібні види продукції не існує, 
тож на замовлення виробництва розроблено ряд нормативних докумен-
тів на молочну продукцію для масового споживання. Такі напрацюван-
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ня можуть послужити базовою основою для створення спеціальних і 
функціональних продуктів [3, 4, 5]. Доцільне використання натуральних 
сполук і сировини, як, наприклад, прянощів та інших видів рослинної 
сировини, екстрактів пророщених зерен, настоїв на молочній сироватці 
чи на молоці з насіння, липового цвіту, м’яти, меліси і інших лікар-
ських трав, екстрактів з плодів шипшини, натуральної клітковини з 
екстрагованими речовинами з коріння топінамбуру, цикорію, фенхелю, 
імбиру, пастернаку, петрушки, селери тощо для модифікації складу 
продукту по всіх основних нутрієнтах як для продуктів масового при-
значення, так і для функціональних чи спеціальних продуктів. У всіх 
випадках, як показав світовий досвід реалізації (зокрема, кисломолоч-
них продуктів), доцільно використовувати невеличкі разові пакувальні 
одиниці споживчої тари. Це дозволяє не перевищувати одноразову 
терапевтичну дозу продуктів (здебільшого вона становить 330 г на добу) 
і при постійному вживанні протягом тривалого часу запобігає можли-
вому небажаному впливу на нормальний мікробіоценоз кишечника. 
Науково-обґрунтованих рекомендацій щодо тривалості вживання та по-
трібних пауз між прийомами спеціальних та функціональних продуктів 
на сьогодні теж бракує. Обмеження щодо вживання та наявність спе-
ціальних призначень уповільнюють реалізацію, що вливає на обсяги ви-
робництва і теж є стримуючим фактором для масового поширення 
таких продуктів. 

Вітчизняні закони про дитяче харчування і про виробництво орга-
нічних продуктів дещо розмежували і упорядкували виробництва таких 
продуктів. А ось на законодавчому рівні в стандартизацію не включено 
понять про напрямок і медико-біологічні та технічні вимоги до складу і 
назв продуктів для профілактики передчасного старіння або для здоро-
вого харчування людей середнього, старшого і похилого віку, у всякому 
разі, для напрямку геромолочних продуктів, отриманих шляхом пере-
робки молока і певних корисних інгредієнтів, таких вимог не існує, 
натомість потреба в них безперечна. 

 
Висновки 
Доцільно подальше проведення комплексних пошукових і науково-

дослідних та технологічних робіт щодо розширення сфери застосування 
комбінованої харчової продукції.  

Для оновлення, удосконалення і розширення асортименту та впро-
вадження геромолочної продукції, а саме з комбінованим складом си-
ровини на основі молока і продуктів його переробки, потрібно як вдо-
сконалення нормативної законодавчої бази, так і відповідне її рекламне 
забезпечення.  
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Ассортимент продуктов геродиетического назначения на 
отечественном молочном рынке ограниченный. Целесооб-
разным является проведение комплексных поисковых, науч-
но-исследовательских и технологических работ по расшире-
нию сферы применения комбинированной геромолочной 
продукции. Для обновления, усовершенствования і расши-
рения ассортимента геропродуктов с комбинированным со-
ставом сырья на основе молока и продуктов его переработки 
необходимо совершенствовать нормативную законодатель-
ную базу и соответствующее рекламное сопровождение. 
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Currently approved assortment of gerodietetic dairy products is 
limited at the domestic markets. Therefore, the complex research 
investigations and technological works are needed aimed at 
increasing the scope of application of the combined gerodairy 
products. For this purpose, improvements of the normative legal 
base and appropriate advertising services are necessary for 
perfection and expansion of the assortment of food products, 
prepared from milk. 
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ОЦІНКА ЯКОСТІ КИСЛОМОЛОЧНОГО 
ПРОДУКТУ ГЕРОДІЄТИЧНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

 
 

Проведено дослідження показників кисломолочного продукту 
геродієтичного призначення, виробленого в промислових умо-
вах. Показано, що дотримання виробником належних умов ви-
робництва забезпечує випуск продукції стабільної якості. 
 
Ключові слова: кисломолочні продукти, якість продукції, 
мікробіологічні показники, біологічна цінність, безпечність. 

 
 
Харчування є важливим фактором, який впливає на здоров’я та активне 
довголіття людини. Необхідність розширення асортименту молочних 
продуктів геродієтичного призначення обумовлена не тільки значною 
часткою людей похилого віку в структурі населення України, але й 
збільшенням чисельності людей, що страждають на захворювання, 
ускладнені дисбіотичними порушеннями шлунково-кишкового тракту. 
Однією з вимог для встановлення ефективності дії певних продуктів є 
визначення клінічного ефекту від їх споживання. На сьогоднішній день 
встановлено, що серед молочних продуктів пробіотичними властиво-
стями володіють кисломолочні продукти, до складу яких уведено штами 
видів Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus reuteri, Lactobacillus casei, 
Bifidobacterium sp.та Enterococcus faecium. Перша вітчизняна технологія 
спеціального продукту геродієтичного призначення була розроблена в 
кінці 80-х років минулого століття за співпраці зі спеціалістами Інсти-
туту мікробіології і вірусології ім. Д. К. Заболотного та Інституту 
геронтології ім. Д. Ф. Чеботарьова НАМН України [1]. Характерними 
ознаками продукту є особливість складу його мікрофлори та компо-
нентний склад рецептури. Штам Enterococcus faecium проявляє антаго-
ністичні властивості по відношенню до патогенних та умовно-патоген-
них бактерій. За сукупністю проведених клінічних досліджень продукту 
"Геролакт" у вітчизняних та зарубіжних лабораторіях цей продукт було 
віднесено до молочних продуктів підвищеної біологічної цінності, вжи-
вання якого позитивно впливає на кишкову мікрофлору, має виражену 
гіпохолестеринимічну дію завдяки підтвердженому зменшенню у сиро-
ватці крові рівня загального холестерину і ліпідів низької густини [2, 3]. 
                                                 
© І. О. Романчук, О. П. Гондар, Л. О. Мойсеєва, 2016. 
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За останні два роки було проведено комплекс наукових досліджень 
та організаційних заходів для відновлення технології продукту "Геро-
лакт". Розробниками технології виступили спільно Інститут продоволь-
чих ресурсів НААН, Інститут мікробіології і вірусології НАН України, 
Інститут геронтології НАМН України. 

Для забезпечення випуску продукту гарантованої якості та конт-
ролю за впровадженням технології кисломолочного продукту "Геролакт" 
були проведені дослідження у виробничих умовах по усьому ланцюгу 
технологічних операцій та проведено оцінку якості продукції. 

 
Матеріал та методи. Оцінку якості кисломолочного продукту "Геро-

лакт" проводили за комплексом властивостей, встановлених і викладе-
них в нормативній документації на його виробництво (ТУ У 10.8-
00419880 119:2013 "Продукт функціональний харчовий кисломолочний 
"ГЕРОЛАКТ"). Продукт вироблений у промислових умовах. 

 
Результати та їх обговорення. Забезпечення випуску безпечної та 

якісної продукції можливе шляхом впровадження на вітчизняних під-
приємствах дієвих систем контролю якості і безпеки харчових продук-
тів. У міжнародній практиці найефективнішою визнано систему аналізу 
небезпек і критичних точок контролю (система ХАССП), яка забезпе-
чує системний підхід до ідентифікації небезпечних факторів і оцінки 
імовірності їх виникнення, а також визначає засоби для їх контролю з 
метою попередження випуску небезпечної продукції. Причинами погір-
шення якості продукції може бути будь-яке забруднення харчового про-
дукту під час технологічного процесу, що виникає через наявність не-
допустимих рівнів біологічних, хімічних, фізичних забруднювачів у си-
ровині або компонентах; створення передумов розвитку мікроорганізмів 
вище допустимого рівня чи накопичення небезпечних хімічних сполук 
в продуктах або виробничих лініях; через повторне забруднення сиро-
вини та готових продуктів під час технологічного процесу. 

Зазвичай критичними точками під час виробництва кисломолочних 
продуктів є теплове оброблення та проміжне зберігання суміші, фер-
ментація та сквашування молочної суміші, охолодження кисломолоч-
ного згустку та фасування готового продукту. Основною причиною ви-
никнення ризиків та можливих наслідків їх розвитку зазвичай є фак-
тори біологічної природи. Теплове оброблення сировини має забезпечу-
вати належну бактеріальну чистоту перед заквашуванням та під час 
ферментації молока. Встановлено, що застосування заквашувального 
препарату прямого внесення "Стрептосан" під час виробництва кисло-
молочного продукту "Геролакт" спрощує технологічний процес та зни-
жує ризик розвитку сторонньої мікрофлори на етапі сквашування. 

За класичною рецептурою продукт виробляють сквашуванням нор-
малізованого пастеризованого молока або суміші молока та маслянки 
препаратом "Стрептосан" з додаванням сухого знежиреного молока, 
концентрату сироваткових білків (КСБ), солодового екстракту, олії (со-
няшникової або кукурудзяної), вітамінів С та Е. Харчова цінність 100 г 
продукту характеризується вмістом білків 5,51 г, жирів 2,65 г та вугле-



ОЦІНКА ЯКОСТІ КИСЛОМОЛОЧНОГО ПРОДУКТУ ГЕРОДІЄТИЧНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ  

ISSN 0869�1703. ПРОБЛ. СТАРЕНИЯ И ДОЛГОЛЕТИЯ. 2016. Т.25. № 2 

271 

водів 7,98 г. Для розширення асортименту продукту було розроблено 
рецептури для виробництва "питних" різновидів продукту. Нормативні 
значення показників продукту наведено в табл. 1. 

Таблиця 1 
Фізико-хімічні та мікробіологічні показники продукту "Геролакт" 

Норма для продукту 
 
Показник питний, 

1,5 % жиру
класичний, 
2,5 % жиру

питний, 
3,2 % жиру 

Масова частка жиру, не менше % 1,5 2,5 3,2 

Масова частка сухих речовин, не менше % 11,5 16,5 13,5 

Масова частка білка, не менше %  3,5 5,5 3,5 

Кислотність, не більше °Т  120 120 120 

Вітамін С (аскорбінова кислота), мг 5,0 5,0 5,0 

Вітамін Е (токоферол), мг 0,8 0,8 0,8 

Кількість життєздатних молочнокислих 
бактерій, не менше КУО в 1 г продукту 5·107 

Кількість клітин Enterococcus faecium, не 
менше КУО/г продукту 1·107 

 
Проведено дослідження зміни значень мікробіологічних показників 

продукту після вироблення та зберігання до кінця строку його реалі-
зації (табл. 2). Встановлено, що чисельність молочнокислих бактерій та 
бактерій Enterococcus faecium у готовому продукті "Геролакт" відповідає 
нормативними вимогам. Не відзначено зменшення кількості бактерій 
Enterococcus faecium у продукті після закінчення технологічного процесу 
та під час зберігання. 

Таблиця 2 
Мікробіологічні показники продукту "Геролакт" під час зберігання 

Показник Після 
вироблення 

Наприкінці терміну 
зберігання (12 діб) 

Кількість життєздатних молочнокислих 
бактерій, КУО в 1 г продукту 6,0⋅108 5,0⋅107 

Кількість клітин Enterococcus faecium, КУО/г 2,5⋅107 1,2⋅107 

Кількість дріжджів, КУО/г Не виявлено Не виявлено 

Кількість пліснявих грибів, КУО/г Не виявлено Не виявлено 

Бактерії групи кишкових паличок (коліформи) 
в 0,1 г продукту Не виявлено Не виявлено 

Патогенні мікроорганізми в 25 г продукту, в т. ч.: 
Salmonella  
L. monocytogenеs 

Не виявлено Не виявлено 

Staphylococcus aureus, в 1 г продукту  Не виявлено Не виявлено 

 
За результатами проведених протягом тривалого часу досліджень, від-

значено можливі коливання органолептичних показників продукту. Оче-
видно, що такі зміни зумовлені в першу чергу сезонними коливаннями 
складу та властивостей молока, що заготовляється. З погляду на вищеза-
значене, забезпечити випуск продукції стабільної якості можливо шляхом 
підвищення вимог до сировини та впровадженням комплексу організа-
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ційних заходів. На сьогоднішній день забезпечення якості цілком поклада-
ється на виробника і може бути реалізоване через створення дієвих і 
ефективних систем управління якістю та безпечністю. 

Таким чином, за результатами оцінки якісних показників продукту 
"Геролакт", виготовленого в промислових умовах, можна відзначити, 
що дотримання виробником належної практики виробництва забез-
печує отримання якісного та безпечного кінцевого продукту. 
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РОЗРОБЛЕННЯ ФІТОКОМПОЗИЦІЙ  
ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА ФУНКЦІОНАЛЬНИХ 

КИСЛОМОЛОЧНИХ СИРІВ 
 
 

Обґрунтовано доцільність використання фітокомпозицій із 
рослинної сировини – кропиви дводомної (Urtica dioica L.), 
конюшини (Trifolium), люцерни посівної (Medicagosativa), крі-
пу запашного (Anethum graveolens), черемши (Állium ursínum), 
базиліку (Ócimum), коренів селери (Apium graveolens L) та 
імбиру аптечного (Zīngiber officināle) в якості функціональних 
інгредієнтів для збагачення кисломолочних сирів. Розробле-
но різні фітокомпозиції з рослинної сировини для їх вико-
ристання у рецептурах функціональних кисломолочних си-
рів, вивчено їх органолептичні та фізико-хімічні показники. 
Отримані функціональні сири дозволяють розширити асор-
тимент кисломолочних продуктів для різних верст населен-
ня, особливо для людей старших вікових груп. 
 
Ключові слова: функціональний продукт, фітокомпозиція, 
рослинна сировина, функціональні інгредієнти, біологічно 
активні речовини. 

 
 
Нові функціональні харчові продукти для людей старших вікових груп 
мають містити біологічно активні речовини (БАР), які підвищують стій-
кість організму до несприятливого впливу зовнішнього середовища, 
враховувати фізіологічний стан старіючого організму, бути загальнодо-
ступними. Тому актуальною є розроблення нових технологій функціо-
нальних харчових продуктів, якісний склад яких відповідає фізіологіч-
ним потребам людей літнього і старечого віку. 

Кисломолочні продукти є найцінішими харчовими продуктами насе-
лення та неодмінно мають складати значну частину раціону людей стар-
ших вікових груп завдяки їх високої поживної та біологічної цінності. 
Легкість засвоєння, приємні смакові якості, оптимальний хімічний 
склад, корисні для здоров’я властивості роблять кисломолочні продукти 
незамінними в харчуванні людей, особливо старших вікових груп. При 
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постійному вживанні кисломолочні продукти покращують роботу шлун-
ка і кишечника, містять антибіотичні речовини, що пригнічують ріст 
гнильних мікроорганізмів і сприяють нормалізації кишкової мікрофлори. 

Сьогодні підприємства випускають широкий асортимент комбіно-
ваних молочних продуктів, у тому числі кисломолочних сирів. Крім 
безпосереднього вживання сир використовують і як основу для ши-
рокого асортименту сиркових виробів з різноманітними добавками, за-
стосування яких не тільки істотно розширює асортимент, надає специ-
фічний смак і аромат, але і збагачує їх цінними компонентами.  

Основна ознака кисломолочного сиру, яка і зумовлює його високу 
харчову та біологічну цінність, є підвищений вміст білків (10—16 %), 
більшу частину яких складає казеїн. Крім того, у кисломолочному сирі 
значно більший вміст мінеральних речовин, ніж в молоці (в тому числі 
кальцію, фосфору, магнію, натрію та кальцію) [7].  

Біологічно активні речовини, що містяться в рослинній сировині, спо-
вільнюють і попереджують процеси, що призводять до серцево-судинних 
та онкологічних захворювань. Захисну дію мають харчові протектори рос-
лин – такі, як каротиноїди, аскорбінова кислота, поліфеноли, мікроеле-
менти. Багато лікарських рослин завдяки наявності в них фенольних спо-
лук, ефірних масел проявляють антимікробну та фунгіцидну дії [1].  

Останнім часом віддається перевага використанню не окремих 
рослин, а їх композицій, тобто створенню багатокомпонентних фіто-
композицій, що містять комплекс БАР. Крім того, включення фітоком-
позицій у склад харчових продуктів, особливо тих, що не мають вира-
женого смаку, запаху і кольору, значно поліпшують їх вигляд, смакові 
властивості і аромат за рахунок природних барвників та ефірних олій, а 
наявність антиоксидантів, фітонцидів, ряду органічних кислот у фіто-
композиціях сприяє збільшенню термінів зберігання продуктів. Тому 
актуальним є розроблення функціональних кисломолочних сирів за до-
помогою фітокомпозицій з рослинної сировини для розширення асор-
тименту, особливо для людей старших вікових груп. 

Метою даної роботи є обґрунтувати теоретично та експеримен-
тально доцільність використання фітокомпозицій із рослинної сиро-
вини для збагачення кисломолочних сирів.  

 
У роботі досліджено біохімічний склад таких видів сировини: кро-

пива дводомна (Urtica dioica L.), конюшина (Trifolium), люцерна посівна 
(Medicagosativa), кріп запашний (Anethum graveolens), черемша (Állium 
ursínum), базилік (Ócimum), корені селери (Apium graveolens L) та імбиру 
аптечного (Zingiber officinale). 

Рослинну сировину було зібрано у Київській області. Корень імбиру 
закуплено через торговельну мережу. Дослідження проводили з висушеною 
сировиною при температурі 35—40 ºС, що забезпечило у сухому матеріалі 
збереження практично всіх цінних компонентів сировини. Якість сировини 
оцінювали за стандартними методами досліджень (відповідно до ДСТУ) – 
хімічними, спектроскопічними, фізико-хімічними і органолептичними. Ви-
значали вміст білка [5], аскорбінової кислоти [2], хлорофілу [4].  
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Хімічний склад та фітофармакологічну дію обраної рослинної си-
ровини наведено в табл. 1. 

Таблиця 1 
Хімічний склад та фітофармакологічна дія рослинної сировини 

Сировина 
Хімічний склад та діючі 

речовини [3, 6] 
Фітофармакологічна дія  

[3, 6] 

Кропива дводомна 
(Urtica dioica L.) 

Вітаміни групи В, К, Е, С, 
хлорофіл, каротиноїди, залізо, 
кумарини, флавоноїди, фе-
нольні кислоти. Міститься до 
17 % білка (на сиру масу), 
амінокислоти (триптофан – 
1,0—1,2, аргінін – 1,2—1,5, 
ізолейцин – 3,0—3,5 г/100 г 
білка). 

Полівітамінна, антибактеріаль-
на, жовчогінна, протиза-
пальна, стимулююча та тонізу-
юча. Підсилює обмін речовин, 
підвищує м’язовий тонус внут-
рішніх органів, покращує 
діяльність серцево-судинної 
системи. 

Конюшина (Trifolium) Фітоестрогени, флаваноїди, 
ізофлаваноїди, цукри, 
дубильні речовини. Вміст 
білка – 38,7 %. 

Протизапальна, кровоспин-
на, ранозагоювальна і знебо-
лююча. Прискорює загоєння 
ран і знімає ревматичні болі, 
надає естрогенну (гормоно-
подібну) дію завдяки наявно-
сті фітоестрогенів, які прояв-
ляють сильні антиоксидантні, 
бактерицидні та фунгіцидні 
властивості.  

Люцерна посівна 
(Medicagosativa) 

Кетони, вуглеводи, ефірне 
масло, органічні кислоти, сте-
роїди, тритерпеноїди, алкалої-
ди, вітаміни А. С, К, D, Е, В12, 
В1, В2, пантотенова кислота, 
каротиноїдп, флавоноїди, ви-
щі жирні кислоти, дубильні 
речовини, сапоніни, кумари-
ни, фітоестрогени, мікро- та 
макроелементи Ca, Mg, Mn, 
Fe, Zn, Cu, K, Si, Na, F; хло-
рофіл. Вміст білка — 15,93—
17,37 %, на 100 г сировини, всі 
незамінні амінокислоти (4,8 
г/кг лізин, 2,3 – триптофан, 
3,7 – тирозин, 4,4 – цистин, 
12 – аргінін, 2,4 – гістидин. 

Антиоксидантна, мембрано-
стабілізуюча, органопротек-
торна, протизапальні 
властивості [9]. 

Селера  
(Apium graveolens L) 

Флавоноїди, вітаміни С, А, В, 
а також невелика кількість 
ефірного масла 

Пом’якшувальна, протиза-
пальна, знеболююча.  

Кріп запашний 
(Anethum graveolens) 

Нікотинова та аскорбінова 
кислоти, рибофлавін, тіамін, 
хлорофіл, каротин, пектинові 
речовини, вуглеводи, флаво-
ноїди, калій, кальцій, фосфор, 
залізо, вітаміни А, В2, В6, С, 
РР, високий вміст білків, 
олеїнова, пальметінова і 
лінолева кислоти, ефірна олія.

Антисептична, протизапальна, 
судинорозширювальна. 
Допомагає при сечокам’яній 
хворобі, пієлонефритах, при 
захворюваннях печінки і жов-
човивідних шляхів, при розла-
дах травлення.  
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Закінчення табл. 1. 

Сировина 
Хімічний склад та діючі 

речовини [3, 6] 
Фітофармакологічна дія  

[3, 6] 

Черемша  
(Állium ursínum) 

Ефірна олія (до 0,07), вітамін С 
(750 мг %), лізоцим і фітонциди, 
2,4 % білків, 6,5 % вуглеводів, 
1 % клітковини, 0,1 % органічних 
кислот, 4 мг % каротину, вітамі-
ни групи В, фруктоза, мінеральні 
солі, лізоцим, хлорофіл. 

Фітонцидна, антибіотична, 
тонізуюча, антиатеросклеро-
тична, ранозагоювальна, 
антимікробна.  

Базилік (Ócimum) Ефірна олія, ліналоол, евге-
нол, камфора, дубильні і міне-
ральні речовини, фітонциди, 
вітаміни C, B2, PP, каротин, 
хлорофіл, рутин, прості цукри. 

Тонізуюча, протизапальна, 
збудлива, спазмолітична. Во-
лодіє сильними бактерицид-
ними властивостями.  

Імбир аптечний 
(Zīngiber officināle) 

Кетони, терпени, терпеновий 
спирт, терпенові альдегіди, 
сесквітерпеноїди, сесквітепре-
новий спирт, ефірна олія, гін-
герол, ліпіди, нікотинова кис-
лота, кальцій, фосфор, цинк, 
натрій, калій, залізо, магній 
та вітаміни С, А, В1, В2, В3. 

Антиоксидантна, загальнозміц-
нююча, потогінна, знебо-
лююча дії. Покращує мета-
болізм, стимулює утворення 
шлункового соку, усуває 
шлункові спазми та кишеч-
ника, покращує апетит.  

 
Як видно з табл. 1, вибрані види рослинної сировини містять різно-

манітні БАР, серед яких антиоксиданти – флавоноїди, дубільні речо-
вини, вітаміни, зокрема вітамін С, білки, хлорофіл – та володіють ши-
роким спектром фармакологічних дій. 

Для отримання фітокомпозицій проводили сушіння сировини 
методом конвективного сушіння при температурі сушильного агента 
(40 ± 5) ºС, швидкість руху теплоносія 4,5 м/с. Процес сушіння завершу-
вали при досягненні порошків рівноважної вологості 8,0—10,0 %, що 
практично виключає можливість розвитку більшості мікроорганізмів. 
Після сушіння сировину подрібнювали до частинок 1—2 мм.  

Для створення фітокомпозиції № 1 вибирали порошки з макси-
мальним вмістом білка, а саме – кропиву, люцерну та конюшину 
(18 %, 15,8 %, 14,7 %, відповідно), що дає підстави на їх основі розро-
бити композицію з підвищеним вмістом білка. 

Як відомо, кріп, базилік, черемша належать до хлорофіловмісних 
овочів, які помітно відрізняються серед іншої рослинної сировини ви-
соким вмістом хлорофілу (до 1 %), аскорбінової кислоти, β-каротину, 
фенольних сполук, що мають імуномоделюючу та антиоксидантну дії та 
відіграють важливу роль у детоксикації організму, необхідній для під-
тримання здоров’я і життєдіяльності [8]. Тому для розроблення другої 
фітокомпозиції (хлорофіловмісної) визначали вміст вітаміну С та кіль-
кість хлорофілу. Експериментально було доведено, що найбільший 
вміст хлорофілу має черемша та базилік, менше – кріп.  

Аналізуючи результати дослідження вмісту вітаміну С у висушеній 
сировині, можна зробити висновок про збереження його вмісту, що 



РОЗРОБЛЕННЯ ФІТОКОМПОЗИЦІЙ  ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА ФУНКЦІОНАЛЬНИХ КИСЛОМОЛОЧНИХ СИРІВ 

ISSN 0869�1703. ПРОБЛ. СТАРЕНИЯ И ДОЛГОЛЕТИЯ. 2016. Т.25. № 2 

277 

пояснюється низькою температурою сушіння. Збереженню вітаміну С 
сприяло також те, що сировина подрібнювалася вже після сушіння, що 
сприяло менш активному окисненню вітаміну. 

За органолептичними показниками та харчовою комбінаторікою, а 
також враховуючі біохімічний, мінеральний склад та антиоксидантні 
властивості, розроблено фітокомпозиції рослинних порошків у таких 
співвідношеннях: 

композиція з рослин, які мають підвищений вміст білка № 1, – 
кропива, конюшина, люцерна у співвідношенні 1:0,5:0,3, відповідно; 

композиція із хлорофіловмісних овочів № 2 – кріп, черемша, 
базилік у співвідношенні 1:0,5:1, відповідно; 

композиція з кореневих пряно-ароматичних прянощів № 3 – 
селера та імбир у співвідношенні 0,5:1, відповідно. 

Визначали сумісність порошків між собою та у поєднанні з молочною 
основою. Для дослідження виготовляли модельні зразки на основі 
дієтичного нежирного кисломолочного сиру. Для надання необхідних 
смакових якостей до зразків вводили: для композиції № 1 – цукор у 
кількості 5—6 %, для композицій № 2 та № 3 – кухонну сіль, 0,4—0,6 %.  

Склад фітокомпозицій оцінювали за органолептичними показ-
никами: смак, аромат, консистенція та зовнішній вигляд. 

За органолептичними показниками визначали раціональну дозу вве-
дення до складу кисломолочної основи розроблених фітокомпозицій, що 
становила: для композиції № 1 – 10—12 %, № 2 – 5—7 %, № 3 – 8—10 %. 

Органолептичну оцінку отриманих зразків наведено в табл. 2. 
 

Таблиця 2 
Органолептичні показники зразків, що збагачені різними композиціями 

Варіант  Зовнішній 
вигляд Смак Аромат Консистенція 

Контроль  
згідно з  
ДСТУ 4554-2006

Білий або з 
кремовим від-
тінком, рів-
номірний за 
всією масою 

Характерний 
кисломолоч-
ний, без сто-
ронніх присма-
ків і запахів 

Чистий 
кисломо-
лочний 

М’яка, мазка або роз-
сипчаста. Дозволено 
незначну крупин-
частість та незначне 
виділення сироватки 

Композиція 
№ 1 

Приємний із 
зеленуватим 
відтінком з на-
явністю части-
нок сировини 

Приємний, із 
злегка відчут-
ним присмаком 
сировини, в 
міру солодкий 

Кисломо-
лочний, 
присутній 
аромат сиро-
вини, при-
ємний 

Однорідна, м’яка, 
помірно мазка, без 
виділення сироватки 

Композиція 
№ 2 

Приємний, з 
наявністю ча-
стинок сиро-
вини 

Пряний смак, 
в міру солоний

Приємний 
аромат ба-
зиліку і ча-
снику 

Однорідна, м’яка, 
помірно мазка, без 
виділення сироватки 

Композиція 
№ 3 

Світло-жов-
тий відтінок, 
рівномірний 
за всією 
масою 

Характерний 
кисломолочни
й, в міру соло-
ний, пряний 

Приємний 
аромат се-
лери 

Однорідна, м’яка, 
помірно мазка з 
наявністю частинок 
внесеного порошку, 
без виділення 
сироватки 
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Всі зразки характеризувались характерним для сиру кисломолоч-
ного смаком і ароматом із відчутним ароматом сировини, однорідною, 
ніжною, пластичною, помірно мазкою консистенцією, з наявністю ча-
стинок внесених фітокомпозицій, з кремовим (для зразка № 3) відтін-
ком або зумовленим введеними компонентами кольором.  

Встановлено, що обрані порошки істотно не змінюють показник 
активної кислотності, що знаходиться в межах рН 4,4—4,55. Для конт-
роля рН становить 4,55. Всі зразки мають значення рН наближене до 
значення рН контролю.  

На основі виявлених даних було отримано патенти України на 
корисну модель № 91965 "Пастоподібний кисломолочний продукт з 
прянощами" та № 93153 "Кисломолочний продукт з композицією хло-
рофілвмісних прянощів"  

 
Висновок. Показано перспективи використання рослинної сирови-

ни для розроблення фітокомпозицій. Розроблено різні фітокомпозиції з 
рослинної сировини, які можна рекомендувати для використання у 
складі рецептур функціональних кисломолочних сирів, збагачених ком-
плексом БАР, які, володіючи високими органолептичними показника-
ми, також мають і профілактичний ефект, що дасть змогу розширити 
асортимент кисломолочних продуктів для різних верст населення, 
особливо для людей старших вікових груп. 
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РАЗРАБОТКА ФИТОКОМПОЗИЦИЙ  
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ 

КИСЛОМОЛОЧНЫХ СЫРОВ 
 

И. Ю. Гойко 
 

Национальный университет пищевых технологий, 01333 Киев 
 
Обоснована целесообразность использования фитокомпозиций 
из растительного сырья – крапивы двудомной (Urtica dioica L.), 
клевера (Trifolium), люцерны посевной (Medicagosativa), укропа 
душистого (Anethum graveolens), черемши (Állium ursínum), 
базилика (Уcimum), корней сельдерея (Apium graveolens L) и 
имбиря аптечного (Zīngiber officināle) в качестве функцио-
нальных ингредиентов для обогащения кисломолочных 
сыров. Разработаны различные фитокомпозиции из расти-
тельного сырья для использования их в рецептурах функ-
циональных кисломолочных сыров, изучены их органо-
лептические и физико-химические показатели. Полученные 
функциональные сыры позволяют расширить ассортимент 
кисломолочных продуктов для различных слоев населения, 
особенно для людей старших возрастных групп. 
 
 
CREATION OF FITO COMPOSITIONS FOR PRODUCTION 

OF FUNCTIONAL SOUR-MILK CHEESES 
 

І. Yu. Goiko 
 

The National University of Food Technologies, 01033, Kyiv 
 
The article presents the results of study of the feasibility of using 
medical plant raw such as nettle (Urtica dioica L.), clover 
(Trifolium), alfalfa crop (Medicagosativa), fragrant dill (Anethum 
graveolens), wild garlic (Állium ursínum), basil (Ócimum), celery 
(Apium graveolens L) and ginger pharmacy (Zīngiber officināle) 
as functional ingredients for dairy cheese dressing. Various fito 
compositions made from plant material to be used in the 
functional dairy cheese recipes as well as d their organoleptic and 
physicochemical properties have been studied. The obtained 
functional cheeses can extend the functional the assortment of 
sour-milk products for various sections of the population, 
especially for the elderly. 
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Проаналізовані сучасні рекомендації до створення харчових 
продуктів геродієтичного призначення. Запропоновано ви-
користовувати насіння кунжуту для збагачення сиркової ма-
си білком, кальцієм та поліненасиченими жирними кисло-
тами. Встановлено, що за рахунок комбінування сировини 
тваринного і рослинного походження підвищується біологіч-
на цінність білка збагаченого продукту, він має збалансо-
ваний амінокислотний склад. Визначені фізико-хімічні та 
органолептичні показники сиркової маси з кунжутом. Вста-
новлено оптимальний термін зберігання нового продукту. 
 
Ключові слова: функціональний харчовий продукт, сиркова 
маса, кунжут, біологічна цінність, геродієтичне харчування. 

 
 
Проблема збереження і поліпшення здоров’я населення країни є прі-
оритетом держави. Наукові дослідження в галузі створення ефективних 
заходів щодо збільшення творчого довголіття населення, збереження 
його здоров’я та профілактики захворювань є актуальними і мають со-
ціальне, економічне та політичне значення. Для значної частини насе-
лення літнього віку найважливіший чинник здорової старості – це ра-
ціональне харчування. У зв’язку з цим зростає значення функціональ-
них харчових продуктів, які містять інгредієнти, що підвищують опір-
ність організму людини до захворювань, дозволяючи їй довгий час збе-
рігати активний спосіб життя. 

Функціональні харчові продукти – це продукти, призначені для 
систематичного вживання в складі харчових раціонів усіх вікових груп 
здорового населення з метою зниження ризику розвитку різних захво-
рювань, збереження і поліпшення стану здоров’я [5]. Вплив цих про-
дуктів на організм, зумовлений наявністю в їх складі фізіологічно 
функціональних інгредієнтів, які здатні чинити сприятливий вплив на 
метаболічні та біохімічні процеси, психосоціальну поведінку людини, а 
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також основні фізіологічні функції організму. Основними компонен-
тами функціональних продуктів можуть бути лише фізіологічно активні 
та безпечні речовини, у яких наявність властивостей до збереження та 
покращення здоров’я науково доведені; при цьому обов’язково визна-
чені норми щоденного їх вживання в складі харчових раціонів [9]. 

Особливий інтерес представляє розроблення нових видів функціо-
нальних продуктів для людей похилого віку. Необхідність розширення 
асортименту таких продуктів пов’язана зі збільшенням чисельності літ-
ніх людей в структурі населення розвинених країн через зниження на-
роджуваності, а також з підвищенням середньої тривалості життя. В ор-
ганізмі літньої людини відбуваються функціональні порушення, струк-
турні та метаболічні зміни, які потребують корекції як складу раціону, 
так і режиму харчування.  

Основними принципами харчування людей старших вікових груп є 
такі [2, 3]: 

— принцип енергетично збалансованого харчування, 
— відповідність хімічного складу їжі віковим особливостям орга-
нізму, 

— лікувально-профілактична спрямованість, 
— збалансованість харчових раціонів за всіма незамінними 
компонентами, 

— раціональний режим харчування з використанням легкозасвою-
ваних продуктів і страв, 

— лужна спрямованість харчування, 
— нормалізація кишкової мікрофлори старіючого організму, 
— збагачення їжі нутрієнтами, що мають гетеропротекторні власти-
вості, 

— включення в раціон продуктів, які помірно стимулюють секре-
торну та моторну функцію органів травлення. 

Принцип лікувально-профілактичної спрямованості харчування 
зумовлений розвитком вікових захворювань: атеросклерозу, ожиріння, 
інсуліннезалежного цукрового діабету, артеріальної гіпертензії, остеопо-
розу, ракових перероджень тощо.  

Створення оптимальних харчових продуктів для людей похилого 
віку за рахунок природних компонентів їжі – досить складне завдання. 
Тому вирішення цієї проблеми здійснюється в кількох напрямах [4]: 

— модифікація природних компонентів їжі, 
— корекція складу продуктів шляхом збагачення макро- та мік-
ронутрієнтами, біологічно активними компонентами, 

— розроблення дієтичних добавок, здатних корегувати як однора-
зовий, так і денний раціон харчування в цілому, 

— створення продуктів, збагачених біологічно активними компо-
нентами, здатними посилити або надати продукту певні власти-
вості, такі продукти отримали широке розповсюдження в еко-
номічно розвинених країнах, 

— продукти, що сприяють профілактиці та лікуванню геріатричних 
хвороб. 
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У зв’язку з цим актуальним завданням є створення продуктів геро-
дієтичного призначення, які мають не тільки задовольняти потреби ор-
ганізму, але й служити профілактикою різних хвороб, в тому числі най-
небезпечніших серцево-судинних і ракових захворювань. Ще одним 
дуже важливим критерієм створення продуктів для харчування людей 
похилого віку є такі властивості, як легка перетравлюваність і засвою-
ваність. Ці вимоги обумовлені зниженням активності травних фермен-
тів.  

Метою даної роботи є розроблення рецептури сиркової маси, збага-
ченої насінням кунжуту, призначеної для харчування осіб похилого 
віку. 

 
Матеріал та методи. Вибір компонентів при розробленні збагаченої 

сиркової маси з кунжутом для осіб похилого віку проводили з ураху-
ванням профілактичного призначення продукту, його органолептичних 
властивостей та максимальної засвоюваності кальцію. Маса сиркова – 
це фасований або ваговий продукт, виготовлений із кисломолочного 
сиру, з доданням вершків, вершкового масла, наповнювачів тощо [1]. 
Вона вміщує всі ті ж амінокислоти, що входять до складу молока, 
тільки вміст їх значно більший. Сиркова маса вважається продуктом 
універсального застосування, тому що відрізняється високою засвоюва-
ністю. До складу білків сиркової маси входять незамінні життєво не-
обхідні амінокислоти. Особливо важливе значення мають метіонін і 
холін, які рекомендуються при хворобах серцево-судинної системи, пе-
чінки, легенів. Жир, що входить до складу сиру, засвоюється організ-
мом на 90—95 %.  

Мінеральні речовини сиру є необхідними компонентами для утво-
рення кісткової тканини й обміну речовин. Особлива роль належить 
кальцію, фосфору, магнію та залізу. Кальцій сприяє нормальній діяль-
ності серцевого м’яза та центральної нервової системи, а також ви-
веденню рідини з організму. Фосфор виконує важливу роль у функціях 
центральної й периферичної нервової системи, обміні жирів, білків і 
вуглеводів. Магній бере участь у мінеральному обміні та процесах 
росту, позитивно впливає на стан нервової системи. Залізо як складова 
частина гемоглобіну відіграє певну роль у функціях кровообігу. 

Сиркові маси мають високу калорійність і фізіологічну повно-
цінність. За рахунок ніжної консистенції розтерті сиркові маси зручні 
для ряду дієт лікувального харчування, але, звичайно, з урахуванням в 
них масової частки жиру, цукру і солі. Для створення продукту геродіє-
тичного призначення було обрано знежирений сир, тому що це до-
зволяє знизити масову частку тваринних жирів у готовому продукті, а 
також сприяє кращому засвоєнню кальцію [7]. 

Найбільшою мірою вимогам адекватного харчування відповідають 
багатокомпонентні продукти із сировини тваринного та рослинного 
походження. Використання рослинної сировини дозволяє не тільки 
збагатити їх функціональними інгредієнтами, підвищити їх засвою-
ваність, а й отримати продукти, що відповідають фізіологічним нормам 
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харчування літньої людини. Тому запропоновано використовувати для 
збагачення сиркової маси насіння кунжуту. 

Насіння кунжуту містить у своєму складі (на 100 г продукту): жирів 
48,7 г (73 %), вуглеводів 12,2 г (4 %), а також 19,4 г (32 %) білків, енер-
гетична цінність продукту становить 565 ккал [6]. В кунжуті міститься 
сезамін, який є потужним антиоксидантом, профілактичним засобом 
виникнення ракових захворювань, знижує рівень холестерину в крові. 
Зниженню рівня холестерину при споживанні насіння кунжуту також 
сприяє β-ситостерин. 

Кунжут має великий вміст кальцію, що робить його незамінним ін-
гредієнтом при розробленні технологій харчових продуктів геродіє-
тичного спрямування. Завдяки наявності в ньому фітостеринів, знижу-
ється ризик захворювання атеросклерозом, адже кунжут сприяє виве-
денню холестерину. Ця ж його корисна властивість допомагає боротися 
з проблемами ожиріння. 

Визначення біологічної цінності білка сировини та збагаченої сир-
кової маси проводили розрахунковим методом, встановлюючи такі по-
казники, як амінокислотний скор, коефіцієнт утилітарності білка, ко-
ефіцієнт надлишковості незамінних амінокислот та коефіцієнт раціо-
нальності амінокислотного складу [8].  

 
Результати та їх обговорення. Розрахунок амінокислотного скору 

білків кисломолочного сиру та кунжуту показав, що в сирі спостері-
гається лімітування за метіонін+цистином, а в кунжуті – за лізином, 
амінокислотний скор якого дорівнює 51,9 %, а також за валіном, лей-
цином та треоніном, скор яких перевищує 90 %. При цьому скор ме-
тіонін+цистину складає 128,6 %. Отже, комбінування досліджених видів 
сировини дозволить підвищити біологічну цінність збагаченого продук-
ту завдяки ефекту компенсації вмісту незамінних амінокислот. Для під-
твердження цього припущення було проведено розрахунки показників 
біологічної цінності 15 комбінацій, в яких вміст кунжуту варіювали від 
2 до 20 % по масі продукту.  

Встановлено, що при внесенні 12 % кунжуту амінокислотний скор 
першої лімітованої незамінної амінокислоти (НАК) збагаченої сиркової 
маси зростає до 98 %. Коефіцієнт утилітарності, який показує рівень 
засвоєння білка продукту, при такій кількості внесення насіння кунжу-
ту становить 86,8 %. За рахунок комбінування обраних видів сировини 
засвоюваність білка збільшилась на 11,5 % порівняно з кисломолочним 
сиром і на 9,2 % порівняно з кунжутом. При цьому коефіцієнт надлиш-
ковості амінокислотного складу, який характеризує масову частку НАК, 
що використовується в організмі нераціонально, зменшився до 12,3 %, 
тобто майже в два рази. Отримані результати свідчать про те, що сир-
кова маса з додаванням 12 % насіння кунжуту має кращу біологічну 
цінність, ніж кисломолочний сир, за рахунок збалансованого вмісту 
НАК.  

Також було розраховано загальний вміст кальцію в сирковій масі з 
додаванням 12 % кунжуту. Якщо знежирений кисломолочний сир вмі-
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щує 105,4 мг кальцію, то за рахунок внесення збагачувача його кіль-
кість збільшилася майже вдвічі – до 203,2 мг. При цьому рівень забез-
печення добових потреб в даному макроелементі при вживанні 100 г 
продукту становить 16,9 %. Це дозволяє віднести розроблений продукт 
до категорії функціональних. Можна рекомендувати вживати 200 г зба-
гаченої сиркової маси на добу, в такому випадку рівень забезпечення 
добових потреб у кальції складатиме 33,8 %. 

Для оцінки якості розробленого продукту експериментально визна-
чили зміну титрованої кислотності сиркової маси протягом 14 діб. Од-
ночасно відзначали органолептичні характеристики продукту – смак, 
аромат, зовнішній вигляд та консистенцію. Протягом перших дев’яти 
діб вони залишалися привабливими та характерними для даного виду 
продукції. Потім смак та аромат продукту погіршилися, з’явився кис-
лий присмак та сторонній запах. У цей період різко зросла титрована 
кислотність продукту, яка склала 240 °Т. Отримані результати дозво-
лили зробити висновок про те, що рекомендований термін зберігання 
сиркової маси з додаванням насіння кунжуту не має перевищувати 9 діб 
за умови її зберігання при температурі 4 °С.  

Оскільки термін зберігання кисломолочного сиру та сиркових мас 
залежить від вологості продукту, було порівняно цей показник для 
традиційного і збагаченого продукту. Встановлено, що при внесенні 
12 % кунжуту до сиркової маси вологість готового продукту становить 
64 %, що на 13,5 % менше, ніж у знежиреного сиру. Такі зміни можна 
пояснити тим, що насіння кунжуту володіє здатністю утримувати во-
логу. Експериментально визначене значення вологоутримуючої здатно-
сті кунжуту при температурі 20 °С становило 272 %. Такі зміни фізико-
хімічних властивостей збагаченого продукту будуть позитивно впливати 
на гальмування розвитку мікрофлори в продукті, а також подовжувати 
термін його зберігання та придатності.  

Незамінним фактором харчування жирової природи є поліненаси-
чені жирні кислоти (ПНЖК), які мають величезне значення для нор-
мального перебігу метаболічних процесів. У літніх людей збільшується 
потреба в рослинних оліях, які переважно складаються з ПНЖК (ліно-
левої та ліноленової), які необхідні для нормалізації ліпохолестеринового 
обміну, нерідко порушеного у людей похилого віку. Сиркова маса з 
насінням кунжуту буде мати меншу кількість насичених жирних кислот, 
які присутні в кисломолочному сирі, та підвищений вміст ПНЖК, дже-
релом яких є олія насіння кунжуту. Тому систематичне споживання зба-
гаченого продукту позитивно вплине на вміст холестерину в організмі. 

Технологія виробництва сиркової маси з насінням кунжуту склада-
ється з наступних стадій: підготовка окремих видів сировини, пастери-
зація, охолодження, внесення компонентів, перемішування, коагуляція, 
розрізання згустку, дозрівання, перемішування при дозріванні, подріб-
нення, перемішування з насінням кунжуту, охолодження, пакування та 
зберігання.  

Попередня підготовка насіння кунжуту полягає в тому, що його 
необхідно термічно обробити протягом 5—6 хвилин. Це покращує колір 
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насіння, посилює його аромат та смак, надає характерного горіхового 
присмаку. Після теплової обробки насіння подрібнюють до розмірів 
0,3—0,6 мм для підвищення доступності та засвоюваності харчових ре-
човин. Насіння кунжуту вносять у кількості 12 % під час перемішу-
вання сировини, після її подрібнення, що дозволяє забезпечити рівно-
мірний розподіл інгредієнту по всій масі.  

 
Висновки 
Харчові продукти геродієтичного призначення потребують корегу-

вання їх складу шляхом збагачення макро- та мікронутрієнтами, біоло-
гічно активними компонентами. Для отримання продуктів з високою 
біологічною цінністю доцільно використовувати принцип комбінування 
сировини тваринного і рослинного походження, що дозволяє досягти 
збалансованості за хімічним складом і забезпечує властиву для геродіє-
тичного продукту кількість поживних речовин. Використання насіння 
кунжуту для збагачення сиркової маси дозволяє отримати харчових 
продукт з підвищеним вмістом білка, кальцію, поліненасичених жирних 
кислот та зі збалансованим амінокислотним складом. Систематичне 
споживання такого продукту буде сприяти профілактиці остеопорозу, 
серцево-судинних захворювань, ожиріння та інших хвороб, притаман-
них людям літнього віку. 
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РАЗРАБОТКА СЫРКОВОЙ МАССЫ С РАСТИТЕЛЬНЫМ 
НАПОЛНИТЕЛЕМ ДЛЯ ГЕРОДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ 

 
Н. О. Стеценко 

 
Национальный университет пищевых технологий, 01033 Киев 
 
Проанализованы современные рекомендации к созданию 
пищевых продуктов геродиетического назначения. Предло-
жено использовать семена кунжута для обогащения творож-
ной массы белком, кальцием и полиненасыщенными жир-
ными кислотами. Установлено, что за счет комбинирования 
сырья животного и растительного происхождения повыша-
ется биологическая ценность белка обогащенного продукта, 
он имеет сбалансированный аминокислотный состав. Опре-
делены физико-химические и органолептические показатели 
творожной массы с кунжутом. Установлен оптимальный 
срок хранения нового продукта. 
 
 

DEVELOPMENT OF SWEET CREAMED CURDS  
WITH VEGETABLE ADDITIVES FOR THE ELDERLY 

 
N. A. Stetsenko 

 
The National University of Food Technologies, 01033 Kyiv 

 
The present-day recommendations for developing foods for the 
elderly have been analyzed. The sesame seeds are proposed to 
enrich cottage cheese products with protein, calcium and 
polyunsaturated fatty acids. Our idea is that combination of raw 
animal and vegetable staff increases the biological protein value 
of the enriched product. . The physico-chemical and organoleptic 
parameters of cottage cheese products with sesame seeds were 
assessed and optimal storage term established. 
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МОРОЗИВО З ЕКСТРАКТОМ СТЕВІЇ 
ГЕРОДІЄТИЧНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

 
 

Традиційні рецептури молочних десертів, зокрема морозива, 
включають цукор у значній кількості і тому коло споживачів 
таких продуктів дещо обмежене. Згущений водний екстракт 
стевії є надзвичайно технологічним складником, оскільки 
він є термостабільним та стійким у кислому середовищі. За-
вдяки значній солодкості екстракту стевії у порівнянні із 
цукрозою (1:35) внесення цього компонента рецептури від-
бувається у значно меншій кількості, ніж цукру. Методом 
α,α-дифеніл-β-пікрил гідразилу (ДФПГ), який базується на 
нейтралізації вільних радикалів, а саме визначенням кілько-
сті ДФПГ виявлено антиоксидантні властивості згущеного 
водного екстракту стевії. Встановлено, що досліджуваний 
зразок здійснює нейтралізацію вільного радикала ДФПГ на 
87,3 %. Методом Фоліна – Деніса в екстракті стевії визна-
чено кількість фенольних сполук, які є потужними антиок-
сидантами, їх вміст складає 17,01 мг/100 г. Встановлено оп-
тимальну кількість внесення згущеного водного екстракту 
стевії для досягнення найкращих органолептичних та фі-
зико-хімічних показників морозива. Розроблено рецептуру 
морозива геродієтичного призначення та обґрунтовано вміст 
основних складників. Встановлено, що при заміні цукру на 
екстракт стевії показники якості готового продукту зали-
шаються у межах норми. 
 
Ключові слова: геродієтичне харчування, екстракт стевії, 
морозиво, антиоксидантні властивості, показники якості. 

 
 
Старіння організму – це складний процес, на розвиток якого з різною 
інтенсивністю впливає ряд факторів зовнішнього та внутрішнього сере-
довища. Фізіологічне старіння зумовлене закономірними віковими змі-
нами, які обмежують можливості організму. Ряд несприятливих чинни-
ків – хвороби, нервові зриви, нераціональне харчування – підсилюють 
звичайний хід вікових фізіологічних процесів, викликаючи передчасне 
старіння [16]. 
                                                 
© С. А. Бажай-Жежерун, 2016. 
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Останнім часом у світі (зокрема, в Україні) спостерігається прогре-
сивне підвищення кількості людей похилого віку. В багатьох розви-
нених країнах частка людей літнього та старечого віку становить близь-
ко 20—25 %. За прогнозами ООН, протягом найближчих 50 років відсо-
ток людей цієї вікової категорії збільшиться майже у два рази. В Украї-
ні до 2050 року, враховуючи скорочення народжуваності, очікують 
зростання кількості людей старше 60 років до 38,1 % [3]. 

З віком у людини відбуваються метаболічні порушення: ожиріння, 
дисліпідемія, артеріальна гіпертензія, порушення толерантності до глю-
кози. Метаболічний синдром зумовлює розвиток атеросклерозу, ішеміч-
ної хвороби серця, цукрового діабету, ризик ускладнень захворювань 
серцево-судинної системи. Незбалансованість харчового раціону людей 
похилого віку сприяє розвитку метаболічних порушень. 

Дієтотерапія є важливою складовою комплексу лікування та профі-
лактики метаболічного синдрому. Застосування спеціальних низькока-
лорійних харчових раціонів для людей з метаболічними порушеннями 
дозволяє понизити чи нормалізувати рівень глюкози і ліпідів у крові, 
артеріальний тиск, масу тіла. Використання в стандартних дієтах функ-
ціональних харчових продуктів, збалансованих за компонентним скла-
дом, дозволяє задовольнити потреби пацієнтів із метаболічним синд-
ромом у мікро- та макронутрієнтах [12]. 

Це зумовлює актуальність розвитку геродієтетики, а також необхід-
ність розроблення та виробництва продуктів геродієтичного призначення. 
Розвиток нової галузі харчової промисловості – виробництва геродієтич-
них продуктів – необхідний як для фактичного харчування людей літньо-
го та старечого віку, так і для профілактики проблем старіння; подовжен-
ня активного, бадьорого, працездатного періоду до глибокої старості. 

Раціональне харчування оздоровчого спрямування є важливим фак-
тором, який впливає на стан здоров’я та тривалість життя, профілактику 
та лікування багатьох патологічних станів старіючого організму. Відомо, 
що збалансоване харчування продовжує тривалість життя на 25—40 %.  

Основними принципами геродієтичного харчування є такі: 
• енергетична збалансованість харчового раціону, 
• лікувально-профілактична спрямованість харчування, 
• максимальна різноманітність харчового раціону та його збалан-
сованість щодо незамінних нутрієнтів, кратність прийомів їжі, 

• забезпечення харчового раціону продуктами та стравами, які 
легко ферментуються в організмі, 

• наявність у харчовому раціоні продуктів, які нормалізують киш-
кову мікрофлору, 

• лужна спрямованість продуктів та страв, 
• збільшення вмісту в харчовому раціоні геропротекторів. 
Важливим принципом організації геродієтичного харчування є уз-

годження енергетичної збалансованості харчування з фактичними ви-
тратами енергії організмом. Кількість вуглеводів у загальній енерге-
тичній цінності харчового раціону геродієтичного спрямування має ста-
новити 55—60 %, причому кількість легкозасвоюваних, зокрема дисаха-
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риду сахарози, не має перевищувати 30—35 г за добу (12 %); основну 
частку мають становити вкладні вуглеводи, дуже важливим є наявність 
харчових волокон – близько 20—25 г [7]. 

Молочна сировина є однією із основних харчових основ для ство-
рення комбінованих продуктів із регульованим складом та заданими 
властивостями, у тому числі функціонального, лікувально-профілактич-
ного та геродієтичного призначення. Використання рослинної сирови-
ни при створенні нових продуктів на молочній основі, дозволяє надати 
їм певної спрямованості, оздоровчої та лікувально-профілактичної дії, 
покращити якісний склад, а також розширити асортимент для задово-
лення смаків та вподобань усіх вікових категорій. 

Традиційні рецептури молочних десертів, зокрема морозива, міс-
тять у собі цукор у значній кількості, і тому коло споживачів таких про-
дуктів дещо обмежене. У якості функціональної добавки у виробництві 
молочних оздоровчих продуктів використовують фруктозо-глюкозні си-
ропи, зокрема отримані із бульб топінамбура. Хімічний склад топінам-
бура представлено інуліном, 16 амінокислотами (8 незамінних), вітамі-
нами і мінеральними речовинами. Крім корисного якісного складу 
фруктозо-глюкозні сиропи із топінамбура виступають у якості підсо-
лоджувачів, що дає змогу отримувати продукти із тією ж солодкістю, 
але набагато меншою калорійністю, а також продукти, придатні для 
споживання людям, які страждають на цукровий діабет [10]. 

Для зниження калорійності молочних продуктів застосовують ком-
бінування цукру та цукрозамінників. Встановлено, що найкращу якість 
та смакові характеристики продукти на молочній основі набувають при 
використанні природних підсолоджувачів – екстрактів солодких рос-
лин, солодових екстрактів, глюкозно-фруктозних сиропів. 

Великої уваги на сьогоднішній день набуло використання цукроза-
мінників при виробництві морозива. Це також має ряд переваг та недо-
ліків. Перевагами є те, що при застосуванні цих речовин розширюється 
коло споживачів продукту, сам продукт створюється з певною направ-
леною метою. Недоліки – це застосування синтетичних цукроза-
мінників, які подекуди спричиняють негативні наслідки [1, 6]. 

Розроблено нові види та проаналізовано біологічну цінність морозива 
профілактичного призначення [14]. Так, науковцями Одеської національної 
академії харчових технологій, враховуючи стрімкий розвиток захворювання 
на цукровий діабет, розроблено технологію виробництва морозива "Каро-
тинка". Рецептурними компонентами даного виду морозива є молоко не-
збиране, молоко знежирене, олія оливкова рафінована та дезодорована, 
олія соєва рафінована та дезодорована, фруктоза, інтегровані стабілізаційні 
системи, БАД "Селен-Актив", свіжі (заморожені) плоди обліпихи. При 
створенні даного виду морозива було застосовано сучасні методи оптиміза-
ції складу для створення найбільш сприятливого співвідношення між жи-
ровою складовою продукту, виходячи із сучасних вчень нутріціології [4]. 

Надзвичайно плідними щодо створення нових видів морозива є здо-
бутки науковців Національного університету харчових технологій. Ними 
розроблено велику кількість нових видів морозива, зокрема спрямованої 
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дії та діабетичного призначення. Зокрема було проведено аналіз діабетич-
них видів морозива за амінокислотним складом. Дослідженню підлягали 
такі види морозива: морозиво діабетичне, морозиво збагачене діабетичне, 
морозиво діабетичне особливе, морозиво діабетичне "Сирок". Результати 
досліджень свідчать, що найвищу біологічну цінність має морозиво "Си-
рок" (70 %). Виготовлення морозива "Сирок" передбачає внесення сиру 
кисломолочного у кількості 40—50 % у молочну основу перед фризеруван-
ням. Отримане морозиво має тверду, грубу або крупчасту консистенцію, 
гарні органолептичні та фізико-хімічні показники [15]. 

Англійськими ученими, зокрема провідним науковцем молочної про-
мисловості Великобританії Д. Ротвеллом було проведено дослідження з 
використання різних солодких речовин у виробництві морозива. Ана-
лізу підлягали цукор, декстраза, інвертний цукор, мед, глюкозний си-
роп, сорбіт, аспартам, кукурудзяний сироп із високим вмістом фрукто-
зи. Результати досліджень довели, що використання будь-яких солодких 
речовин істотно впливає на структуру морозива за умови додержання 
сталої солодкості. Виходячи із цих висновків, було розроблено моро-
зиво для діабетиків (передбачено якнайменший вміст жиру та повну 
відсутність цукру). Отримано наступну рецептуру: молочний жир – 4,0 %, 
фруктоза – 8,0 %, полідекстроза – 8,0 %, СЗМЗ – 11,2 %, емульга-
тор/стабілізатор – 10 %, вода – 67,8 %, а енергетична цінність – 
114 ккал/100 г [13]. 

Найперспективнішим є застосування природніх цукрозамінників, 
зокрема стевії. Науковцями Північно-Кавказського Державного техно-
логічного університету (нині Північно-Кавказький федеральний універ-
ситет) на основі дослідження технологічних властивостей підсолоджу-
вача стевіозиду доведено перспективність його використання у вироб-
ництві молочних продуктів як лікувально-дієтичного призначення, так і 
продуктів масового споживання [8]. 

Вивчено можливості використання стевії як джерела натуральних 
низькокалорійних підсолоджуючих компонентів та вітамінів, мінераль-
них речовин і антиоксидантів у виробництві молочних напоїв дієтич-
ного призначення та сироваткових напоїв [5]. Технології морозива з 
водним згущеним екстрактом стевії відсутні. 

Створення морозива з екстрактом стевії геродієтичного призначен-
ня є актуальною темою на сьогодні, оскільки передбачає розроблення 
та обґрунтування складу нового геродієтичного продукту, який також 
зможуть споживати люди, що страждають на цукровий діабет. Часткова 
або повна заміна цукру природними підсолоджувачами, зокрема екст-
рактом стевії, дозволить надати продукту функціональних властивостей. 

Мета роботи – дослідження можливості використання та встанов-
лення оптимальної кількості згущеного водного екстракту стевії для 
виробництва морозива геродієтичного призначення. 

 
Матеріал та методи. Досліджували зразки морозива із вмістом 

екстракту стевії 50 %, 75 % та 100 %. Як контроль застосовували зразок 
молочного морозива. 
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Вміст поліфенолів визначали за допомогою спектрофотометричного 
аналізу. Метод базується на використанні реактиву Фоліна — Деніса. За 
наявності поліфенольних сполук у лужному середовищі даний реактив 
змінює своє забарвлення. За виміряним значенням оптичної густини та 
попередньо побудованим калібрувальним графіком по галловій кислоті 
знаходять концентрацію фенольних сполук [9]. 

Антиоксидантні властивості напоїв оцінювали методом визначення 
α,α-дифеніл-β-пікрил гідразилу (ДФПГ), який базується на нейтралізації 
вільних радикалів. Сутність методу полягає у спектрофотометричному ви-
значенні залишкової кількості радикалу (ДФПГ) в розчині після його 
взаємодії з антиокислювачами кожного з напоїв при певній довжині хвилі. 
При цьому високий ступінь та швидкість знебарвлення розчину свідчать 
про значну кількість та активність антиоксидантів у розчині [18]. 

Органолептичні, фізико-хімічні та структурно-механічні показники 
готового продукту визначали за загальноприйнятими методиками. 

 
Результати та їх обговорення. Комплекс солодких речовин стевії 

складається з тетрациклічних дитерпенових глікозидів, їх агліконом є 
стевіол, який не має смаку. Глікозиди різняться між собою за ступенем 
солодкості. Стевіозид у 100 разів перевищує солодкість 10 % розчину 
сахарози; ребаудіозиди (А, В, С, D і Е), дуліобіозид і стевіолбіозид ма-
ють ступінь солодкості від 50 до 450 по відношенню до сахарози. Гліко-
зиди стевії легко розчинні у воді, стійкі до високої температури. 

Водний згущений екстракт стевії є натуральним підсолоджувачем 
лікувально-профілактичного призначення для профілактики цукрового 
діабету, порушення обміну речовин, атеросклерозу, застійних явищ у 
жовчному міхурі. Водний екстракт стевії містить біологічно активні ре-
човини: глікозиди, вітаміни С, РР, речовини з Р-вітаміною активністю; 
фенольні сполуки, флавоноїди, макро- та мікроелементи, які відіграють 
важливу роль в біохімічних процесах організму людини. Науковцями 
досліджено мінеральний склад водного екстракту стевії, наявністю сріб-
ла пояснюють антимікробні властивості екстракту [11]. Мінеральний 
склад водного екстракту стевії наведено в табл. 1. 

Фенольні сполуки – потужні природні антиоксиданти, при до-
слідженні яких встановлено ряд механізмів їх дії, а саме антирадикальний 
(перехоплення 

⋅
ОН, О2

⋅
), антиліпопероксидний (перехоплення R

⋅
, RO

⋅
, 

ROO
⋅
), антикисневий (гасіння синглетного кисню (1О2), зв’язування О2 і 

О3), дезактивація пероксинітриту, пригнічення продукції NО
⋅
, інгібування 

ензимів, які продукують радикали; хелатування важких металів [17].  
Найбільшу різноманітність хімічних та фізіологічних властивостей 

проявляють ті класи фенольних сполук, які містять дві і більше гідрок-
сильних груп у бензольному ядрі в орто-, пара-положенні, а також 
карбонільні групи. Дана група речовин у фізіологічних умовах утворює 
окисно-відновну систему фенол – семіхінон – хінон, компоненти якої 
легко переходять один в інший. Ця система відіграє роль буферної си-
стеми, роль синергіста аскорбінової кислоти в підтриманні редокс-рів-
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новаги. Також фенольні сполуки здатні посилювати капілярозміцнюю-
чий ефект аскорбінової кислоти [2].  

Таблиця 1 
Мінеральний склад водного екстракту стевії 

Хімічний елемент Концентрація, мг/100 мл 

Натрій 29,02 

Калій 14,04 

Кальцій 14,04 

Сірка 2,53 

Магній 1,25 

Залізо 1,03 

Фосфор 0,80 

Цинк 0,19 

Срібло 0,06 

Йод 0,03 

   
Результати розрахунку фенольних сполук у водному екстракті стевії 

наведено в табл. 2.  
Таблиця 2 

Визначення кількості фенольних сполук у екстракті стевії 

Дослідний 
зразок Гідромодуль Оптична 

густина, D
Вміст галової 
кислоти, мг/см3 

Кількість фенольних 
сполук, мг/100 г 

Водний згущений 
екстракт стевії 1:25 0,193 1,914 17,01 

 
Наявність фенольних сполук у екстракті стевії свідчить, що він здат-

ний проявляти антиоксидантні властивості. Відомо, що антиокислювальні 
властивості субстанцій проявляються у нейтралізації вільних радикалів. 
Цю здатність ми використали у дослідженнях. Для проведення досліджень 
екстракт стевії змішували зі спиртовим розчином ДФПГ. Спостерігали 
взаємодію антиокислювачів зразку екстракту із розчином радикалу та 
вимірювали оптичну густину дослідного зразку тричі протягом ф = 30 хв, з 
інтервалом Д = 5 хв, результати обробляли статистичними методами. Вне-
сення екстракту стевії до розчину ДФПГ супроводжувалось досить 
швидким знебарвленням останнього, що свідчить про високі антиокси-
дантні властивості досліджуваного зразка. Згідно з результатами до-
сліджень, у зразку з аскорбіновою кислотою відбувається нейтралізація 
вільного радикалу на 66,6 %, у зразку з екстрактом стевії – на 87,3 %. 

Згущений водний екстракт стевії є надзвичайно технологічним 
складником, оскільки він є термостабільним та стійким у кислому 
середовищі. Через це збагачення молочних десертів цим складником не 
потребує значних технологічних перетворень та корегувань процесів 
виробництва традиційного продукту. 

Завдяки значній солодкості екстракту стевії у порівнянні із цук-
розою (1:35) внесення цього компонента рецептури відбувається у знач-
но меншій кількості, ніж цукру. Отриманий продукт має такий самий 
ступінь солодкості, як і з використанням цукру. 
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На основі проведених досліджень встановлено оптимальну кількість 
внесення згущеного водного екстракту стевії для досягнення найкра-
щих органолептичних та фізико-хімічних параметрів морозива. Розроб-
лено рецептуру морозива геродієтичного призначення зі зниженим 
вмістом простих вуглеводів. 

Виготовлення морозива зі згущеним екстрактом стевії передбачає 
класичну технологію виробництва морозива. Внесення екстракту прово-
диться при виготовленні суміші морозива. Основними технологічними 
операціями є підготовка сировини, приготування суміші, фільтрування 
суміші, пастеризація суміші, гомогенізація суміші, охолодження та ви-
зрівання суміші, фризерування суміші, загартування морозива. 

Проаналізовано зразки морозива, виготовлені у лабораторних умовах. 
Дослідження органолептичних властивостей морозива здійснювали за за-
гальноприйнятими методиками. Рецептуру морозива геродієтичного при-
значення з водним згущеним екстрактом стевії наведено в табл. 3.  

Таблиця 3 
Компонентний склад морозива з водним екстрактом стевії 

Масова частка компонентів, % 

Молочний 
жир 

Сухий знежирений 
молочний залишок 

Водний 
екстракт стевії Цукор Стабілізатор Вода 

питна 

4,0—10,0 10,0—12,0 0,3—0,5 0—4,0 0,4—0,6 Решта 

 
Результати органолептичної оцінки отриманих зразків морозива з 

екстрактом стевії наведено у табл. 4. 
Таблиця 4 

Органолептична оцінка зразків морозива 

Показник Контрольний 
зразок 

Зразок із заміною 
цукру на 50 % 

Зразок із 
заміною цукру 

на 75 % 

Зразок із 
заміною цук-
ру на 100 % 

Зовнішній 
вигляд 

Традиційний для 
молочного моро-
зива білий колір, 
рівномірно розпо-
ділений на зрізі та 
без сторонніх 
вкраплень 

Приємний кре-
мовий відтінок, 
рівномірно роз-
поділений на зрі-
зі та без сторон-
ніх вкраплень 

Інтенсивний 
кремовий від-
тінок 

Колір "сло-
нової кістки" 

Структура 
та кон-
систенція 

Однорідна по всій 
масі продукту, без 
відчутних криста-
ликів льоду, гру-
дочок жиру та ста-
білізатора, з до-
статньою густи-
ною та збитістю 

Однорідна по 
всій масі продук-
ту, без відчутних 
кристаликів льо-
ду відповідає по-
казникам класич-
ного молочного 
морозива 

Однорідна по 
всій масі про-
дукту, без від-
чутних крис-
таликів льоду 

Незначна на-
явність крис-
таликів льоду 
та сніжиста 
структура 

Смак, 
запах та 
аромат 

Властиві для мо-
лочного морозива 
чистий смак, за-
пах та аромат без 
сторонніх присма-
ків та без сма-
кових відхилень 

Приємний лег-
кий смак стевії, 
яка злегка відчу-
вається за запа-
хом та ароматом 

Більш вираже-
ний солодкий 
присмак сте-
вії, яка відчу-
вається за за-
пахом та аро-
матом  

Інтенсивний 
присмак сте-
вії, яка відчу-
вається за 
запахом та 
ароматом 
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Досліджено фізико-хімічні та структурно-механічні показники гото-
вого продукту. Встановлено, що при заміні цукру на екстракт стевії у 
кількості 50—100 % показники якості морозива залишаються у межах 
норми. 

Енергетичну цінність готового продукту визначали розрахунковим 
шляхом за вмістом у продукті білків, жирів, вуглеводів з урахуванням 
відповідних калоричних коефіцієнтів. Фізико-хімічний склад продукту 
наведено в табл. 5. 

Таблиця 5 
Фізико-хімічний склад зразків морозива 

Вміст енергогенних речовин, % 
Вид морозива Вміст сухих 

речовин, % Білки Жири
Вуглеводи 
прості 

Енергетична 
цінність, ккал 

Контрольний зразок 31,3 11,25 3,95 15,50 142,64 

Зразок із заміною 
цукру на 50 % 

23,6 11,25 3,90 7,76 111,68 

Зразок із заміною 
цукру на 70 % 

19,2 11,25 3,93 3,89 96,20 

Зразок із заміною 
цукру на 100 % 

15,8 11,25 3,85 0,02 80,72 

 
Енергетична цінність морозива з екстрактом стевії значно знижена 

за рахунок зменшення в рецептурі простих вуглеводів. Це дозволяє ре-
комендувати розроблений вид морозива особам з порушеним обміном 
речовин, хворим на цукровий діабет та людям похилого віку. 

Експериментально встановлено, що структурно-механічні показни-
ки морозива з частковою чи повною заміною цукру екстрактом стевії 
знаходяться у межах норми (табл. 6). 

Таблиця 6 
Структурно-механічні показники зразків морозива 

 
Показник 

Контрольний 
зразок 

Зразок із 
заміною цукру 

на 50 % 

Зразок із за-
міною цукру 
на 75 % 

Зразок із за-
міною цукру 
на 100 % 

Збитість морозива, % 151,8 110,79 87,53  

Опір до танення, хв 54 34 31 25 

Титрована 
кислотність, °Т 18 20 23 25 

 
Введення до складу рецептури морозива водного згущеного екст-

ракту стевії як підсолоджуючого компонента сприяє зниженню вмісту 
простих вуглеводів, збагаченню складу морозива біологічно активними 
речовинами стевії, підвищенню антиокислювального потенціалу про-
дукту, розширенню асортименту функціональних видів морозива геро-
дієтичного призначення. Продукти такого типу необхідні для створення 
збалансованих харчових раціонів для людей літнього віку. 
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МОРОЖЕНОЕ С ЭКСТРАКТОМ СТЕВИИ 
ГЕРОДИЕТИЧНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 

 
С. А. Бажай-Жежерун 

 
Национальный университет пищевых технологий, 01601 Киев 
 
Традиционные рецептуры молочных десертов, в частности 
мороженого, включают в себя сахар в большом количестве и 
поэтому круг потребителей таких продуктов несколько огра-
ничен. Сгущенный водный экстракт стевии является чрез-
вычайно технологическим компонентом, поскольку он тер-
мостабилен и устойчив в кислой среде. Благодаря значи-
тельной сладости экстракта стевии по сравнению с сахаро-
зой (1:35) внесение этого компонента рецептуры необходи-
мо в значительно меньшем количестве, чем сахара. Мето-
дом, который базируется на нейтрализации свободных ради-
калов, а именно определением количества α,α-дифенил-β-пик-
рил гидразила (ДФПГ), выявлены антиоксидантные свойства 
сгущенного водного экстракта стевии. Установлено, что 
исследуемый образец осуществляет нейтрализацию свободно-
го радикала ДФПГ на 87,3 %. Методом Фолина – Дениса в 
экстракте стевии определено количество фенольных соеди-
нений, которые являются мощными антиоксидантами, их 
содержание составляет 17,01 мг/100 г. Установлено опти-
мальное количество внесения сгущенного водного экстракта 
стевии для достижения лучших органолептических и физи-
ко-химических показателей мороженого. Разработана рецеп-
тура мороженого геродиетического назначения и обосновано 
содержание основных составляющих. Установлено, что при 
замене сахара на экстракт стевии показатели качества гото-
вого продукта остаются в пределах нормы. 
 
 
ICE CREAM WITH STEVIA EXTRACT AS GERODIETETIC 

PRODUCT 
 

S. A. Bazhay-Zhezherun 
 

National University of Food Technologies, 01601 Kyiv 
 
Traditional recipes of dairy desserts, ice cream in particular, include 
sugar in large quantities and therefore the range of consumers of 
these products is somewhat limited. The condensed aqueous extract 
of stevia is an extremely technological component being thermally 
stable and persistent in acidic environment. Owing to significant 
sweetness of stevia extract vs. sucrose (1:35), much smaller 
quantities of this component vs. sugar are required for the recipe. 
The antioxidant properties of condensed aqueous stevia extract 
were studied using a method, based on neutralization of free 
radicals, namely α,α-diphenyl-β-pikryl hidrazyl (DFPH). The 
sample was found to neutralize a free radical DFPH by 87.3 %. 
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The number of phenolic compounds, which are powerful 
antioxidants, was determined in stevia extract by method of Folin —
Denis, their contents being 17.01 mg/100 g. An optimal amount of 
condensed aqueous stevia extract for getting best organoleptic and 
physico-chemical characteristics of ice cream was found. The 
recipe of gerodietetic ice cream was developed and the contents 
of main components scientifically substantiated. The quality of 
finished product with stevia extract instead of sugar was found to 
remain within normal limits. 
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ОБҐРУНТУВАННЯ ВИКОРИСТАННЯ 
ПРОРОСТКІВ НАСІННЯ СОНЯШНИКА  
ДЛЯ СТВОРЕННЯ ФУНКЦІОНАЛЬНИХ 

ПРОДУКТІВ 
 
 

Вивчали ефективність продуктів із насіння соняшника в 
попередженні та лікуванні серцево-судинних захворювань та 
патологій, пов’язаних з ожирінням. Показано можливість 
використання насіння соняшника в створенні функціональ-
них продуктів геродієтичного напрямку, але найбільш пер-
спективним, на думку авторів, є пророщене насіння соняш-
ника завдяки значному збільшенню в ньому вмісту біодо-
ступних вітамінів, мікроелементів, амінокислот та інших ре-
човин. Передбачається також можливість підвищення біоло-
гічної цінності проростків соняшника завдяки використан-
ню спеціальної технологічної обробки за допомогою гідро-
удару. 
 
Ключові слова: пророщене насіння соняшника, геродієтичне 
харчування, функціональні продукти, попередження перед-
часного старіння. 

 
 

Еволюція людини тісно пов’язана з її харчуванням. В своєму розвитку 
людина перейшла від збиральництва і мисливства до землеробства і 
скотарства [6]. Більше того, значного удосконалення набули і способи 
обробки сировини та приготування продуктів. Постійно з’являються 
нові продукти та їх поєднання, яких немає в природі [5]. Однак це 
призвело до низки негативних наслідків, зокрема погіршення стану 
здоров’я населення. Значну кількість рафінованих продуктів та транс-
жирів у раціоні пов’язують зі збільшенням поширеності ожиріння та 
супутньої патології, а вплив деяких речовин (консерванти, барвники, 
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ароматизатори та ін.) синтетичного походження на здоров’я людини 
взагалі не вивчений. 

Розуміння значимості впливу харчування на стан здоров’я зумовило 
розвиток нового напряму в харчовій промисловості – створення про-
дуктів із запрограмованими корисними властивостями. До цієї групи 
відносять функціональні продукти, продукти спеціального дієтичного 
призначення та дієтичні добавки (біологічно-активні добавки). І якщо 
продукти спеціального дієтичного призначення розроблені для людей з 
певною патологією (наприклад, замінники харчування для пацієнтів із 
зондовим годуванням), інші дві категорії в першу чергу призначаються 
для здорових людей з метою покращення стану здоров’я та профі-
лактики захворювань. 

Класифікувати функціональні продукти можна за особливістю їх 
впливу на організм людини, за наявністю того чи іншого функціо-
нального компоненту або за іншими характеристиками. З моменту ви-
ділення функціональних продуктів в окрему групу значно збільшилася 
кількість форм їх випуску, що й лягло в основу однієї з відомих класи-
фікацій Є. Б. Шустова у 2003 р. (цит. за [9]). Згідно з нею функціональ-
ні продукти поділяють на такі: 

– замінники материнського молока та дитячого харчування при 
непереносимості окремих харчових компонентів, 

– рідкі концентрати для виготовлення напоїв із загальнозміцню-
ючою або спеціальною дією, 

– сухі вітамінізовані напої на основі плодово-ягідних та овочевих 
соків, які додатково містять екстракти лікарських рослин або лі-
карські речовини у знижених порівняно з терапевтичними до-
зах, 

– лікувально-оздоровчі киселі, 
– каші, крупи та інші групи оздоровчого харчування, які містять 
додаткові джерела вітамінів, мікроелементів, ферментів, харчо-
вих волокон або такі, що виключають окремі харчові компо-
ненти при їх непереносимості, 

– низькокалорійні харчові коктейлі для зниження маси тіла та 
такі, що замінюють прийом їжі, 

– білкові, вуглеводно-білкові, вітамінізовані коктейлі для спортив-
ного харчування та функціонального ослаблених, виснажених 
осіб, 

– суміші ентерального харчування для хворих, 
– дієтичні фітокомплекси, 
– лікувальні вина, настояні на лікарських травах, 
– джеми, конфітюри на основі лікарських рослин та вітамінних 
компонентів, 

– спеціалізовані чайні напої та замінники кави для пацієнтів із 
хронічними захворюваннями, 

– оздоровчі олії для салатів, що додатково насичені антиоксидан-
тами, лікопіном, фітостеринами та іншими концентрованими 
жиророзчинними компонентами. 
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Однак у даній класифікації представлені не лише функціональні 
продукти, як такі, а й замінники харчування, продукти спеціального ді-
єтичного харчування та дієтичні добавки, що свідчить про необхідність 
подальшого удосконалення класифікацій і, головне, чітке визначення 
термінології. 

Для створення функціональних продуктів використовуються най-
різноманітніші складові. Слід зазначити, що серед продуктів щоденного 
вжитку є такі, які також можуть претендувати на роль функціональних. 
Це, зокрема рідкі кисломолочні продукти, які мають виражені пре- та 
пробіотичні властивості. Але харчова промисловість разом з мікробіоло-
гією та генною інженерією змогли створити спеціальні види мікроор-
ганізмів, які особливим способом сквашують молоко і значно підви-
щують корисний вплив отриманих продуктів на здоров’я. 

Заслуговують уваги і продукти з додаванням цільного чи частин 
насіння рослин або їх екстрактів. Як було сказано вище, рослинні олії 
часто використовуються як матриця для створення функціонального 
продукту з наступним її збагаченням вітамінами та антиоксидантами. 
Однак така маслянична культура як соняшник цінна не лише олією, 
що видобувають з її насіння, а і мікроелементами та легкозасвоюваним 
білком, особливо у сортів з великим його вмістом. 

Насіння соняшнику увійшло у звичайний український раціон кіль-
ка століть тому [3]. Рослина соняшник належить до родини складно-
цвітних (астрових), роду Helianthus, що в перекладі означає "сонячна 
квітка". Походить вона з Північної Америки і у Західну Європу соняш-
ник був завезений іспанськими мандрівниками в 1510 році. Аж до 
18 століття соняшник використовували лише як декоративну культуру 
для прикрашення садиб. І тільки в середині 18 століття його насіння 
почали вживати в їжу як делікатес. В Англії були спроби виробляти із 
соняшників сурогатну каву, але вони не набули значного поширення. 
Лише на початку 19 століття в Російській імперії почали будувати пер-
ші олійні, і з часом цей спосіб використання насіння соняшників набув 
значного поширення. Тепер Україна, Туреччина, Аргентина та Росія є 
державами, які виробляють найбільше соняшникової олії [5]. Викори-
стання соняшникової олії сприяло поліпшенню якості українських 
страв [3]. На сьогодні соняшник займає перше місце серед масличних 
культур по кількості виробництва олії, у насінні його вміст 30—35 %, а у 
ядрах – до 59 %. Основні жирні кислоти в ньому лінолева (46—62 %) та 
олеїнова (24—40 %), альфа-линоленової лише до 1 % [8]. 

Найбільш корисною є олія холодного віджиму, оскільки рослинні 
олії є термолабільні і під час прожарки насіння можуть не лише 
руйнуватись природні корисні речовини, але й утворюватись шкідливі 
сполуки, в т. ч. і канцерогени [1]. В різноманітних дослідженнях пока-
зано позитивний вплив соняшникової олії на здоров’я. Так, вона не 
мала негативного впливу на печінку завдяки високому вмісту поліне-
насичених жирних кислот порівняно з пальмовим маслом, яке завдяки 
великій кількості насичених жирних кислот сприяє порушенням обміну 
ліпідів у печінці [11]. Більше того, лінолева кислота (на яку багата 
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соняшникова олія) належить до класу омега-6 і сприятливо впливає на 
рівень інсуліну та неестерифікованих жирних кислот після перораль-
ного навантаження глюкозою у жінок з нормальною масою тіла [12]. 

Збагачення соняшникової олії мікроелементами сприяло у експе-
риментальних щурів зниженню рівня тригліцеридів у плазмі на 43 % і 
рівня загального холестерину – на 20 %. Також підвищувались актив-
ність сироваткових супероксиддисмутази, глутатіонпероксидази і рівень 
відновленого глутатіону [10]. А додавання харчових діацилгліцеролів в 
олію сприяло профілактиці ожиріння та зниженню рівня інсуліну, що 
свідчить про зменшення інсулінорезистентності [15]. 

Однак є роботи, які показують, що надмірне вживання соняшнико-
вої олії в експерименті на хом’яках сприяє посиленню окиснення ліпо-
протеїнів низької густини, погіршенню релаксації аорти та більш ран-
ньому розвитку атеросклерозу [13]. 

Завдяки значному вмісту олій насіння соняшника має дуже високу 
калорійність (560 ккал на 100 г). Однак жири не єдина його чеснота, в 
насінні соняшника може міститись до 24—48 % білка, 12,8 % вуглево-
дів, 8,8 % клітковини, багато різноманітних макро- та мікроелементів: 
магній (до 420 мг/100 г), залізо (7,1 мг/100 г), цинк (5,1 мг/100 г), селен 
(0,07 мг/100 г), йод (0,7 мг/100 г), калій (647 мг/100 г), кальцій 
(367 мг/100 г), фосфор (860 мг/100 г), мідь (2,8 мг/100 г), фтор, хром, 
кремній, марганець, кобальт, молібден. Також насіння містить вітаміни: 
В1 (1,5—2,2 мг/100 г), В2 (0,25 мг/100 г), В3 (5,4—5,6 мг/100 г), В5 (1,4—
2,2 мг/100 г), біотин (0,65 мг/100 г), В6 (0,8—1,1 мг/100 г), фолієву кис-
лоту (1,0 мг/100 г). Багато в ньому і жиророзчинних вітамінів, зокрема 
вміст вітаміну Е до 31 мг/100 г [7, 8]. 

Біологічна цінність насіння рослин для організму в значній мірі 
залежить від способу його приготування. Так, відомо, що в екосистемі 
взаємовідносини між рослинами та тваринами формувалися на взає-
мовигідних (симбіотичних) стосунках. Одним із таких пристосувань є 
використання рослинами тварин для розповсюдження свого насіння 
(зоохорія), а у випадку "транспортування" в кишечнику тварин зернятко 
після випорожнення потрапляє в середовище, збагачене органічним 
добривом. Однак потрапляння в шлунково-кишковий тракт тварин по-
требує надійного захисту насіння від травних ферментів, до яких нале-
жать наявність твердої оболонки, обтічна форма (для швидшого пасажу 
по кишечнику) та спеціальні інгібітори ферментів в оболонці, які до-
датково захищають насіння від перетравлювання [4]. Саме тому по-
їдання необробленого насіння (будь-яких рослин) може не мати біо-
логічної цінності і фактично проходити транзитом. 

У той же час, використання змеленого чи розплющеного сплячого 
насіння рослин (різноманітні крупи і пластівці), а також їх приготуван-
ня (варіння) покращує біодоступність вмісту насіння, але все ж таке 
використання є малоефективне з погляду трофічного засвоєння їжі і 
виконує тільки енергетичну функцію (використовуються тільки жири та 
вуглеводи). Натомість значна кількість вітамінів та мінеральних речо-
вин, які часто знаходяться в оболонці насінини, не засвоюються або 
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через недоступність (клітинна стінка не перетравлюється ферментами 
травного тракту людини), або через те, що вони знаходяться в біологіч-
но недоступній хімічній формі (частіше через погану розчинність) [3]. 
На цьому фоні переважає спосіб технологічної обробки насіння за до-
помогою гідроудару, який дозволяє не лише зберегти природну ко-
рисність продукту, але й підвищити деякі з її показників [14]. 

Однак найбільш біологічно цінним продуктом з насіння рослин є 
пророщене насіння. Оскільки в процесі проростання повністю зміню-
ється його хімічний склад і більшість мікроелементів та вітамінів пере-
ходять в біодоступну (в т. ч. і для людини) форму. Так, у пророщеному 
насінні у порівнянні з не пророщеним змінюється склад співвідно-
шення білка та вітаміну С [7, 8]. Значно збільшується концентрація 
вітаміну С, зокрема в пророщеному насінні соняшника вона зростає від 
1,64 мг/100 г до 14,4 мг/100 г. Крім того, зростає вміст клітковини (з 
8,8 % до 22,7 %), яка, як відомо, має виражені пребіотичні властивості 
та значно покращує стан здоров’я. 

Останнім часом у фермерських господарствах проростки насіння 
часто використовуються для вигодовування тварин та створення орга-
нічної продукції. Також пророщене зерно використовується і в харчовій 
промисловості, зокрема з паростків пшениці виготовляють дієтичні 
хлібці [2]. 

Проростки соняшника – натуральний природний концентрат висо-
коякісних рослинних білків, жирних кислот, водорозчинних та жиро-
розчинних вітамінів, які мають високу біодоступність та нормалізують 
кислотно-лужну рівновагу, що має особливе значення для людей літ-
нього віку. Вживання пророщеного насіння соняшника зменшує нега-
тивний вплив стресових чинників на нервову систему, підвищує іму-
нітет, поліпшує стан слизової оболонки шлунково-кишкового тракту та 
нормалізує роботу кишечника, сприяє збереженню пам’яті, хорошого 
зору, поліпшує стан шкіри й волосся. Рекомендуються проростки со-
няшника в комплексному лікуванні дисбактеріозу кишечника, пептич-
ної виразки шлунка та дванадцятипалої кишки (у період ремісії), атеро-
склерозу й пов’язаних з ним захворювань серця та мозку (при одно-
часному введенні в раціон джерел жирної кислоти ω-3). Споживати 
пророщене насіння соняшника можна самостійно або додавати в інші 
страви, наприклад у кисломолочні продукти [7]. 

Отже, в умовах сучасної індустріалізації та інтенсифікації життя 
виникає нагальна потреба в підвищенні споживання продуктів з підви-
щеною біологічною цінністю. Враховуючи високий вміст в раціоні су-
часної людини продуктів і страв з насіння рослин, слід особливу увагу 
звертати на рівень їх засвоюваності і, головне, наявність ессенціальних 
нутрієнтів у достатній кількості. Біологічна цінність насіння значно під-
вищується при попередньому пророщенні перед вживанням, а отже, 
створення продуктів з такого насіння може сприяти підвищенню рівня 
здоров’я населення. Україна є одним із лідерів світового виробництва 
соняшникової олії, однак мало уваги приділяється корисності такого 
продукту, як пророщене насіння соняшника. На нашу думку, врахову-
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ючи все вищесказане, створення функціональних продуктів на основі 
або з додаванням проростків соняшника може бути перспективним на-
прямом розробки продуктів оздоровчого, профілактичного, а, можливо, 
і лікувального напрямків. 
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Изучали эффективность продуктов из семян подсолнечника в 
предупреждении и лечении сердечно-сосудистых заболеваний 
и патологий, связанных с ожирением. Показана возможность 
использования семян подсолнечника в создании функциональ-
ных продуктов геродиетического направления, но наиболее 
перспективным, по мнению авторов, является пророщенное 
зерно подсолнечника благодаря значительному увеличению в 
нем содержимого биодоступных витаминов, микроэлементов, 
аминокислот и других веществ. Предполагается также возмож-
ность повышения биологической ценности проростков подсол-
нечника благодаря использованию специальной технологичес-
кой обработки с помощью гидроудара. 
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The paper presents our research data on the products made of 
sunflower seeds (primarily oil) in preventing and treating 
cardiovascular and obesity-associated diseases. The sunflower 
seeds can be used in creating functional gerodietetic products. 
Moreover, the germinated sunflower seeds are very most 
promising owing to their high contents of bioavailable vitamins, 
minerals, aminoacids and other substances. In addition, the 
biological value of sunflower sprouts could be improved through 
using special technological processing with hydro blow. 
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ПОЛУЧЕНИЕ НОВЫХ ВИДОВ 
ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ КАРТОФЕЛЯ 

С НИЗКИМ ГЛИКЕМИЧЕСКИМ ИНДЕКСОМ 
 
 

Проведен анализ химического состава и технологических ха-
рактеристик современных сортов картофеля, технологичес-
кие особенности которых могут обеспечить наилучшие ка-
чественные показатели получаемых полуфабрикатов. Пред-
ложен способ снижения количества крахмала и получения 
функциональных продуктов из картофеля. 
 
Ключевые слова: картофель, сорт, крахмал, качество, 
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В последнее время большую популярность в розничной торговле приоб-
ретают полуфабрикаты, изготовленные из различных овощей. Особое вни-
мание уделяется технологиям с минимальным количеством затрат на про-
изводство и переработку отходов, обеспечивая тем самым дополнительные 
положительные преимущества в сфере экономической целесообразности и 
охраны окружающей среды. Этот вопрос касается также и технологий 
овощных полуфабрикатов, производство которых, в свете последних со-
бытий, приобретает все большее значение. Самыми востребованными яв-
ляются охлажденные, замороженные и сушеные полуфабрикаты из карто-
феля, которые используются в приготовлении первых и вторых блюд [1].  

Проблема заключается в том, что такие полуфабрикаты, в силу их 
потенциально высокого гликемического индекса, рассчитаны на широ-
кий круг населения, но неприемлемы для людей, страдающих сахарным 
диабетом. Для этой группы населения картофель и изделия из него или 
запрещены, или являются очень ограниченными продуктами. С целью 
снижения содержания крахмала рекомендуют вымачивать картофель, 
однако этот процесс трудно контролировать в домашних условиях, а 
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получить достоверные данные по количеству оставшегося крахмала в 
продукте практически невозможно. Поскольку специализированные 
продукты питания и полуфабрикаты из картофеля на промышленном 
уровне не производятся, существует необходимость в разработке со-
ответствующих технологий [3, 4]. 

Цель нашей работы – разработка способа снижения количества 
крахмала в полуфабрикатах из картофеля. 

 
Материал и методы. В качестве материалов исследования были ис-

пользованы сорта картофеля, выращенные в Институте картофелеводства 
Национальной академии аграрных наук Украины с различным со-
держанием крахмала. Для решения поставленных задач использовали ор-
ганолептические и физико-химические методы исследования раститель-
ного сырья. В ходе работы определяли следующие показатели: уровень 
сухих веществ или влаги по ГОСТ 28561-90, растворимых сухих веществ – 
по ГОСТ 28562-90, активности пероксидазы – по ГОСТ 4570-93. Орга-
нолептические показатели были исследованы по ГОСТ 8756.1. Опыты 
проводились в 5 повторах [5]. 

Методика проведения исследований включала следующие опера-
ции. Подготовка картофеля включала сортировку, калибровку, мойку, 
инспекцию, очистку картофеля, нарезание его на пластинки толщиной 
1,0—1,5 мм, промывку поверхности от крахмала и выдерживание в воде 
при определенных температурах до наступления равновесия. Далее 
пластинки картофеля подвергали кратковременной бланшировке в 
воде, затем направляли на получение охлажденных, замороженных или 
сушеных полуфабрикатов. 

Для проведения исследований использовали современные сорта 
картофеля, выведенные в Институте картофелеводства Национальной 
академии аграрных наук Украины. Среди 55 зарегистрированных сор-
тов картофеля выделили 18 сортов с пониженным содержанием крах-
мала (11—15 %), а именно: Водограй, Ария, Щедрик, Повинь, Славян-
ка, Спокуса, Струмок, Берегиня, Купава, Забава и др. [7]. 

Известно, что к сортам картофеля, предназначенным для промыш-
ленной переработки, выдвигаются особые требования, а именно: опре-
деленная форма, размер, глубина залегания глазков. Кроме этого, пред-
почтение отдается тем сортам, которые содержат большое количество 
питательных веществ, имеют хорошую развариваемость, лежкость и 
длительное время не темнеют при разрезании. Под питательными ве-
ществами понимают содержание сахаров, крахмала, белков, органичес-
ких кислот, пектиновых веществ, клетчатки, минеральных веществ, 
витамина С. Поскольку содержания крахмала непосредственно влияет 
на общее количество сухих веществ, нами предложено использовать 
высокоурожайные, устойчивые к раку сорта картофеля, содержащие не-
большое количество крахмала, но имеющие хорошую лежкость [6]. Для 
дальнейших исследований нами отобраны образцы картофеля округлой 
или немного приплюснутой формы, больших и средних размеров с не-
большим количеством и неглубоким залеганием глазков (таблица). 
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Показатели качества современных сортов картофеля 

Сорт 
Сухие 

вещества, % 
Содержание 
крахмала, % 

Активность пероксидазы, 
мкг/моль 

Ария 21 14,0–14,5 72,7 

Щедрик 22 14,1–14,8 66,0 

Повинь 23 15,0–15,2 61,8 

Славянка 14 12,9–13,0 53,2 

Спокуса 20 13,5–13,8 49,5 

Струмок 19 14,5–14,8 47,1 

Водограй 17 10,0–13,0 42,2 

 
После предварительных исследований и сравнения технологических 

характеристик выделены такие сорта, как Славянка, Спокуса и Водограй, 
которые имели наименьшее содержание крахмала и сухих веществ. Их ор-
ганолептические показатели удовлетворяли необходимые требования для 
промышленной переработки. Первичные изменения цвета разрезанных 
клубней наблюдались после 60-ти минут, что также вполне приемлемо. 
Особенно следует отметить сорт Водограй, который имел минимальное 
количество крахмала и наименьшую активность пероксидазы [9]. 

Для снижения содержания крахмала в картофеле использовали вымы-
вание крахмала водой. При этом нарезанный картофель несколько раз вы-
держивали в воде в течение 20 минут до наступления равновесия, в темпе-
ратурном диапазоне 20—80 °С. В ходе исследований определяли количество 
вымытого крахмала. Динамика вымывания крахмала в картофеле показана 
на рис. 1.  

 
Рис. 1. Динамика удаления содержания крахмала при промывании 

картофеля водой. 
 

Как видно из диаграмм, количество вымытого крахмала при первом 
и втором промывании возрастает. Максимальное количество – 47 % – 
достигли при трехкратном промывании пластинок картофеля. После-
дующее четирехкратное промывание не привело к существенному уве-
личению количества вымытого крахмала (48,8 %) и поэтому считается 
нецелесообразным. Это связано с длительностью проведения процесса, 
неоправданным перерасходом затраченной воды и сравнительно незна-
чительным процентом извлечения крахмала [2, 8].  

Для выяснения оптимальной температуры процесса проведен ряд ис-
ледований вымывания крахмала при температурах от 20 до 80 °С. Ре-
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зультаты по снижению содержания количества крахмала в картофеле при 
обработке его водой с разными температурами представлены на рис. 2. 

 

 
Рис. 2. Динамика снижения содержания крахмала в разных сортах 

картофеля в зависимости от температуры воды. 
 
Как видно из рис. 2, вымывание крахмала наиболее эффективно 

происходит в диапазоне температур 55—65 °С. Максимальное количест-
во вымытого крахмала наблюдалось в диапазоне температур (60 ± 2) °С. 
Повышение температуры к 70 °С приводило к снижению количества 
вымытого крахмала, что объясняется клейстеризацией крахмальных зе-
рен, которые входят в структуру картофеля. Таким образом, снижение 
количества крахмала на 45—47 % возможно за счет вымывания его во-
дой в температурном диапазоне 58—62 °С. 

Полученный полуфабрикат из картофеля подвергали кратковре-
менному бланшированию в воде для инактивации ферментов. Далее его 
можно использовать для получения охлажденных, замороженных или 
сушеных полуфабрикатов. Для стабилизации цвета рекомендуют допол-
нительно применять сульфитацию. Все полученные образцы проверили 
на их соответствие требованиям действующих стандартов [10].  

Расчет гликемического индекса новых видов картофельных полу-
фабрикатов показал, что он находится в пределах 45—55 единиц по 
сравнению с обыкновенным картофелем (80—90 единиц). Это дает воз-
можность отнести полученные картофельные полуфабрикаты к функ-
циональным продуктам питания. 

Апробация полученных образцов в лабораторных условиях кафедры 
технологии консервирования показала целесообразность их использо-
вания в диетических продуктах питания. Приготовленные первые и 
вторые блюда получили высокую оценку при дегустации. 
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Проведено аналіз хімічного складу й технологічних характе-
ристик сучасних сортів картоплі, технологічні особливості яких 
можуть забезпечити найкращі якісні показники одержуваних 
напівфабрикатів. Запропоновано спосіб зниження крохмалю і 
отримання функціонального продукту з картоплі. 
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Analyzed was the chemical composition and technological 
characteristics of modern potato varieties, which technological 
peculiarities can ensure best quality indicators of half-finished 
products obtained. A method for decreasing starch content and 
obtaining functional products made of potatoes. 
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ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА САЛАТНИХ 
САМБУКІВ ГЕРОДІЄТИЧНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

 
 

Розроблено технологію ресторанної продукції з пінною 
структурою, а саме салатних самбуків геродієтичного при-
значення. Досліджено вплив овочево-ягідної добавки на 
піноутворюючу здатність і піностійкість харчових систем 
самбуків із використанням бінарного піноутворювача: 5 % 
розчин желатину:яєчний білок (4:1). Визначено оптимальне 
співвідношення рецептурних складових при виробництві 
салатного самбуку та розроблено технологічний процес ви-
робництва. Досліджено структурно-механічні властивості 
самбуків, які засвідчили високу дисперсність та пористість. 
Доведено, що розроблені страви характеризуються високими 
смаковими якостями, не містять цукру, мають низьку кало-
рійність, містять підвищену кількість вітамінів та мінераль-
них речовин, необхідних для нормального функціонування 
організму в похилому віці. 
 
Ключові слова: геронтологія, овочево-ягідна сировина, пінна 
структура, салатні самбуки. 

 
 
ХХІ століття складний час для життя кожного українця. Поруч із різно-
манітними екологічними та економічними проблемами, важливого 
значення набувають ще й соціальні, найголовнішою з яких є "старіння" 
нації. Як відомо, кожен п’ятий українець – це літня людина віком від 
60 років. І це є проблемою як для держави, так і для суспільства зага-
лом. Кількість людей похилого віку щороку збільшується на 2 %, істот-
но випереджаючи темпи зростання населення. За прогнозами вчених, 
число людей похилого віку неухильно зростатиме принаймні протягом 
25 наступних років. Вже через п’ять років людей від 65 років стане 
більше, ніж дітей до 5 років. В Україні це пояснюється насамперед зни-
женням народжуваності та скороченням загальної чисельності населен-
ня в переважній більшості регіонів. Це означає, що більше ніж третина 
населення потребує і буде потребувати особливостей в обслуговуванні, 
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лікуванні, профілактиці різної вікзалежної патології, у тому числі і в 
організації раціонального харчування, яке істотно впливає на всі рівні 
організації організму людини, на тривалість її життя, профілактику та 
лікування патології старості. З великої кількості чинників старіння ви-
діляють ендогенні (спадковість, хвороби), екзогенні (гіподинамія, ожи-
ріння, шкідливі звички, психічні стреси, несприятливе екологічне сере-
довище тощо) і, особливо, соціальний фактор, який призводить до пе-
редчасного старіння. З погляду геронтології та гігієни старості, такі тен-
денції в суспільстві диктують необхідність точного та глибокого знання 
процесів старіння на всіх рівнях біологічної організації, починаючи з 
молекулярного до рівня цілісного організму з метою розробки раціо-
нального харчування, яке сприяє гальмуванню процесів старіння, попе-
редженню передчасного старіння залежно від способу життя. Наявність 
патології старості накладає певні обов’язки на розробку оздоровчого 
харчування як активного способу впливу на обмінні процеси та функ-
ціональний стан організму. Останнім часом проблема відповідності 
якісного складу харчування стану здоров’я і віку людини – одна з най-
більш актуальних. Потреба в раціональному харчуванні людей похилого 
віку висуває завдання створення асортименту продуктів, нутрієнтно 
адекватних специфіці їх харчування з урахуванням найбільш розпов-
сюджених патологій.  

Своєчасна організація геродієтичного харчування може зменшити 
кількість найбільш поширених захворювань людей похилого віку – 
таких, як цукровий діабет, захворювання опорно-рухового апарату (ар-
трит, остеопороз), шлунково-кишкового тракту, серцево-судинні захво-
рювання, хвороби органів зору.  

Основний принцип первісної профілактики та лікування основних 
патологій старості – перехід на адекватне харчування з достатнім вміс-
том кальцію, магнію, міді, цинку та інших мікроелементів, вітамінів D, 
A, E, C, групи B, білків та пептидів (колагену), необхідних для побудови 
кісткової та хрящової тканини, ПНЖК, пробіотиків та пребіотиків. 
Тому розробка продуктів геродієтичного харчування із функціональ-
ними властивостями є дуже важливою в сучасних умовах.  

Метою роботи є розробка технології страв пінної структури, а саме 
салатних самбуків геродієтичного призначення. 

 
Обстежувані та методи. Для визначення точки зору споживачів сто-

совно асортименту, якості та ціни збитих страв з пінною структурою, 
які представлені на сучасному продуктовому ринку, було проведено ан-
кетування споживачів різних груп населення м. Харкова. При складанні 
вибірки враховують три ознаки – вік, стать, середній рівень прибутків. 
Участь в анкетуванні брали 100 осіб, серед яких 64 жінок і 36 чоловіків. 
Вік респондентів розподілився таким чином: до 60 років – 43 особи, 
від 60 до 70 років – 32 особи, від 70 до 80 років – 18 осіб, після 
80 років – 7 осіб. За результатами анкетування, серед опитаних виявля-
лися респонденти із середньомісячним доходом на одного члена ро-
дини: від 1000 до 1500 грн. – 53 особи, від 1500 до 2000 грн. – 37 осіб, 
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від 2000 до 3000 грн. – 10 осіб. Більшість респондентів, які склали 
61 %, відповіли, що купуватимуть дану продукцію інколи. Переважно 
це люди до 70 років. Часто купуватимуть продукцію 27 % респондентів, 
які брали участь в опитуванні. І ніколи не будуть купувати дану продук-
цію 12 % людей, переважно це опитувані від 70 до 80 років. Анкету-
вання та статистична математична обробка інформації, свідчить, що 
споживачі вважають збиті страви спеціального призначення дуже важ-
ливими і корисними для харчування людей похилого віку. Тобто, не-
зважаючи на незадоволеність асортиментом, в той же час споживачі 
виказали свою перевагу до нової продукції. Отже, салатні самбуки спе-
ціального призначення доцільно вважати перспективними щодо геро-
дієтичного призначення.  

 
Результати та їх обговорення. Моніторинг асортиментної політики 

закладів ресторанного господарства свідчить, що безмежні резерви для 
розробки інноваційних технологій страв геродієтичного призначення зна-
ходяться в галузі виробництва збитих страв з пінною структурою, а саме 
мусів та самбуків. Це пояснюється не тільки вишуканими смаковими яко-
стями та привабливим виглядом, але і їх високою харчовою цінністю. Як 
відомо, ці страви за класифікацією належать до холодних солодких страв, 
вміщують від 15 до 20 % цукру. Вітамінно-мінеральний склад зумовлений 
присутністю, як правило, одним видом сировини (яблуко, клюква, лимо-
ни, абрикоси тощо), що знижує харчову цінність і обмежує доцільність 
споживання деяких верств населення, а саме людей похилого віку. 

Перспективним шляхом розроблення технології страв із пінною струк-
турою є створення продукції без цукру з широким набором овочево-ягід-
ної сировини, що дасть змогу позиціонувати їх як салати, але з пінною 
структурою. У зв’язку із вищезазначеним, обґрунтування та розробка тех-
нології страв із пінною структурою з використанням нетрадиційної ово-
чевої – ягідної сировини спеціального призначення – актуальною. 

Вибір і обґрунтування овочево-ягідних компонентів для систем 
збитих страв базується на інформаційних дослідженнях і даних техноло-
гічних відпрацювань. На підставі цього обрано таку овочево-ягідну си-
ровину: буряк, квасоля, картопля, капуста, кабачки, морква, селера (ко-
рінь), хрін, яблука та журавлина. Проведені дослідження з вивчення 
впливу технологічних факторів на основні властивості пінних систем 
дозволили виявити їх роль у технологічному процесі виробництва зби-
тих овочево-ягідних страв і визначити раціональні концентрації піноут-
ворювачів. 

Для експериментів овочі після механічної кулінарної обробки підда-
вали термічній обробці шляхом варіння, припускання, запікання при 
стандартних температурах і параметрах до повної кулінарної готовності. 
Потім овочі подрібнювали блендером до утворення пюреподібної систе-
ми, яку використовували в якості базової основи в поєднанні з бінарним 
піноутворювачем: 5 % розчин желатину: яєчний білок (4:1) при темпера-
турі 20 °С. Слід зазначити, що для створення 100 г модельної харчової 
системи використано 75 г пюре і 25 г бінарного піноутворювача. 
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Досліджено вплив виду овочево-ягідної добавки та тривалості зби-
вання на піноутворюючу здатність модельних систем самбуків із 
бінарним піноутворювачем (рис. 1). 

 

 
Рис. 1. Піноутворююча здатність (ПЗ) модельних систем самбуків 

на основі овочево-ягідного пюре з бінарним піноутворю-
вачем: 5 % розчин желатину: яєчний білок (4:1).  

 
Представлені дані дозволяють констатувати, що найвищим показ-

ником володіє модельна система на основі яблука, ПЗ якої становить 
440 % при тривалості збивання 20 хвилин. Інші системи з викори-
станням таких компонентів, як буряк, капуста, квасоля, кабачок мають 
дещо нижчі значення показників (відповідно, 380, 300, 280, 270 %), а 
мінімальні значення показників мають системи з морквою, картоплею, 
селерою, які становлять 150—160 %.  

Досліджено піностійкість модельних систем самбуків на основі ово-
чевих-ягідних пюре з бінарним піноутворювачем: 5 % розчин желатину: 
яєчний білок (4:1), що наведено на рис. 2.  

 

 
Рис. 2. Піностійкість модельних систем самбуків на основі овоче-

во-ягідного пюре з бінарним піноутворювачем (5 % розчин 
желатину: яєчний білок – 4:1). 

 

Отримані результати свідчать про високу стабільність збитих систем 
овочево-ягідних інгредієнтів з композицією желатину і яєчного білка. 
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Практично всі зразки протягом 5 хв забезпечують 100 % стабільність піни, 
крім модельної системи з кабачком, піностійкість якої складає 98 %. 
Можна констатувати, що доцільно при створенні нової продукції викори-
стовувати харчові композиції на основі овочево-ягідних пюре з бінарним 
піноутворювачем: 5 % розчин желатину: яєчний білок (4:1), що дозволяє 
отримати пишну пінну, ніжну масу та забезпечує її стабільність. 

В основу розробки нових технологій страв з пінною структурою по-
кладено технологічні системи традиційних мусів та самбуків. Для приго-
тування салатних самбуків на першому етапі утворюють овочево-ягідну 
основу шляхом попередньої термообробки і подрібнення до утворення 
однорідного пюре. На другому етапі желатин розчиняють у гарячий воді, 
додають до підготовленого пюре, переміщують з додаванням білків яєць. 
Потім збивають протягом 20—25 хв до утворення пишної пінної маси. На 
заключному етапі проводиться охолодження готової суміші, розлитої в 
форми при температурі 6—8 °С протягом 20—30 хв. При подаванні салат-
ний самбук витягають із форми, прикрашають зеленню і овочами та фрук-
тами. Діаграму рецептурного складу салатного самбуку "Зимовий" наведе-
но на рис. 3.  

 
Рис. 3. Рецептурний склад салатного самбуку "Зимовий".  

 
Важливим аспектом страв із пінною структурою є дисперсність 

піни, яка забезпечує необхідну стабільність харчової текстури у часі. 
Відповідно теоретичним положенням, чим менші розміри частинок, 
тим більша дисперсність. При проведенні досліджень були оцінені 
площі поверхні пухирців газу відносно поверхні досліджуваної системи 
(таблиця).  
 

Розподіл пухирців газу в харчовій системі самбуків за розмірами, % 

Розмір пухирців, мм2 

Харчова система 
0–0,1 0,1—0,2 0,2–0,3 0,3–0,4 0,4–0,5 1,0–1,1 

Салатний самбук 
"Зимовий" 30,7 49,6 19,8 0,0 0,0 0,0 

Салатний самбук 
"Мрія" 

11,6 24,8 7,6 16,8 11,7 27,7 

 
Можливо констатувати, що самбук "Зимовий" на желатині має біль-

шу дисперсність, бо до його складу входить 30,7 % пухирців розміром 
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до 0,1 мм, 49,6 % – 0,1—0,2 мм; 19,8 % – 0,2—0,3 мм. Пухирці в даній 
модельній системі займають 30,9 % загального об’єму, що відповідає 
площі 1,08 мм2 від загальної 4,5 мм2. В порівнянні із цим самбук "Мрія" 
має дещо меншу дисперсність. Так, загальна площа, яку займають пу-
хирці становить 1,84 мм2, що дорівнює 40,9 %; з них 11,6 % пухирців 
розміром до 0,1 мм, 16,8 % – 0,1—0,2 мм, 7,6 % – 0,2—0,3 мм, 16,8 % – 
0,3—0,4 мм, 11,7 % – 0,4—0,5 мм, 27,7 % – 1,0—1,1 мм. Тобто, можна 
зробити висновок, що самбуки за розробленою технологією, маючи 
більшу дисперсність, є більш стійкими до руйнування. Дослідження по-
ристості готових салатних самбуків засвідчило, що самбуки "Зимовий" 
та "Мрія" мають пористість, яка становить 57 та 52 %, відповідно, що 
на 10 та 15 % більше у порівнянні з продуктом-аналогом, що надає 
продукту легку та ніжну збиту структуру. 

Отже, вивчивши структурно-механічні показники збитих страв, а 
саме дисперсність та пористість, видно, що самбуки мають високу 
дисперсність та щільність, тим самим запобігаючи швидкому руйнуван-
ню при меншій кількості пор. При цьому вони мають більшу порис-
тість, забезпечуючи збитим виробам пінну та ніжну консистенцію. 

Результати сенсорної оцінки готових салатних самбуків із пінною 
структурою, виготовлених за новими технологіями, свідчать про високу 
якість і нові споживчі властивості. Так, за показником зовнішнього ви-
гляду та смаку найвищу оцінку має самбук "Зимовий", який має одно-
рідну збиту масу пінної структури. Більш насичений колір та аромат 
має самбук "Мрія". Щодо консистенції, то максимально високими по-
казниками володіють всі самбуки, бо їх маса має більшу збитість та 
ніжність. 

Як відомо, одним із вимог харчування людей похилого віку є об-
меження енергоцінності, що можливо за рахунок зменшення цукру і 
жирових інгредієнтів. Моніторинг харчової цінності салатних самбуків 
засвідчив, що при відсутності цукру і мінімальному вмісті жирів вони 
мають занижену калорійність. Так, одна порція самбуку "Мрія" масою 
150 г містить 65,2 ккал, а самбуку "Зимовий" – 70,75 ккал. 

Аналізуючи вітамінний склад салатних самбуків, можна конста-
тувати, що вони мають підвищений вміст вітамінів. Так, кількість віта-
міну С у одній порції самбуків задовольняє 40—50 % добової потреби в 
ньому, що дозволяє регулювати холестериновий обмін у людей похи-
лого віку. Вміст вітамінів групи В складає 20—25 % добової потреби, що 
позитивно впливає на регулювання моторної функції шлунка і кишеч-
нику, забезпечуючи відновлення білків в організмі. Крім того, в пере-
рахунку на ретиноловий еквівалент самбук "Мрія" на 100 % задовольняє 
добову потребу у вітаміні А.  

Салатні самбуки завдяки використанню нетрадиційної овочево-
ягідної сировини збагачені на мінеральні речовини. Враховуючи велике 
значення для людей похилого віку калію, який сприяє виведенню із 
організму води і хлористого натрію, посилює скорочення серцевих м’я-
зів, можна констатувати, що споживання однієї порції самбуку задо-
вольняє на 18—20 % добову потребу у ньому. Підкреслимо, що нові 
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страви на 25 % збагачені магнієм, який має антиспастичну і судинно-
розширюючу дію, стимулює моторику кишечнику. Крім того, за раху-
нок використання різних видів овочів і ягід розроблені самбуки, 
збагачені на 30 % клітковиною та пектиновими речовинами, які сприя-
ють нормалізації кишкової мікрофлори і зменшують газоутворення. 

 
Висновки 
Таким чином, можна констатувати, що розроблені страви характе-

ризуються високими органолептичними показниками, не містять цукру, 
поєднують в собі унікальний нутрієнтний склад рослинної сировини, 
мають низьку калорійність, містять підвищену кількість вітамінів та 
мінеральних речовин, що позитивно впливає на організм. Це дає змогу 
стверджувати, що дані страви є продуктами спеціального призначення 
для людей похилого віку. Споживання цих страв буде спрямовано не 
тільки проти передчасного старіння, але й забезпечить подовження 
активного, творчого періоду людини, збереження здоров’я, бадьорості, 
працездатності до глибокої старості.  
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ТЕХНОЛОГИЯ САЛАТНЫХ САМБУКОВ 
ГЕРОДИЕТИЧЕСКОГО НАЗНАЧЕНИЯ 

 
Л. М. Мостовая 

 
Харьковский торгово-экономический институт Киевского национального 

торгово-экономического университета, 06145 Харьков 
 
Разработана технология ресторанной продукции с пенной 
структурой, а именно салатных самбуков геродиетического 
назначения. Исследовано влияние овощной и ягодной до-
бавки на пенообразующую способность и пеностойкость пи-
щевих систем самбуков с использованием бинарного пено-
образователя: 5 % раствор желатина : яичний белок (4:1).  
Определено оптимальное соотношение рецептурных компо-
нентов при приготовлении салатного самбука и разработан 
технологический процесс производства. Исследованы струк-
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турно-механические свойства самбуков, которые показали 
высокую дисперсность и пористость. Доказано, что разра-
ботанные блюда характеризуются высокими вкусовыми 
свойствами, низкой калорийностью, не имеют сахара, со-
держат повышенное количество витаминов и минеральных 
веществ, необходимых для нормального функционирования 
организма в преклонном возрасте. 
 
 
TECHNOLOGY OF MANUFACTURING SAMBUCOL SALAD 

AS GERODIETETIC PRODUCT 
 

L. M. Mostovaia 
 

Trade-Economic Institute of the Kiev National Trade-Economic 
University, 06145 Kharkov 

 
The technology of food product with the foam structure, namely 
Sambucol salad, for gerodietetic use has been developed. The 
influence of vegetable and berry additives on the foaming ability 
and foam stability of Sambucol food products with the use of 
binary foaming agent (5 %-solution of gelatin: aioniprotein, 4:1) 
has been studied. Optimum ratio of receipt components and 
technological process of the Sambucol salad were developed. The 
structural- mechanical properties of Sambucol showing high 
dispersion and porosity were analysed. New dishes possess high 
taste properties, have no sugar, and contain many vitamins and 
minerals, so necessary for normal body functioning in old age. 
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ВИКОРИСТАННЯ ХАРЧОВИХ ДОБАВОК  
НА ОСНОВІ МОРКВИ  

У ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 
 
 

Запропонована комплексна ресурсозберігаюча технологія 
переробка моркви з отриманням двох базових каротиновміс-
них продуктів – сухого та рідкого. Так, сухий збагачувач 
"Каротинка", одержаний шляхом сушіння морквяних ви-
чавок, відрізняється високим вмістом в-каротину (148,0—
154,0 мг/100 г) та клітковини (20—24 г/100 г). Рідкий напов-
нювач "Морквяний мед", отриманий на основі морквяного 
соку (70 % сухих речовин), – багатий на цукри (45—55 г/100 г), 
β-каротин (до 11—12 мг/100 г) та пектинові речовини (до 
3,5 г/100 г). У результаті проведених випробувань можна від-
значити порівняно високу стійкість отриманих харчових до-
бавок до різних режимів технологічного процесу і рекомен-
дувати їх для широкого використання в технологіях харчо-
вих продуктів в якості поліфункціональних збагачуючих до-
бавок. 
 
Ключові слова: морква, каротин, сушіння, концентрування, 
добавки. 

 
 
Сучасна наука розглядає їжу не тільки як джерело енергії, але і як 
складний натуральний фармакологічний комплекс. Людині необхідно 
споживати продукти, збагачені вітамінами, мінеральними речовинами, 
амінокислотами. До таких продуктів можна віднести фрукти і овочі, які 
забезпечують організм людини необхідними вітамінами, органічними 
кислотами, мінеральними речовинами, вуглеводами (фруктозою, глю-
козою, пектином і клітковиною). Багато речовин, що містяться в ово-
чах і фруктах, є і в м’ясних, і в молочних продуктах. Однак овочі мають 
лужну реакцію, і їх вживання сприяє встановленню оптимального кис-
лотно-лужного балансу в організмі. 
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Забруднення навколишнього середовища, надмірне споживання 
синтетичних ліків, харчових добавок і консервантів, до яких людина 
еволюційно не пристосована, а також брак їжі рослинних компонентів, 
що містять, зокрема антиоксиданти, сприяють зростанню алергічних, 
онкологічних та інших захворювань. Проаналізувавши дані численних 
досліджень, проведених в різних країнах, можна зробити висновок про 
те, що основною причиною патологічних процесів в організмі людини, 
що викликають передчасне старіння і розвиток багатьох хвороб, в тому 
числі серцево-судинних і онкологічних, є надмірне накопичення в ор-
ганізмі вільних радикалів кисню, які всередині нашого організму при-
гнічують функцію імунної системи, вражають тканини і навіть руй-
нують клітини [3].  

У наш час стрімко зростає роль лікувально-профілактичного харчу-
вання, що привело до виробництва продуктів функціонального призна-
чення. Останні завдяки наявності у своєму складі біологічно активних 
компонентів здатні підтримувати здоров’я людини й підвищувати ре-
зистентність організму до несприятливих чинників навколишнього се-
редовища. В Україні біологічно активні добавки (БАД) виробляють в 
обмежених кількостях, тому сучасний ринок заповнений товарами ім-
портного виробництва. У зв’язку із цим проблема розширення асорти-
менту БАД вітчизняного виробництва із рослинної сировини є актуаль-
ною і перспективною. Серед них інтерес представляють вітаміновмісні 
поліфункціональні добавки, що є складними багатокомпонентними си-
стемами з певними властивостями. Використання рослинної сировини 
для цілеспрямованого отримання спеціалізованих продуктів або нату-
ральних харчових добавок вельми специфічно. Сама по собі технологія 
їх переробки досить складна, що зумовлено багатьма факторами, зокре-
ма низькою кислотністю сировини і необхідністю обов’язкового очи-
щення. Відходи при цьому можуть становити понад 40 %. Позитивними 
факторами є низька собівартість сировини та прогнозовані якісні ха-
рактеристики готового продукту [4].  

Природні антиоксиданти, як правило, регулюють ступінь впливу 
неферментативного вільнорадикального окислення на більшість біохі-
мічних процесів організму, створюючи тим самим оптимальні умови 
для метаболізму і забезпечення нормального росту клітин і тканин [5, 
6]. Це зумовлює підвищений інтерес до пошуку профілактичних і ліку-
вальних антиоксидантних засобів природного походження, основною 
перевагою яких є їх багатосторонній і ощадний вплив на організм, від-
сутність або незначність прояву побічних ефектів. До сильних антиок-
сидантів відносять каротиноїди – такі, як β-каротин (провітамін А), а 
також вітаміни С (аскорбінова кислота) і Е (токофероли).  

Джерелом вітаміну А для людини служать перш за все продукти 
тваринного походження. Багато вітаміну А в печінці, жовтку яєць, сме-
тані та цілісному молоці. У рослинних продуктах містяться каротино-
їди, які є провітамінами вітаміну А. Потрапляючи в людський організм, 
вони перетворюються в активні форми вітаміну А. Нас зацікавила пере-
робка моркви, яка є врожайним овочем, широко поширеним у багатьох 
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країнах з добрими агробіологічними показниками і можливістю трива-
лого зберігання. Особливо цінними в моркві є пектин, харчові волокна 
і природні комплекси каротиноїдів, які мають високу стабільність, 
стійкість до впливів технологічного процесу та фізіологічну активність. 
Велике значення має β-каротин, який окрім провітамінних властиво-
стей має ще й антиоксидантні, що дозволяє покращити якість готового 
продукту та продовжити термін його зберігання. Технологіями перероб-
лення моркви у БАД займались численні автори. Одні з них довели до-
цільність використання моркви для створення каротиноїдних БАД 
радіозахисної дії, розробили наукові основи їх використання у харчових 
технологіях та запропонували розробку пастоподібних каротиноїдних 
добавок. Інші дослідили можливість збереження каротиноїдів у процесі 
сушіння морквяної сировини [1, 2]. 

Мета роботи – розроблення натуральних каротиновмісних полі-
функціональних харчових добавок на основі моркви та рекомендацій 
шляхів їх використання. 

 
Матеріал та методи. Матеріалами досліджень були морква та полі-

функціональні харчові добавки, отримані з моркви. Використовували 
сучасні загально прийняті методи досліджень. 

Ідея отримання поліфункціональних збагачуючих добавок полягала 
в розробленні комплексної маловідходної технології переробки моркви. 
Підготовлені коренеплоди моркви (вимиті і очищені) подрібнювали на 
дробарці, обробляли комплексом антиокислювачів, після чого бланшу-
вали 5—10 хв парою та спрямовували на пресування. Після додаткової 
підготовки та обробки сумішшю антиокислювачів морквяні вичавки 
направляли на сушіння до вмісту вологи 6—7 %, подрібнювали і упако-
вували. Таким чином отримували сухий каротиновмісний збагачувач 
"Каротинка", кількість β-каротину в якому втричі переважає його вміст 
у існуючих порошках з моркви.  

Отриманий сік-напівфабрикат після пресування проціджували, про-
водили короткочасний підігрів та охолодження, додатково обробляли 
протеолітичними ферментами, підкислювали лимонною кислотою та 
направляли на концентрування до вмісту розчинних сухих речовин 
70 %. В результаті одержували рідкий каротиновмісний наповнювач 
"Морквяний мед". 

 
Результати та їх обговорення. В результаті запропонованої технології 

отримували два продукти, які можуть використовуватися як поліфунк-
ціональні харчові добавки. Порівняльна характеристика отриманих хар-
чових добавок наведена в таблиці.  

Оцінюючи якісні показники і технологічні властивості отриманих 
продуктів, їх піддавали різним технологічним впливам. У результаті цих 
випробувань можна відзначити порівняно високу стійкість отриманих 
харчових добавок до різних режимів технологічного процесу і рекомен-
дувати їх для широкого використання в технологіях харчових продуктів 
в якості поліфункціональних збагачуючих добавок. 
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Органолептичні та фізико-хімічні показники сухого каротиновмісного збагачувача 
"Каротинка" та концентрованого каротиновмісного наповнювача "Морквяний мед" 

 
Показник "Каротинка" "Морквяний мед" 

Органолептичні показники 

Зовнішній вигляд Порошок однорідний 
по всьому об’єму 

Густа, в’язка, 
непрозора рідина 

Смак Натуральний, 
властивий моркві 

Натуральний, близький 
до натурального 
морквяного соку 

Колір  Помаранчевий Темно-помаранчевий 

Фізико-хімічні показники 

Вміст сухих речовин, % 93,0–94,0 70,0–75,0 

Вміст каротину, мг/100 г 148,0–154,0 11,0–12,0 

Вміст пектинових речовин, г/100 г 5,0–6,0 3,0–3,5 

Вміст цукрів, г/100 г 7,0–8,0 45,0–55,0 

Вміст клітковини, мг/100 г 20,0–24,0 — 

 
Науковцями НУХТ проведені дослідження щодо використання на-

повнювача "Морквяний мед" для вітамінізації та забезпечення яскра-
вого забарвлення желе, мармеладу, кремів та начинок. Були розроблені 
нові рецептури хлібобулочних та кондитерських виробів (здобне та пі-
сочне печиво) з використанням добавок "Каротинка" та "Морквяний 
мед". Застосування таких добавок дозволяє покращити реологічні по-
казники тістової маси, підвищити якість, біологічну цінність виробів, 
поліпшити органолептичні і фізико-хімічні показники їх якості, в пер-
шу чергу це стосується кольору і структури пористості м’якушки, а 
також його смаку і аромату, збагатити продукти β-каротином, знизити 
енергетичну цінність та збільшити термін зберігання пісочного печива 
за рахунок антиоксидантної властивості каротиновмісного наповнюва-
ча. Це підтверджено рядом патентів України на винахід та корисну мо-
дель (UA 57628, UA 88654, UA 89098, UA 107162, UA 107166).  

Добавку "Каротинка" також використовували для вітамінізації по-
видла, отриманого на основі моркви. Перераховані заходи дозволили 
отримати ряд продуктів із високою харчовою цінністю, зокрема за ра-
хунок високого вмісту в моркві пектинових речовин, які захищають ор-
ганізм людини від шкідливого вмісту радіоактивних елементів, важких 
металів та високого вмісту каротину, що підтверджено рядом патентів 
України на винахід та корисну модель (UA 95373, UA 97180, UA 
109844). 

Відомо, що β-каротин є жиророзчинною сполукою і засвоюється 
організмом людини тільки у поєднанні з жирами, які має містити у собі 
рецептура продукту. Тому застосування у рецептурі ікри овочевої, яка 
містить олію, морквяної сировини для створення каротиновмісного 
продукту є доцільним. Проведені дослідження з використання кароти-
новмісних добавок у виробництві закусочних овочевих консервів (а 
саме у виробництві овочевої ікри) показали перспективність їх застосу-



І. Ф. МАЛЕЖИК, О. С. БЕССАРАБ, Г. М. БАНДУРЕНКО, Т. М. ЛЕВКІВСЬКА     

ISSN 0869�1703. ПРОБЛ. СТАРЕНИЯ И ДОЛГОЛЕТИЯ. 2016. Т.25. № 2 

322 

вання у сучасних технологіях. Зокрема, внесення у рецептуру 60 % на-
півфабрикату з моркви забезпечує 6—8 мг % β-каротину у готовому про-
дукті і залежить від сорту моркви. Додаткове насичення продукту каро-
тином можливе за рахунок внесення "Каротинки". При додаванні каро-
тиновмісного порошку з морквяних вичавок у кількості 3 % овочева 
ікра має приємний гармонійний смак та аромат, а вміст каротину ста-
новить 10—12 мг %. Це також підтверджено рядом патентів України на 
винахід та корисну модель (UA 95765, UA 97185, UA 97515, UA 109740, 
UA 109843, UA 109845). 

При використанні каротиновмісних добавок доцільно додатково 
вносити до рецептури аскорбінову кислоту, оскільки вона може діяти 
як антиоксидант, перериваючи процеси окислення барвних та біоло-
гічно активних речовин продукту. Особливо це стосується технологій, 
які передбачають тривалу теплову обробку сировини чи напівфабрикату 
(обжарювання овочів чи уварювання ікри). В результаті забезпечується 
вітамінізація продукту, зберігається насичений стійкий помаранчевий 
колір продукту. При вживанні таких продуктів забезпечується добова 
потреба у вітамінах А та С. 

Отже, у перспективі такі добавки можна використовувати для віта-
мінізації м’ясних та рибних страв, ковбасних виробів, фаршів та паш-
тетів, істотно розширити асортимент функціональних продуктів. Каро-
тиновмісні добавки можна використовувати для корегування харчової 
цінності харчових продуктів та надавати їм функціональних власти-
востей. 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК НА ОСНОВЕ 
МОРКОВИ В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
И. Ф. Малежик, А. С. Бессараб, Г. М. Бандуренко, Т. Н. Левковская 

 
Национальный университет пищевых технологий, 01060 Киев 
 
Предложена комплексная ресурсосберегающая технология 
переработка моркови с получением двух базовых каротино-
содержащих продуктов – сухого и жидкого. Так, сухой обо-
гатитель "Каротинка", полученный путем сушки морковных 
выжимок, отличается высоким содержанием β-каротина 
(148,0—154,0 мг/100 г) и клетчатки (20—24 г/100 г). Жидкий 
наполнитель "Морковный мед", полученный на основе мор-
ковного сока (70 % сухих веществ), – богатый на сахар (45—
55 г/100 г), β-каротин (до 11—12 мг/100 г) и пектиновые ве-
щества (до 3,5 г/100 г). В результате проведенных испыта-
ний можно отметить сравнительно высокую стойкость полу-
ченных пищевых добавок к различным режимам технологи-
ческого процесса и рекомендовать их для широкого исполь-
зования в технологиях пищевых продуктов в качестве поли-
функциональных обогащающих добавок. 
 
 
THE USAGE OF FOOD ADDITIVES BASED ON CARROTS 

IN THE FOOD MANUFACTURING 
 

I. F. Malezhyk, A. S. Bessarab, G. M. Bandurenko, T. N. Levkivskaia 
 

National University of Food Technologies, 01060 Kyiv 
 
The work proposed a comprehensive resource-saving technology 
of processing of carrots with getting two basic products that 
contain carotene – dry and liquid. Thus, dry enrichment 
"Kartinka"obtained under production conditions by drying of carrot 
husks, has a high content of в-carotene (148,0—154,0 mg/100 g) 
and fiber (20—24 g/100 g). Liquid filler "Carrot honey", obtained 
on the basis of carrot juice (70 % of dry substance) – rich sugar 
(45—55 g/100 g), β-carotene (up to 11—12 mg/100 g) and pectin 
(up to 3,5 g/100 g). In the result of carried out tests it is possible 
to note the relatively high stability of received food additives in 
various modes of technological process and to recommend it for 
wide use in food technologies as polyfunctional enriching 
additives. 
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КОНСЕРВЫ ДЛЯ ГЕРОДИЕТИЧЕСКОГО 
ПИТАНИЯ 

 
 

Рассматриваются проблемы, связанные с питанием людей 
пожилого возраста. Представлен ассортимент консервов 
функционального назначения на основе овощей и фруктов, 
рекомендуемых для использования в геродиетическом пита-
нии, подробно описан алгоритм разработки режимов стери-
лизации данной продукции. 
 
Ключевые слова: геродиетическое питание, ассортимент, 
амарант, кунжут, фукусы, режимы стерилизации, промыш-
ленная стерильность, микробиологические исследовагия. 

 
 
Количество пожилых людей в общей численности населения возрастает, 
как во всем мире, так и в Российской Федерации. К 2025 году в России 
ожидается, что каждый пятый житель будет в возрасте 60 лет и старше (1). 
Происходит это как благодаря инновациям в медицине и эффективности 
современных лекарств, так и популяризации идей здорового образа жизни. 

Во всех развитых странах мира вопросы здорового питания населе-
ния возведены в ранг государственной политики. В России проблема 
сохранения здоровья и увеличения продолжительности жизни нашла 
отражение в документах, принятых Правительством РФ в последние 
годы, таких как: "Доктрина продовольственной безопасности РФ" и 
"Основы государственной политики РФ в области здорового питания 
населения на период до 2020 г.". В данных документах, в числе приори-
тетных, ставится задача "наращивания производства новых обогащен-
ных, диетических и функциональных пищевых продуктов для различ-
ных групп населения, в том числе и людей пожилого возраста" (2, 3). 

Непременным условием долголетия, сохранения здоровья, трудо-
способности, бодрости являются правильное питание и регулярная фи-
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зическая активность. Для людей пожилого возраста требования к пи-
танию возрастают в связи с наличием различных алиментарных заболе-
ваний. Треть всех обращений пожилых людей к врачам связана с забо-
леваниями сердечно-сосудистой системы, также велика заболеваемость 
органов пищеварения, дыхания, мочевыделительной системы, опорно-
двигательного аппарата (4). 

Исследования, проводимые Институтом питания РАМН в послед-
ние несколько лет, выявили существенные отклонения рациона от 
формулы сбалансированного питания, и прежде всего – по уровню 
потребления биологически активных веществ (витаминов, минеральных 
элементов, ненасыщенных жирных кислот). 

Дефицит полноценного белка в рационах россиян составляет 25 %, 
пищевых волокон – 40 %, витаминов – 20—30 % [9]. Особенно небла-
гоприятно в России обстоит дело с обеспеченностью населения вита-
мином С, недостаток которого выявлен у 80—90 % обследуемых людей, 
у 40—80 % населения наблюдается недостаточная обеспеченность вита-
минами группы В [11]. Выявлено, что только 3 % россиян не имеют на-
рушений минерального обмена. Наиболее остро проблема обозначена 
среди уязвимых групп населения, например людей пожилого и старчес-
кого возрастов. 

В настоящее время ассортимент продуктов с геродиетической на-
правленностью в нашей стране весьма ограничен, что вызывает необхо-
димость разработки продуктов питания для данной категории насе-
ления.  

Продукты, необходимые для пожилых людей, должны содержать 
достаточное количество пищевых веществ геропротекторного действия, 
к которым относятся: витамины (С, А, D, Е, гр. В), пищевые волокна, 
минеральные вещества (калий, кальций, магний) и другие ингредиен-
ты, ингибирующие свободно-радикальное окисление и перекисные 
процессы в организме. 

 
Материал и методы. В процессе разработки ассортимента, рецептур 

и технологии консервов на основе овощей и фруктов, рекомендуемых 
для использования в геродиетическом питании, нами было подобрано 
сырье и определены биологически активные добавки. В качестве обога-
щающих добавок использованы – мука амаранта, морские водоросли 
(фукусы), кунжут. 

В зернах амаранта содержится до 16,0 % белка, состоящего более 
чем на 30 % из незаменимых аминокислот; до 15 % жиров, 50 % из ко-
торых приходится на долю полиненасыщенной жирной кислоты 
омега-6 и около 9—11 % пищевых волокон (клетчатки). Среди всего на-
бора аминокислот лидирующее место занимают необходимые для нор-
мального функционирования организма аминокислоты лизин, метио-
нин и триптофан. Лизина в зерне амаранта содержится в 30 раз боль-
ше, чем в пшеничном зерне [2]. 

Мука амаранта содержит в своем составе витамины (А, гр. В, Е, С и 
D) и микроэлементы (железо, калий, кальций, фосфор, магний, медь и 
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др.), а также биологически активное вещество сквален, обладающий 
высокой антиоксидантной активностью и противоопухолевым дей-
ствием.  

В пожилом и старческом возрастах часто наблюдается нарушение 
обмена кальция, который проявляется в уменьшении плотности костей 
и их повышенной ломкости. В этом случае в рационе необходимо уве-
личение содержания кальция. 

Незаменимым источником кальция являются семена кунжута. В 
100 г кунжута содержится 1474 мг кальция. Кроме этого кунжут богат 
железом. В его семенах содержится масло (до 60 %), в состав которого 
входят глицериды олеиновой, линолевой, пальмитиновой кислот, вита-
мины Е и В1, аминокислоты гистидин и триптофан, пектиновые ве-
щества, органические кислоты и др. [5]. Кунжут регулирует кислород-
ный обмен в организме, сдерживает процессы старения, способствует 
обновлению клеток, ускоряет процессы восстановления организма 
после стрессов, большой физической нагрузки, а также способствует 
снижению содержания холестерина в крови. 

Морские водоросли (фукусы) являются одним из ценнейших пи-
тательных материалов для организма человека. Они содержат полный 
набор макро- и микроэлементов, входящих в состав организма человека 
(42 элемента), широкий спектр витаминов, аминокислоты, полисахари-
ды, клетчатку [10]. 

Нами разработан ассортимент консервов, включающий суп пюре 
(из чечевицы с овощами; тыквенный с овощами и пшеном), кашу 
гречневую с овощами; икру из свеклы, соус из свеклы с клюквенным 
пюре; крем из тыквы с фруктовым пюре и кунжутом. 

Разработку рецептур осуществляли с учетом действующих "Норм 
физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для 
различных групп населения Российской Федерации", а также учиты-
вали, что массовая доля функциональных пищевых ингредиентов в од-
ной порции продукта должна быть не менее 15 % от среднесуточного 
потребления основных пищевых веществ, рекомендуемых Институтом 
питания РАМН [6]). 

Представленный ассортимент консервов по ряду показателей от-
вечает требованиям, предъявляемым к функциональным продуктам, и 
может быть рекомендован для использования в геродиетическом пита-
нии (таблица). 

Для того, чтобы консервированная продукция была безопасна, она 
должна отвечать требованиям промышленной стерильности. В соответ-
ствии с требованиями документа по разработке режимов стерилизации 
(11), консервы отвечают требованиям промышленной стерильности в 
том случае, если фактическая летальность процесса стерилизации рав-
няется или несколько выше требуемой, т. е.  

z
TF  ≤ z

TL , 

где z
TF  – требуемая летальность термической обработки консервов, z

TL  – 
фактическая летальность режима стерилизации. 
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Доля пищевых ингредиентов рекомендуемой суточной потребности в порции консервов  
(200 г), % 

Минеральные 
вещества Витамины Полисахариды Ассортимент 

консервов 
К СА МG P β-каротин В1 В2 клетчатка пектин 

Каша гречневая 
с овощами 

9,4 5,2 15,2 19,2 32,4 16,4 7,2 6,0 26,0 

Суп-пюре из че-
чевицы с ово-
щами 

25,4 6,4 5,2 25,8 40,8 21,4 7,8 — 9,0 

Суп-пюре из 
тыквы с овоща-
ми 

5,6 7,2 6,0 6,4 30,4 6,6 7,0 5,0 13,0 

Соус из свеклы 
с клюквенным 
пюре 

16,6  14,0 7,2 — 9,4 8,8 11,0 9,0 

Икра из свеклы 35,4 12,8 33,6 23,0 217,2   17,2 150,0 

Крем из тыквы 
с фруктовым 
пюре 

15,2 11,8 13,4 9,6 66,4 — — 11,8 54,0 

 
Требуемой летальностью термической обработки консервов z

TF  на-
зывают нормативную величину продолжительности нагревания при ба-
зисной температуре, обеспечивающей термогибель определенного коли-
чества клеток или спор микроорганизмов, вызывающих порчу продук-
тов или представляющих опасность для здоровья потребителей. Чис-
ленно величина требуемой летальности должна соответствовать време-
ни термической гибели определенного вида микроорганизмов при ба-
зисной температуре, определяемому экспериментально или получае-
мому расчетным путем. Фактическую летальность вычисляют для учета 
летального влияния на микроорганизмы всех температур, фиксируемых 
в продукте в процессе стерилизации. 

Нами были разработаны специальные режимы стерилизации выше-
указанного ассортимента консервов для стеклянной банки, емкостью 
0,25 дм3. Консервируемые продукты прогревали в условиях, максималь-
но соответствующих условиям производства. Во время прогрева опреде-
ляли температуру теплоносителя и продукта. Для новых видов консер-
вируемых продуктов величину z

TF  рассчитывали по показателям термо-
устойчивости тест-штамма микроорганизма, выбранного в соответствии 
с составом остаточной микрофлоры консервируемого продукта и тре-
бованиями, предъявляемыми к температурным условиям его хранения. 

Базисной температурой для расчета z
TF  большинства консерви-

руемых продуктов с рН – 4,2 служит температура 121,1 °С, для кон-
сервов с рН < 4,2 – 80 °С. Скорость передачи тепла в стеклянных бан-
ках определяли при прогреве консервов в автоклаве, где греющей сре-
дой служила вода. 

В процессе прогрева продукта подсчитывали величину фактической 
летальности, ориентируясь на то, что продолжительность стерилизации 
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в наименее прогреваемой части продукта должна обеспечить достиже-
ние фактической летальности, соответствующей величине требуемой 
летальности. Для подсчета z

TL  учитывали показания температуры в про-
дукте через равные интервалы времени (5 мин). Для этих показаний 
соответствующие коэффициенты летальности складывали и получен-
ную сумму умножали на принятый интервал времени.  

Прогреваемость консервов определяли с помощью специальных 
термопар, подсоединенных к потенциометру "Эллаб" (Дания). Горячий 
спай термопары помещали в наименее прогреваемую область продукта. 
В продуктах, фасованных в стеклянную тару, прогреваемых за счет теп-
лопроводности, горячий спай термопары помешали в геометрический 
центр продукта. В продуктах, фасованных в стеклянные банки, прогре-
ваемых за счет конвекции, горячий спай термопары располагали на 
определенном (для каждого типа банки) расстоянии от дна (мм). 

По полученным экспериментальным данным прогреваемости каж-
дого вида консервов была рассчитана фактическая летальность, которая 
была выше требуемой.  

Режимы стерилизации (РС) разработаны в соответствии с форму-
лой  

РС = (A – B – C)/t⋅p, 
 
где А – продолжительность подъема температуры греющей среды в ав-
токлаве до температуры стерилизации, мин; В – продолжительность 
собственной стерилизации, в течение которой в автоклаве поддержи-
вается постоянная температура, мин; С – продолжительность охлаж-
дения, мин; t – температура греющей среды в автоклаве во время сте-
рилизации, оС; р – максимальная величина поддерживаемого в авто-
клаве противодавления, создаваемого для компенсации возникающего в 
банке давления, кПа. 

Режимы стерилизации для разработанных консервов следующие: 

суп-пюре из чечевицы с овощами = ,2,2
C120

303525
°
−−

 

каша гречневая с овощами = ,2,2
C120

303525
°
−−

 

крем из тыквы с фруктовым пюре = ,5,2
C120

253525
°
−−

 

соус свекольный = .2,1
C100

251020
°
−−

 

Микробиологические исследования консервов на определение 
промышленной стерильности проводили в соответствии с ГОСТ 30425-97. 
В результате исследований установлено, что все образцы консервов 
соответствуют требованиям промышленной стерильности – СанПиН 
2.3.2.1078-01 (индексы 1.6.3.1, 1.6.3.4). 
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Таким образом, разработанные, нами ассортимент, рецептуры и 
технологии консервов функционального назначения на основе овощей 
и фруктов могут быть рекомендованы для включения их в рационы 
геродиетического питании. 
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Розглядаються проблеми, пов’язані з харчуванням людей 
похилого віку. Представлений асортимент консервів функ-
ціонального призначення на основі овочів і фруктів, які 
рекомендуються для використання в геродіетичному 
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харчуванні, докладно описаний алгоритм розробки режимів 
стерилізації даної продукції. 
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In the article there are considered the problems concerning the 
nutrition for elderly people. The assortment of the functional 
canned foods made of the fruits and vegetables recommended for 
use in the gerodietetic nutrition is given.The algorithm of the 
development of sterilization conditions for this produce is 
described in detail. 
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ТЕЗИСЫ 
 
РОЛЬ ФАКТОРА ПИТАНИЯ В СОХРАНЕНИИ ЗДОРОВЬЯ 
ПОПУЛЯЦИИ ДОЛГОЖИТЕЛЕЙ АЗЕРБАЙДЖАНА 
THE ROLE OF NUTRITIONAL FACTORS IN THE PRESERVATION  
OF HEALTH OF AZERBAIJAN LONG-LIVED POPULATION 

Шахбала Асад оглы Асадов, Ю. Г. Григоров, Т. М. Семесько 
Shakhbala Asad ogly Asadov, Yu. G. Grigorov, T. M. Semesko  

ГУ "Институт геронтологии им. Д. Ф. Чеботарева НАМН Украины", Киев 
 
Цель работы — изучить роль экологических факторов (в частности особенности питания) 

в популяции долгожителей Азербайджана.  
Обследуемые и методы. Фактическое питание изучено опросно-весовым и анкетным 

методами у 120 жителей села Аскипара Казахского района Азербайджана в возрасте 20–
90 лет и старше. Химический состав рационов рассчитывали с помощью таблиц химического 
состава пищевых продуктов. Полученные результаты сравнивали с формулой сбалансиро-
ванного питания и нормами физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии 
для различных групп населения. 

Результаты. Подавляющее большинство азербайджанцев, проживающих в сельской 
местности, питаются дома. Пищу готовят из натуральных продуктов приусадебного участка. Набор 
продуктов составляет 30–40 наименований, достаточно разнообразен, так как включает в себя в 
основном все шесть групп пищевых продуктов. К национальным традициям питания относится 
достаточно высокое потребление мясных продуктов, главным образом мяса птицы, говядины и ба-
ранины. Но, начиная с 50-летнего возраста, потребление мясных продуктов существенно снижа-
ется, и у людей в возрасте 60 лет и старше мясо включается в пищу 2–3 раза в неделю, причем в 
основном это мясо птицы. Обращает на себя внимание практически очень низкое потребление 
рыбы и рыбопродуктов. Национальной особенностью питания сельского населения Азербайджана 
является высокое потребление молока и молочных продуктов. Причем свежее молоко используют 
менее 50 % обследованных, тогда как большинство 2–3 раза в день употребляют кисломолочные 
продукты (гатыг, кендир, айран и др.). Из жиров местное население предпочитает сливочное 
масло. Растительное масло употребляют редко (в основном только для приготовления пирожков). 
Из продуктов богатых углеводами используют главным образом пресный хлеб из пшеничной 
муки ― лаваш. Сахар, конфеты, варенье, мед обследованные употребляют в незначительном 
количестве. Так, сахар добавляют в чай лишь один раз в день во время завтрака. Характерной 
особенностью питания населения обследованного региона является употребление значительных 
количеств разнообразных овощей (баклажаны, сладкий перец, томаты, огурцы, картофель, 
фасоль) и фруктов (яблоки, груши, гранаты, кизил, алыча, слива и др.). В значительных количест-
вах потребляются лук и чеснок, грецкие орехи. Характерно отсутствие в рационе красного перца и 
использование в достаточном количестве зелени (кинза, петрушка, укроп, кориандр, салат и др.). 
Обращает на себя внимание водно-солевой режим обследованных. Жидкости употребляется 
достаточно много: 3–4 раза в день по 200–400 мл, главным образом в виде свежезаваренного чая. 
Пищу досаливают умеренно. Первые блюда готовят редко, не чаще 1–2 раз в неделю. Питание в 
основном трехразовое. По мере старения наблюдается закономерное снижение потребления всех 
продуктов питания со значительной энергетической ценностью (мясо, хлебопродукты, овощи), за 
исключением молочных продуктов, потребление которых даже несколько увеличено у старых 
людей и долгожителей. В целом тип питания у всех обследованных старших возрастов приближа-
ется к молочно-растительному. 

Характеристика содержания основных пищевых веществ и энергетическая ценность сред-
несуточных рационов обследованных свидетельствует о том, что содержание жира в питании 
ниже рекомендуемых величин, особенно в рационе женщин. Доля растительных жиров состав-
ляет 10–25 % общего количества жира по сравнению с рекомендуемыми 30 %. Отсюда и до-
статочно низкое отношение полиненасыщенных жирных кислот к насыщенным ― 0,1–0,3. Вместе 
с тем, несмотря на низкое потребление растительных жиров, потребление орехов и куриного жира 
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обеспечивает достаточное содержание линолевой кислоты — (4,99 ± 0,9) г/сут. При этом питание 
характеризуется чрезвычайно низким потреблением холестерина — (245 ± 52) мг/сут. При оценке 
углеводного компонента пищи следует отметить два обстоятельства: высокое потребление 
органических кислот — (9,6 ± 1,5) г/сут и достаточно высокое потребление пищевых волокон — 
(21,0 ± 2,2) г/сут. Рацион питания обследованных в достаточной степени обеспечен вита-
инами, отмечено высокое содержание аскорбиновой кислоты — (224,4 ± 56,0) мг/сут, что 
обусловлено значительным потреблением чая, овощей, фруктов, ягод в сыром виде и токо-
феролов — (19,6 ± 1,8) мг/сут, т. е. витаминов с наиболее выраженными антиоксидантными 
свойствами. 

Выводы. Особенности питания популяции долгожителей Азербайджана позволяет счи-
тать, что непосредственное отношение к увеличению продолжительности жизни человека в 
этом регионе имеют низкое потребление жира, щелочная направленность рационов за счет 
высокого потребления кисломолочных продуктов, овощей и фруктов, а также достаточно 
высокое потребление различных пищевых антиоксидантов. Роль питания в увеличении про-
должительности жизни людей обследованной популяции, по нашему мнению, обусловлена 
еще и тем, что оно максимально соответствует климатогеографическим особенностям регио-
на, в частности высокой температуре и низкой влажности этой местности. 
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АКТИВНОСТИ НЕЙТРАЛЬНОЙ СФИНГОМИЕЛИНАЗЫ 
MODULATION OF AGE-RELATED ABNORMALITIES  
OF TISSUE CARDIOLIPIN CONTENT BY INHIBITING  
NEUTRAL SPHINGOMYELINASE ACTIVITY IN THE RATS 

Н. А. Бабенко, Г. В. Стороженко 
N. A. Babenko, G. V. Storozhenko 

НИИ биологии Харьковского национального университета  
им. В. Н. Каразина, Харьков 

 
Проведены исследования на 3- и 24-месячных крысах самцах линии Вистар. Опытная группа 

24-месячных крыс получала внутрижелудочно 3 ммоль/кг массы тела N-ацетилцистеин в тече-
ние 18 сут. Контрольная группа 24-месячных животных в те же сроки получала 1 % раствор глю-
козы. Для сравнения возрастных особенностей содержания липидов использовали интактных 3- 
и 24-месячных крыс. Установлено, что введение N-ацетилцистеина 24-месячным крысам снижа-
ло уровень церамида и соотношение церамид/сфингомиелин, а также восстанавливало содер-
жание кардиолипина в сердце и печени старых крыс до уровня молодых животных. Полученные 
данные позволяют предположить, что возрастное нарушение метаболизма кардиолипина во 
многом опосредуется накоплением церамида в клетках. 

 
 
 

ЗЕРНОВИЙ ХЛІБ ГЕРОДІЄТИЧНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 
GRAIN BREAD FOR GERIATRIC  

С. А. Бажай-Жежерун, Н. Кужиль 
S. A. Bazhai-Zhezhurun, N. Kuzhil 

 Національний університет харчових технологій, Київ  
 
Дієтотерапія є важливою складовою комплексу лікування та профілактики метаболічного 

синдрому. Використання у стандартних дієтах функціональних харчових продуктів, збалансо-
ваних за компонентним складом, дозволяє задовольнити потреби осіб з метаболічним синд-
ромом в основних нутрієнтах. Це зумовлює актуальність розвитку геродієтетики, а також не-
обхідність розроблення та виробництва продуктів геродієтичного призначення.  
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Важливими принципами організації геродієтичного харчування є узгодження енергетичної 
збалансованості харчування з фактичними витратами енергії організмом, збільшення вмісту в 
харчовому раціоні геропротекторів, наявність харчових волокон — близько 20–25 г. 

Мета роботи — розроблення функціонального виду хліба геродієтичного призначення на 
основі біологічно активованого зерна пшениці. Зерно пшениці, біологічно активоване у проце-
сі пророщування є не лише джерелом енергії, але й містить комплекс біологічно активних 
речовин — вітамінів, мінеральних сполук, харчових волокон. 

Матеріал та методи. Вітамін Е визначали згідно з ГОСТ 30417−96. Вітаміни В1, В2 та В3 
визначали флуорометрично. Сумарну кількість харчових волокон визначали методом "сирої" 
клітковини за Геннесбергом і Штоманом. Біологічну активацію зерна здійснювали методом 
холодного кондиціонування. Експериментально встановлено інтенсифікацію синтезу вітамінів 
та вітаміноподібних речовин у процесі зазначеної підготовки зерна пшениці. Для замісу тіста 
використовували попередньо підготоване дисперговане зерно. Бродіння тіста проводили в 
термостаті за температури 30–32 °С. Сформовані тістові заготовки укладали у форми, 
вистоювання проводили за температури 38–40 °С і відносній вологості повітря 75–85 %.  

Результати. Експериментально встановлено, що фізико-хімічні та органолептичні показни-
ки якості готового хліба відповідають нормі. Досліджено, що вміст клітковини — активатора 
травних ферментів, природного детоксиканта — у хлібі складає 2,68 %. Отже, 100 г хліба до-
зволять задовольнити потребу у харчових волокнах на 13 %. За рахунок високої вологоутри-
муючої здатності харчові волокна позитивно впливають на процеси травлення, вони займають 
значний об’єм в кишечнику та підсилюють його перистальтику. Визначено, що вологоутримую-
ча здатність харчових волокон хліба складає 3,5 г води/г харчових волокон, їх можна віднести 
до групи середньоводозв’язуючих. Показано, що вміст вітамінів В1, В2, В3, Е у хлібі складає, 
відповідно, 0,35, 0,34, 2,4, 4,6 мг %. Тобто, споживання 100 г хліба дозволить задовольнити 
потребу у цих вітамінах більш як на 20 %.  

Висновки. Розроблений вид хліба має високу харчову та біологічну цінність; включення 
його до геродієтичного харчового раціону поповнить організм цінними нутрієнтами. 

 
 
 

ВОЗМОЖНОСТИ РАЦИОНАЛЬНОГО ПИТАНИЯ  
В КОРРЕКЦИИ СОСТОЯНИЯ ЗДОРОВЬЯ  
ЛЮДЕЙ ПОЖИЛОГО ВОЗРАСТА 
POSSIBILITY OF RATIONAL NUTRITION  
IN HEALTH CORRECTION OF THE ELDERLY 

Л. Г. Бибик  
L. G. Bibik 

Кафе здорового питания "Амтека", Запорожье 
 
Даже при физиологической старости неизбежно происходят прогрессирующие сдвиги об-

мена веществ, определяющих функциональное состояния органов и систем, а в целом — ка-
чество и продолжительность жизни. Питание остается самым естественным методом воздей-
ствия на метаболизм, адаптационные и компенсаторные возможности организма, влияя на 
темп и направленность процессов старения. С целью доступного решения в практической 
реализации данной проблемы нами проведен сравнительный анализ динамики состояния 25 
добровольных пациентов в возрасте от 62 до 76 лет на фоне специального рациона, разра-
ботанного в 2013–2015 гг. в кафе здорового питания "Амтека" (табл. 1). 

В пожилом возрасте увеличивается риск развития ишемических заболеваний сердца, 
которые диагностированы у 21 (84 %), и сахарного диабета у 15 (60 %) пациентов, участвую-
щих в эксперименте. На фоне медикаментозной терапии основного заболевания все пациен-
ты в течение 3 месяцев в кафе "Амтека" получали 1–2-разовое питание (завтрак и обед), в 
котором определяющими были: 

– режим питания (завтрак 900–1000, обед 1500–1600), 
– разнообразный ассортимент доступных пищевых продуктов, 
– оптимальный возрастной среднесуточный расчет калорийности, белков, жиров и углеводов. 



 

ISSN 0869�1703. ПРОБЛ. СТАРЕНИЯ И ДОЛГОЛЕТИЯ. 2016. Т.25. № 2 

334 

Таблица 1 
Распределение обследуемых по возрасту, полу и сопутствующей патологии 

Возраст, лет Патология 
Пол 

62–69 70–76  Сердечно-сосудистая система Сахарный диабет 
Женщины 8 7 12 9 
Мужчины 6 4 9 6 
Всего 14 11 21 15 

 
Проведенные исследования показали, что подавляющее большинство пожилых людей 

обладают хорошим и умеренным аппетитом, плохой аппетит отмечали у 6 (24 %) обследо-
ванных. Ассортимент исходных продуктов в рационе людей старшего возраста должен быть 
достаточно разнообразным, что делает питание более полноценным, предоставляет возмож-
ность его адекватной коррекции с учетом сформировавшихся пищевых традиций, соматичес-
кого здоровья и проблем зубочелюстной системы. При решении проблемы оптимизации воз-
растного питания особое значение приобретает качественно-количественный состав пищи. С 
этой целью в предлагаемом рационе приоритет отдавался безглютеиновой диете, соевым и 
кисломолочным продуктам, блюдам их овощей с ограничением белков и жиров животного 
происхождения.  

В объективной оценке эффективности проводимой диеты за основу брались динамика са-
мочувствия, массы тела, частоты пульса (ЧСС), систолического артериального давления 
(САД), а также уровень сахара крови, которые контролировались каждые 2 недели наблюде-
ния (табл. 2). 

Таблица 2 
Динамика самочувствия, массы тела, ЧСС, САД, а также уровень сахара крови  

у обследуемых после 3 месяцев питания в кафе "Амтека" 

Пол/возраст 
Самочувствие 

(+ –) 
Масса 

тела, кг (–) 
ЧСС, мин–1 

(–) 
САД, мм рт. ст. 

(–) 
Сахар крови, 

моль/л 

Женщины 
62–69 лет (+++) 4,6 ± 0,3 10 ± 2,4 20 ± 5,4 8,2 ± 1,4 

Женщины 
70–76 лет (++) 2,8 ± 0,4 15 ± 2,3 15 ± 2,5 15.4 ± 2,6 

Мужчины 
62–69 лет (+–) 6,3 ± 1,2 12 ± 2,5 20 ± 4,3 5,1 ± 2,4 

Мужчины 
70–76 лет (+–) 1,4 ± 0,2 10 ± 2,5 15 ± 2,2 5,1 ± 2,4 

 
Режим и характер питания являются важными условиями поддержания нормального со-

стояния стареющего организма, оказывают влияние не только на пищеварительную систему, 
но и на организм в целом. На фоне проводимой диетотерапии в динамике наблюдения все 
обследованные с 7–10 дня субъективно отмечали улучшение самочувствия, качества сна и 
настроения. Постепенно со второй недели констатировалось транзиторное снижение частоты 
сердечных сокращений, артериального давления и сахара крови со стойкой положительной 
динамикой этих критериев к концу третьей недели наблюдения. 

Выводы. Рациональное питание в старости — важный фактор профилактики патологи-
ческих наслоений на физиологически закономерное старение. Представленные основы геро-
диететики необходимо учитывать при организации питания пожилых и старых людей, в прак-
тике комплексного лечения основных заболеваний.  
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ПЕРЕЕДАНИЕ В РАННЕМ ПОСТНАТАЛЬНОМ ОНТОГЕНЕЗЕ 
ФОРМИРУЕТ МЕТАБОЛИЧЕСКУЮ ПАМЯТЬ И ВЛИЯЕТ  
НА ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ ЖИЗНИ 
OVERFEEDING AT EARLY POSTNATAL ONTOGENESIS FORMS METABOLIC 
MEMORY AND INFLUENCES ON LIFE EXPECTANCY 

А. И. Божков, Ю. В. Никитченко, Али M. M. Aль-Бaхадли 
A. I. Bozhkov, Yu. V. Nikitchenko, M. M. Al-Bakhadli Ali 

НИИ биологии Харьковского национального университета  
им. В. Н. Каразина, Харьков 

 
Современная парадигма геронтологии основана на утверждении о том, что с увеличением 

возраста уменьшается способность адекватно адаптироваться к изменяющимся факторам среды. 
Наши исследования показали, что с возрастом животные используют иные стратегии адаптации, а 
их выбор зависит от образовавшейся метаболической — эпигенетической памяти. 

Исследовали влияние переедания в раннем онтогенезе (РО) на сохранение сформированного 
метаболического паттерна до поздних этапов онтогенеза. Определяли содержание тироксина и три-
йодтиронина, гидроперекисей липидов, активность некоторых антиоксидантных ферментов, актив-
ность NO-синтаз у этих животных, достигших возраста 3, 20 и 31 мес, и продолжительность жизни. 

Результаты показали, что метаболические паттерны, которые были сформированы в РО, 
сохранялись до поздних этапов онтогенеза, а особенности ответных реакций организма на 
внешние воздействия и их интегральный ответ проявлялись в изменении продолжительности 
жизни. Особенность этой экспериментальной модели состоит в том, что переедание в РО 
приводит к образованию жировой ткани и, как следствие — проявлению синдрома перееда-
ния, который включал в себя: увеличение массы тела на протяжении почти всего онтогенеза, 
сохранение сформировавшегося метаболического паттерна независимо от дальнейшего 
режима кормления, изменение соотношений масса тела/масса печени и масса тела/масса 
сердца, которое сохранялось в онтогенезе, снижением устойчивости к последующим экстре-
мальным воздействиям к повышенной температуре (32 °С вместо 22 °С), небольшое сокра-
щение продолжительности жизни таких животных при содержании в стандартных условиях 
вивария по сравнению с контрольной группой, достоверное увеличение содержания тирокси-
на в крови и сохранение его высокого уровня до поздних этапов онтогенеза, увеличение ак-
тивности NOS в разных органах (печень, сердце, почки и особенно мозг), стабильное измене-
ние показателей про-антиоксидантной системы печени — увеличение активности проокси-
дантов и уменьшение активности некоторых антиоксидантных ферментов. 

Образовавшаяся адипоцитная ткань формирует отличающуюся от контроля метаболичес-
кую конфигурацию и устанавливает прямые и обратные связи между адипоцитами и другими 
функциональными системами организма, в частности щитовидной железой, печенью, нерв-
ной системой и др. Можно полагать, что реализация ответа на переедание на системном 
уровне и будет обеспечивать формирование длительной метаболической памяти, т. е. сохра-
нение сформировавшегося метаболического паттерна. 

 
 
 

ПИТАНИЕ В РАННЕЙ ЖИЗНИ  
И "ПРОГРАММИРОВАНИЕ" ДОЛГОЛЕТИЯ 
NUTRITION AT EARLY LIFE PERIOD AND "PROGRAMMING" OF LONGEVITY 

А. М. Вайсерман 
A. M. Vaiserman 

ГУ "Институт геронтологии им. Д. Ф. Чеботарева НАМН Украины", Киев 
 

Данные экспериментальных и эпидемиологических исследований свидетельствуют о том, 
что неадекватное питание в критические периоды развития может приводить к долговремен-
ным изменениям структуры и функции отдельных органов и гомеостатических путей, тем 
самым "программируя" состояние здоровья и долголетие.  
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Доказательства зависимости уровня здоровья и предрасположенности к хроническим 
заболеваниям от характера питания в начале жизни получены в "квази-эксперименталных" 
исследованиях, в частности при изучении долговременных последствий голода во время 
раннего развития. Выявлено, что важную роль в этих процессах играют изменения, про-
исходящие на уровне эпигенетической регуляции активности генов.  

В докладе будут представлены концептуальные модели и данные исследований, под-
тверждающие возможность "раннего программирования" здоровья и продолжительности 
жизни. 

 
 
 

ДОСВІД ВИКОРИСТАННЯ АПІФІТОКОМПОЗИЦІЇ  
У ЛЮДЕЙ ПОХИЛОГО ВІКУ 
EXPERIENCE OF USING APIPHYTOCOMPOSITION IN THE ELDERLY 

Ю. В. Гавалко, А. В. Захарія*, Л. Л. Синєок, Г. І. Давидова*,  
М. С. Романенко, С. М. Гоцька* 
Yu. V. Gavalko, A. V. Zakhariya, L. L. Sineok, G. I. Davidova,  
M. S. Romanenko, S. M. Gotskaia 

ДУ "Інститут геронтології ім. Д. Ф. Чеботарьова НАМН України", Київ 
*ННЦ "Інститут бджільництва ім. П. І. Прокоповича", Київ 

 
Останнім часом з’являється все більше робіт, присвячених вивченню харчових та лікуваль-

них властивостей продуктів бджільництва. Особливої уваги заслуговує мед, який є не лише 
цінним харчовим продуктом, але й достатньо сильно впливає на стан здоров’я людини. На 
сьогодні розроблено багато дієтичних добавок та функціональних продуктів з медом. Особ-
ливо цікавою є комбінація меду з лікарською рослинною сировиною (ЛРС), яка містить ефірні 
масла, флавоноїди (зокрема, кверцетин та ізокверцетин) і в народній медицині використо-
вується при порушеннях обміну речовин, цукровому діабеті, дискінезіях жовчного міхура та 
холециститах. Тому метою нашої роботи стало вивчення впливу нової дієтичної добавки-апі-
фітокомпозиції на ліпідний та вуглеводний обмін у людей похилого віку в залежності від маси 
тіла та змін значень їх антропометричних показників. 

Матеріал та методи. Обстежено 30 осіб віком від 60 до 80 років: 19 практично здорових 
осіб без ожиріння (ІМТ < 30) та 11 осіб з ожирінням (ІМТ > 30). Усі обстежені отримували апі-
фітокомпозицію, розроблену ННЦ "Інститут бджільництва ім. П. І. Прокоповича". Апіфітоком-
позицію приймали по 1 чайній ложці 3 р/добу за 30 хв до їжі протягом 14 діб. До і після при-
йому продукту проводили визначення рівня глюкози, загального холестерину, тригліцеридів, 
ліпопротеїнів високої (ЛПВГ), низької (ЛПНГ) та дуже низької густини (ЛПДНГ) в сироватці 
крові, а також вимірювання антропометричних показників ― індексу маси тіла (ІМТ), індексу 
ожиріння тіла (ІОТ) і окружності талі (ОТ). 

Результати. Після двотижневого прийому продукту у людей з ожирінням виявлено досто-
вірне зниження рівня загального холестерину (–0,43 ± 0,22) ммоль/л (Р = 0,04), ЛПНГ  
(–0,55 ± 0,24) ммоль/л (Р = 0,02) та підвищення ЛПВГ (+0,14 ± 0,07) ммоль/л (Р = 0,04). Глюкоза 
крові у них значимо не змінювалась (+0,12 ± 0,36) ммоль/л (Р = 0,36). Також в групі людей з ожирін-
ням не виявлено достовірних змін значень антропометричних показників (ІМТ, ІОТ, ОТ). У людей 
без ожиріння виявлено достовірне зниження рівня ЛПДНГ (–0,11 ± 0,06) ммоль/л (Р = 0,02) та тен-
денція до зниження тригліцеридів (–0,21 ± 0,13) ммоль/л (Р = 0,06) і глюкози (–0,39 ± 0,23) ммоль/л 
(Р = 0,06). У цій групі також виявлено зменшення окружності талії (–2,0 ± 1,1) см (P = 0,05). 

Висновки. Виявлено особливості впливу апіфітокомпозиції на людей похилого віку в за-
лежності від маси тіла. У людей з ожирінням мало місце достовірне зниження рівня загаль-
ного холестерину і ЛПНГ, а також підвищення ЛПВГ. У людей без ожиріння виявлено знижен-
ня рівня ЛПНГ в сироватці крові та достовірне зменшення окружності талії. 
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ДОСВІД ЗАСТОСУВАННЯ ПЛОДІВ КАВУНА І ГАРБУЗА  
В ОЗДОРОВЧОМУ ТА ПРОФІЛАКТИЧНОМУ ХАРЧУВАННІ 
EXPERIENCE OF USING WATER-MELON AND MELON  
IN HEALTH-IMPROVING AND PROPHYLACTIC NUTRITION 

Ю. Г. Григоров, П. С. Войтович* 
Yu. G. Grigorov, P. S. Voitovych 

 
ДУ "Інститут геронтології ім. Д. Ф. Чеботарьова НАМН України", Київ 
*Цюрупинське міськміжрайонне управління Головного управління 
Держсанепідслужби у Херсонській області, Цюрупинськ 

 
Баштанні культури (кавун, гарбуз) є дуже перспективними функціональними продуктами 

харчування, які необхідно використовувати як в оздоровчому, так і в профілактичному харчу-
ванні. На підставі проведених клінічних досліджень в умовах лікувально-оздоровчих і ліку-
вальних установ було виявлено, що курсовий прийом м'якуша кавуна та страв з гарбуза має 
комплексний, різнобічний позитивний вплив на організм людини.  

Проведені дослідження з курсового призначення кавунів і гарбуза виявили їх високу тера-
певтичну активність у відношенні метаболічного статусу і функціонального стану організму 
людей літнього віку і людей з підвищеним ризиком здоров'я. При цьому слід зазначити, що у 
випадку курсового лікування кавуном спостерігалося найбільш виражене зниження арте-
ріального тиску, маси тіла, підвищення сечогінного впливу, а при застосуванні гарбуза звертає 
на себе увагу антизапальний ефект та істотне гальмування вільнорадикальних і перекисних 
реакцій в організмі. Останнє має істотну значимість при різній вікзалежній патології (атеро-
склероз, гіпертонічна хвороба, діабет, ожиріння, рак) і захворюваннях радіаційного ураження. 

При цьому доцільно зауважити, що вживання м'якуша кавуна, а також гарбуза доцільно 
проводити між прийомами або за одну–півтори години до прийому їжі. З погляду на сечогінний 
ефект, споживання м'якуша кавуна рекомендовано в першій половині дня, гарбуза ― у будь-
який час доби. Добове споживання кавуна з оздоровчою метою становить 1,0–1,5 кг і більше, 
у дієтичному ― від 500 грамів до 1 кг в залежності від конституціональних особливостей та 
функціонального статусу організму. Рекомендований термін споживання ― протягом не 
менше 20 діб. Добове споживання гарбуза ― 1,0 кг протягом місяця у складі різних страв. 

Враховуючи досвід застосування баштанних культур у практиці народної медицини, а 
також отримані нами дані клінічної апробації при різних патологіях, рекомендуємо прийом ка-
вуна і гарбуза для раціонального і дієтичного харчування. Протипоказань до кавунової дієто-
терапії практично не існує, однак варто обережно підходити до її призначення при захворю-
ваннях серцево-судинної системи та органів виділення. Надлишкове споживання рідини, що 
міститься в кавунах, може призвести до небажаних наслідків. Призначення і лікування різних 
захворювань з використанням кавунової, гарбузової дієти необхідно проводити за рекомен-
дацією і під спостереженням лікаря. 

Отримані результати переконують нас у правомірності рекомендування регулярного 
прийому кавуна і гарбуза в практиці харчування людей, особливо літніх з підвищеним ризиком 
здоров’я (хворі із серцево-судинними захворюваннями, захворюваннями шлунково-кишкового 
тракту та ін.). 
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РЕАЛІЗАЦІЯ НАЦІОНАЛЬНОГО ПЛАНУ ЗАХОДІВ  
ЩОДО ВИКОНАННЯ ПРОГРАМИ "ЄВРОПЕЙСЬКА 
СТРАТЕГІЯ ЗДОРОВ’Я-2020" — ШЛЯХ  
ДО ЗБЕРЕЖЕННЯ ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ’Я 
REALIZATIION OF THE NATIONAL PLAN WITHIN A FRAMEWORK  
OF THE PROGRAM "EUROPEAN STRATEGY OF HEALTH-2020" —  
THE PATHWAY FOR PUBLIC HEALTH MAINTENANCE 

М. П. Гуліч 
M. P. Gulich 

ДУ "Інститут громадського здоров’я ім. О. М. Марзєєва НАМН України", Київ 
 
Вирішальну роль у формуванні негативних тенденцій у сфері громадського здоров’я віді-

грає значна поширеність серед населення України чинників ризику розвитку хронічних неін-
фекційних захворювань (ХНЗ), пов’язаних зі способом життя: особливостями харчування, 
шкідливими звичками та гіподинамією. Відтак зростання рівня ХНЗ залишається актуальною 
проблемою охорони здоров’я в Україні та потребує розробки і впровадження національної 
стратегії та плану дій щодо запобігання їх розвитку. Перші кроки на шляху створення стратегії 
профілактики ХНЗ в Україні були зроблені на початку 90-х років минулого століття при вико-
нанні розробленої та запропонованої ВООЗ програми "Загальнонаціональна програма інте-
гральної профілактики неінфекційних захворювань" (СINDI). 

За останнє десятиріччя також паралельно виконувалося декілька державних цільових про-
грам, так або інакше пов’язаних з питаннями профілактики ХНЗ. Але істотним недоліком у ви-
рішенні проблеми профілактики ХНЗ програмно-цільовим методом є те, що такі програми 
виконуються і діють ізольовано одна від одної та не існувало узгодженості між ними. Відсут-
ність на той час Національного плану дій інтегральної профілактики хронічних захворювань не 
давало можливості втілити в повному обсязі необхідні профілактичні заходи. Тому не відбуло-
ся бажаної концентрації зусиль та отримання позитивних результатів поліпшення здоров'я 
населення. 

З ініціативи Бюро ВООЗ в Україні за участі вчених НАМН України, вищої школи і фахівців 
МОЗ у 2009 р. було проаналізовано ситуацію щодо харчування, фізичної активності та здо-
ров’я населення, а також законодавчого врегулювання цього питання в Україні. За резуль-
татами роботи до Європейського бюро ВООЗ в грудні 2009 р. було направлено "Національну 
стратегію щодо неінфекційних захворювань, пов’язаних зі способом життя, особливостями 
харчування та фізичною активністю". Основні положення цієї стратегії були опубліковані в 
2010 р. в "Журналі Академії медичних наук України" № 2. 

Згодом в березні 2015 р. відбулася важлива подія: Міністерство охорони здоров’я спільно з 
Бюро ВООЗ в Україні представили "Національний план заходів з імплементації та реалізації 
програми Європейського Союзу "Європейська стратегія здоров’я – 2020" щодо неінфекційних 
захворювань на період до 2020 року". Цим планом передбачено формування на державному 
рівні системи ефективної міжсекторальної координації дій для виконання усіх заходів щодо 
профілактики ХНЗ. Необхідність такої координації зусиль викликає реальна загроза різкого 
зростання загальної захворюваності людей України, яка зумовлена високим рівнем бідності 
основної частини населення в умовах соціально-економічної кризи. А фактори ризику розвит-
ку ХНЗ, як відомо, тісно пов’язані з бідністю та супроводжують її, коли людина, по суті, прире-
чена на ті чи інші види харчової недостатності, зловживання алкоголю, навіть девіантну пове-
дінку при відсутності можливостей здорового відпочинку та здорового способу життя. 
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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ РИСУ У ТЕХНОЛОГІЇ 
АГЛЮТЕНОВИХ ФЕРМЕНТОВАНИХ НАПОЇВ 
PERSPECTIVES FOR USING THE RICE  
IN AGLUTEN ENZYMATION BEVERAGE TECHNOLOGIES 

Н. Ф. Донг, С. І. Олійник, В. Л. Прибильський 
N. F. Dong, S. I. Oliynik, V. L. Pribilskiy 

Національний університет харчових технологій, Київ 
 
На сьогодні набули розповсюдження захворювання, пов’язані з порушенням обміну білко-

вих речовин, в тому числі целіакія, яка є складною у лікуванні. Целіакія виникає через нега-
тивну реакцію організму людини на гліадин — спирторозчинна фракція глютену, що пере-
шкоджає засвоєнню поживних речовин. Глютен є нерозчинним у воді комплексом білків з ма-
лим вмістом ліпідів, цукрів та мінералів. До продуктів, які містять "скритий" глютен, належать 
такі ферментовані напої, як квас та пиво. Серед аглютенової сировини особливу увагу не-
обхідно приділити продуктам переробки рису, що дасть змогу їх вживання як здоровим люд-
ям, так і хворим на целіакію.  

Метою проведення досліджень було удосконалення технології та розроблення рецептури 
аглютенового безалкогольного ферментованого напою.  

У дослідженнях використовували рис сорту "Агат" згідно з ДСТУ 4965:2008 "Рис. Технічні 
умови", отриманий від Науково-дослідного інституту рису НААН України, а також воду питну, 
цукровий сироп, кислоту молочну, настої кореню імбиру, листя м’яти, шкірки лимонної. Сусло 
готували при гідромодулі 1:5. Для розрідження крохмалю використовували низькотемператур-
ну гідроферментативну обробку при застосуванні амілолітичних ферментних препаратів. Кис-
лотність збродженого сусла оптимізували за допомогою молочної кислоти до значення показ-
ника 2,5 см3 розчину NaOH концентрацією 1,0 моль/дм3 на 100 см3. Підбір компонентного 
складу здійснювали з урахуванням сумісності інгредієнтів, за антиоксидантною активністю та 
дегустаційною оцінкою. Настої з високою біоантиоксидантною активністю вносили у збродже-
ний напій у кількостях 1–100 дм3 на 100.  

Було приготовлено три ферментовані напої з використанням різних настоїв: зразок 1 — 
настій кореню імбиру, зразок 2 — настої кореню імбиру та листя м’яти, зразок 3 — настої ко-
реню імбиру та лимонної шкірки. Зразки готового ферментованого напою № 2 та № 3 одержа-
ли найвищу оцінку дегустаційного оцінювання (18 балів) — мали приємний солодко-кислий, 
освіжаючий смак, а також приємний, з характерними відтінками використаної пряно-аро-
матичної сировини аромат.  

Результати досліджень вказують на перспективність застосування рису у технології фер-
ментованих продуктів та сприятимуть розширенню асортименту безалкогольних напоїв оздо-
ровчого призначення. Застосування рису як аглютенової сировини та інгредієнтів на основі 
натуральної пряно-ароматичної сировини з високою біоантиоксидантною активністю ство-
рюють передумови для розширення раціону людей, хворих на целіакію. 

 
 
 

ХІМІЧНИЙ СКЛАД ХАРЧОВОГО ПРОДУКТУ,  
ЩО ВІДПОВІДАЄ ВИМОГАМ ГЕРОДІЄТЕТИКИ 
CHEMICAL COMPOSITION OF FOOD PRODUCT TO MEET  
GERODIETETIC REQUIREMENTS 

А. М. Дорохович, М. М. Петренко 
A. M. Dorokhovych, M. M. Petrenko 

Національний університет харчових технологій, Київ 
 
Кожна людина — індивідуальна і стан її здоров’я залежить від генетичних чинників, окре-

мих аспектів життя, факторів соціального середовища, умов праці. Харчування є головним 
чинником зовнішнього середовища, кількісні та якісні характеристики якого мають істотний 
вплив на тривалість життя людини та її працездатність. Харчовий продукт може мати ліку-
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вальні властивості, коли має збалансований хімічний склад. З урахуванням вимог геродіє-
тетики розроблена модель хімічного складу "ідеального" харчового продукту.  

При розробленні цієї моделі були використані загальнонаукові методи аналізу і теоре-
тичного моделювання, метод розрахунку комплексного показника, з урахуванням основних 
принципів кваліметрії та метод Делфі — для визначення коефіцієнтів вагомості. Модель 
хімічного складу "ідеального" харчового продукту може бути представлена у вигляді трьохрів-
невого ієрархічного дерева, де показано вміст білків, жирів і вуглеводів в 100 г харчового 
продукту, співвідношення яких становить 1:0,9:4,6. В 100 г продукту має бути 15,34 г білків, 
14,1 г жирів, 70,56 г вуглеводів. На другому рівні ієрархічного дерева загальна кількість білків 
диференціюється на незамінні і замінні амінокислоти (36:64), кількість яких в 100 г продукту 
становить, відповідно, 5,52 і 9,82 г. Загальна кількість жирів диференціюється на насичені, 
мононенасичені і поліненасичені жирні кислоти (1:1:1), вміст кожної групи в 100 г продукту 
складає 4,7 г. Загальна кількість вуглеводів диференціюється на вміст моносахаридів (12 % 
від загальної кількості) — 8,5 г, дисахаридів (15 % від загальної кількості) — 10,6 г, нероз-
чинних полісахаридів (виходячи з добової потреби в 25 г) — 5,7 г і розчинних полісахаридів — 
45,7 г. На третьому рівні загальний вміст незамінних амінокислот розділяється на окремі амі-
нокислоти, співвідношення яких мають відповідати шкалі ідеального білку ФАО/ВООЗ, а 
загальний вміст поліненасичених жирних кислот диференціюється на жирні кислоти групи ω-6 
і жирні кислоти групи ω-3 у співвідношенні 10:1, вміст яких становить 4,3 і 0,43 г. 

Використовуючи формули для розрахунку комплексних показників на першому, другому та 
третьому рівнях моделі хімічного складу "ідеального" харчового продукту, можна проводити ви-
значення відповідності хімічного складу реальних харчових продуктів вимогам геродієтетики і 
давати кількісну порівняльну оцінку впливу нових сировинних інгредієнтів на хімічний склад 
продукту при розробці нових рецептур та збагаченні існуючих харчових продуктів біологічно-
активними речовинами. Якщо результат розрахунку комплексного показника дорівнює 0,9–1,0, це 
свідчить про високу відповідність хімічного складу досліджуваного продукту хімічному складу 
"ідеального" продукту і даний продукт заслуговує оцінку "відмінно"; при значенні 0,75–0,89 — оцінку 
"добре", 0,50–0,74 — оцінку "задовільно", 0,49 і менше — оцінку "незадовільно". 

 
 
 

ПАСТИЛА ЯК УЛЮБЛЕНИЙ ПРОДУКТ СПОЖИВАННЯ 
ЛЮДЕЙ ПОХИЛОГО ВІКУ 
MARSHMALLOW STICKS AS A FAVOURITE PRODUCT OF THE ELDERLY 

А. М. Дорохович, О. О. Потривайло, А. В. Мурзін, І. С. Луценко 
A. M. Dorokhovych, O. O. Potryvailo, A. V. Murzin, I. S. Lutse 

Національний університет харчових технологій, Київ 
 
Пастила має відмінні органолептичні показники і користується попитом у всіх верств насе-

лення, особливо у людей похилого віку. До складу традиційної пастили входить цукор білий 
кристалічний (сахароза), патока, фруктово-ягідне пюре, яєчний білок, агар. 

Технологія пастили складається з наступних технологічних фаз: приготування піноподібної 
маси на основі фруктово-ягідного пюре, яєчного білка і цукру, закріплення піноподібної маси 
агаро-цукрово-паточним сиропом, вистоювання, формування, сушіння, пакування. 

З метою покращення фізіологічної цінності пастили нами запропоновано ввести до складу 
пастили пребіотик лактулозу в кількості, яка задовольнить добову потребу в лактулозі на 35 % 
(в 100 г продукту) та надасть пастилі статусу "фізіологічно-функціональний харчовий продукт". 
Запропоновано приготування пастили на яблучному, абрикосовому пюре і на суміші яблуч-
ного та абрикосового пюре. Використання яблучного пюре збагачує склад пастили пектином, 
вітамінами та мінеральними речовинами. Яблучне пюре в своєму складі містить залізо на 
відміну від абрикосового, однак до складу його не входить β-каротин, що у значній кількості 
міститься в абрикосовому пюре. 

Основним носієм солодкого смаку пастили є цукор білий кристалічний (сахароза). У зв’язку 
з тим, що пастила користується великим попитом у людей похилого віку, доцільно до складу 
вводити глюкозу. Кількість хворих на цукровий діабет в Україні становить 1 млн 300 тис. 
громадян, тому ми розробляємо технологію пастили на фруктозі (ГІ = 20 %), сахарозі (ГІ = 65 %), 
глюкозі (ГІ = 100 %). 
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Нами досліджено істотний вплив цукрів на структурно-механічні властивості пастильних 
мас. На установці "Реотест-2" визначено залежність ефективної в’язкості (η) пастильної маси 
від градієнту швидкості зсуву для свіжоприготовленої пастильної маси на основі яблучного та 
абрикосового пюре з вмістом сухих речовин 15 % та внесенням сахарози, глюкози, фруктози. 
Була визначена залежність ефективної в’язкості непорушеної структури пастильної маси: 
ηглюкоза > ηсахароза > ηфруктоза. Ця залежність визначена при використанні яблучного та 
абрикосового пюре. Різницю ефективної в’язкості ми пояснюємо різною розчинністю сахарози, 
глюкози, фруктози при температурі 20 °С, а саме: 67 %, 78 %, 47 %. Досліди показали, що 
лактулоза зменшує ефективну в’язкість на сахарозі і глюкозі та збільшує ефективну в’язкість 
мас із фруктозою за рахунок показника розчинності лактулози. 

Проведені досліди дають змогу розробити технологію пастили функціонального призначен-
ня на основі сахарози, фруктози і пребіотика лактулози та дієтично-функціонального призна-
чення на основі фруктози і лактулози, а також розширити асортимент пастили з урахуванням 
вимог геродієтетики. 

 
 
 

ВИКОРИСТАННЯ ХАРЧОВИХ ВОЛОКОН ПРИ РОЗРОБЦІ 
ЗАТЯЖНОГО ПЕЧИВА ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 
ДЛЯ ОСІБ ПОХИЛОГО ВІКУ 
USE OF FOOD FIBERS IN PREPARATION OF DRY BISCUITS  
FOR THE ELDERLY 

В. В. Дорохович, М. М. Петренко, Д. О. Попова 
V. V. Dorokhovych, M. M. Petrenko, D. O. Popova 

Національний університет харчових технологій, Київ 
 
Серед усіх видів борошняних кондитерських виробів затяжне печиво найбільше відповідає 

вимогам геронтології щодо вмісту макро- і мікронутрієнтів, однак в його хімічному складі від-
чувається істотний дефіцит харчових волокон. Одним із можливих напрямів збагачення ними 
печива є використання продуктів переробки рослинної сировини, зокрема шротів. 

Пропонується внести до рецептур затяжного печива шрот розторопші (вміст клітковини — 
45 %) та шрот льону (вміст клітковини — 38 %). Показники якості затяжного печива оцінювали 
згідно з ДСТУ 3781-98, граничну напругу зсуву тіста визначали за допомогою структурометра, 
кількість та якість клейковини — відмиванням, пружність клейковини — за допомогою приладу  
ИДК-2, вміст зв’язаної вологи в тісті — на приладі "Дериватограф Q-1000D".  

Для визначення впливу нової сировини на структурно-механічні показники тіста було 
проведено дослідження граничної наруги зсуву, які показали, що при внесенні шроту льону і 
шроту розторопші гранична наруга зсуву зростає, відповідно, з 11,0 кПа до 11,7 кПа та від 
10,9 кПа до 12,0 кПа. Це можна пояснити високою водопоглинальною здатністю даних 
компонентів, яка в 2–2,5 рази перевищує водопоглинальну здатність борошна і тому дозволяє 
їм зв’язувати значну кількість вологи. Істотний вплив шроти мають також на кількість та якість 
клейковини тіста. Зокрема, встановлено, що при додаванні 12 % до маси борошна шроту 
льону і шроту розторопші кількість сирої клейковини знижується на 17 % і 22 %, відповідно, 
гідратаційна здатність падає від 169 % до 142 % (від 173 % до 139 %), погіршується її 
еластичність та розтяжність, значення пружності за ИДК-2 змінюється від 83 од. до 96 од. (від 
92 од. до 102 од.). Наведені зміни клейковинного комплексу загалом є позитивними, оскільки 
для виробництва затяжного печива рекомендується середня та слабка клейковина. При 
внесенні шроту льону кількість зв’язаної вологи зростає на 5,2 %, а при внесенні шроту 
розторопші — на 6,5 %. Збільшення кількості зв’язаної вологи підвищить час термооброблен-
ня тістових заготовок, однак матиме також і позитивний вплив на процеси зберігання печива 
за рахунок сповільнення процесу черствіння.  

Використання таких сировинних компонентів, як шрот рапсу і шрот розторопші дає змогу 
отримати затяжне печиво дієтично-функціонального призначення для осіб похилого віку, що 
збагачене клітковиною і має поліпшений мінеральний та вітамінний склад. При вживанні 100 г 
затяжного печива дієтично-функціонального призначення, що містить у своєму складі дані 
шроти, задовольняється від 15 до 20 % добової потреби людини у харчових волокнах. 
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ДОСВІД СТВОРЕННЯ ДІЄТИЧНИХ ДОБАВОК 
АПІФІТОКОМПОЗИЦІЙ У ВІДДІЛІ АПІТЕРАПІЇ 
EXPERIENCE OF PREPARATION OF DIETETIC ADDITIVES 
APIPHYTOCOMPOSITIONS IN THE APITHERAPY DEPARTMENT 

А. В. Захарія, Г. І. Давидова, С. М. Гоцька, В. М. Дегодюк 
A. V. Zakhariya, G. I. Davidova, S. M. Gotskaia, V. M. Degodiuk 

ННЦ "Інститут бджільництва ім. П. І. Прокоповича", Київ 
 
Відділ апітерапії заснований І. М. Кожурою у 1989 році (від 2015 р. — "Лабораторія біоло-

гічно активних продуктів бджільництва"). Останнім часом у відділі розроблено ряд дієтичних 
добавок — апіфітокомпозицій на основі продуктів бджільництва та лікарської рослинної си-
ровини. Це такі апіфітокомпозиції. 

Меліпросан. Апробований на базі гастроентерологічного відділення ДУ "Національний 
науковий центр радіаційної медицини НАМН України". Меліпросан сприяє швидкому загоєнню 
виразки шлунка та 12-палої кишки, подовжує стан ремісії, нормалізує обмін речовин, стиму-
лює антиоксидантні системи організму людини. 

Меліседатин. Апробований у відділенні неврології Київської обласної дитячої лікарні. 
Меліседатин проявив заспокійливу дію, його рекомендовано застосовувати в комплексному 
лікуванні людей з патологічними порушеннями нервової системи.  

Мелісон. Апробований на базі ДЗ "Український спеціалізований диспансер радіаційного 
захисту населення" МОЗ України у відділенні реабілітації. Рекомендується як профілактичний 
засіб дітям, що часто хворіють, дітям з вегето-судинною дистонією та дітям, які мешкають на 
радіаційно забруднених територіях.  

Простамед. Апробований на базі кафедри дитячих інфекційних хвороб Національного ме-
дичного університету ім. О. О. Богомольця. В комплексі з базовим лікуванням проявив високу 
терапевтичну ефективність при рецидивуючій герпесвірусній інфекції слизової оболонки 
порожнини рота. Простамед рекомендується для профілактики, полегшення перебігу та 
продовження стану ремісії при рецидивуючій герпесвірусній інфекції. Апробацію проводили на 
базі Центрального клінічного госпіталю Державної прикордонної служби України. До до-
слідження були залучені пацієнти з урогенітальною патологією. Результатами досліджень під-
тверджено позитивну динаміку основних клінічних симптомів та покращення роботи сечо-
статевої системи.  

Віталар. Дослідження проводили на базі Науково-дослідного інституту Національного 
університету фізичного виховання і спорту України. Віталар рекомендовано застосовувати у 
практиці підготовки спортсменів високої кваліфікації, зокрема плавців.  

Проведено апробацію всіх засобів у провідних лікувальних закладах України. Розроблено 
технічні умови України та зміни до них на всі вищезгадані засоби. Всі дієтичні добавки 
одержали дозвіл на застосування — Санітарно-гігієнічні висновки МОЗ України. В даний час 
лабораторія біологічно активних продуктів бджільництва працює над розробкою нової серії 
дієтичних добавок — апіфітокомпозицій для апіфітотерапії. 

 
 
 

ФУНКЦІОНАЛЬНІ ТА СПЕЦІАЛЬНІ ХАРЧОВІ ПРОДУКТИ  
ЯК ОСНОВА ПІДТРИМАННЯ ЗДОРОВ’Я НАСЕЛЕННЯ УКРАЇНИ 
FUNCTIONAL AND SPECIAL FOOD PRODUCTS AS A BASIS  
OF MAINTENANCE HEALTH OF UKRAINE POPULATION  

Т. М. Іванова, Л. В. Пешук  
T. M. Ivanova, L. V. Peshuk  

Національний університет харчових технологій, Київ 
 
Стан харчування населення є однією з найважливіших проблем для України і має: захисти-

ти здоров’я споживачів від небезпечної, неякісної, фальсифікованої продукції; підвищити 
якість харчових продуктів; стимулювати розвиток і розробку нових максимально корисних 
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продуктів; створити умови для вітчизняного виробника, розвитку його бізнесу та конкуренто-
спроможності за рахунок переваги продукції, що вироблена за органічними технологіями і 
відповідає вимогам споживача щодо якості, безпечності та корисності; спрямувати зусилля 
провідних інститутів на розвиток фундаментальних досліджень в напрямку створення спе-
ціальних продуктів для харчування населення України, насамперед його окремих груп (діти, 
вагітні, жінки-годувальниці, люди похилого віку, хворі). 

Згідно з концепцією сучасного харчування, всі продукти розподіляються на такі: 
• продукти для харчування всіх груп населення і виробляються за традиційними техноло-

гіями; їх споживання залежить від звичок людини, її фінансових можливостей і кліма-
тичних умов; 

• функціональні продукти, які містять інгредієнти, що мають певне функціональне призна-
чення; 

• продукти лікувального (спеціального) харчування — для лікування того чи іншого захво-
рювання. 

В економічно розвинутих країнах виробництво функціональних продуктів зростає на  
15–20 % щорічно і нині досягає значних об’ємів: США ― 38 %, Японія ― 23 %, Європа ― 31 % 
(продажу). Оскільки наш ринок багато в чому переймає ідеї і моду із Заходу, можна кон-
статувати, що функціональні продукти мають великий потенціал розвитку. 

Значну частку в харчуванні українців займає м’ясо та м’ясопродукти, які можна вважати 
функціональними, оскільки містять низку біологічно активних компонентів і нутрицевтиків. 
Передусім це джерело незамінних амінокислот, забезпечує організм чисельними, необхідни-
ми для життя сполуками, особливо мікроелементами і вітамінами, які надають м’ясу та 
м'ясним продуктам функціональні властивості. 

У зв’язку з цим необхідні серйозні наукові дослідження з виявлення функціональних влас-
тивостей м’яса від різних видів тварин і його компонентів, а також внесення компонентів для 
збагачення і проектування нових інноваційних продуктів на м’ясній основі. Одним із таких 
компонентів є кверцетин.  

Кверцетин ― рослинний пігмент (флавоноїд), що входить до групи вітамінів P. Хімічна 
формула С15H10O7, молярна маса 302,236 г/моль, у вигляді жовтих кристалів. Він попе-
реджає передчасну дію вільних радикалів які пошкоджують клітинні мембрани і ДНК і навіть 
можуть призводити до загибелі клітин, уповільнює процеси пероксидного окислення ліпідів 
клітинних мембран і ліпопротеїнів сироватки крові, проявляє виражений антистресовий ефект. 
Надходження кверцетину з їжею (до 50 мг) значно зменшує ризик виникнення серцево-судин-
них захворювань. Кверцетин має крім антиоксидантної ще антигістамінну і протизапальну дію. 
Він діє як модулятор імунної системи. Багато з його імуностимулюючих властивостей посилю-
ються при одночасному прийомі з вітаміном C. Кверцетин забезпечує підтримку імунної си-
стеми різними способами. Він надає модулюючий вплив на сигнали імунної системи, допома-
гаючи послабити її реакцію, коли це необхідно. Це відбувається, тому що кверцетин стабілізує 
мембрани мастоцитів. За рахунок цього досягається протизапальний ефект. Кверцетин є 
популярним засобом для полегшення реакції організму на пилок та інші сезонні подразники. 
Кверцетин взаємодіє з кістками на фундаментальному рівні, сприятливо впливає на поведінку 
як остеобластів (будівельні клітини кісток), так і остеокластів.  

Кверцетин можна вживати і у формі харчових добавок. Однак як окрема речовина він пога-
но засвоюється ― велика його частина метаболізується в неактивні фенольні кислоти або 
просто виводиться з організму. Живильні речовини завжди краще всмоктуються із цільних 
продуктів, ніж з окремих фрагментів. Це пояснюється тим, що в природі будь-яка речовина 
існує в поєднанні з безліччю інших синергічних поживних речовин, які підвищують їх за-
своєння та утилізацію. 

В літературних джерелах є багато відомостей про природну кверцетинвмісну сировину. 
Найбільший вміст кверцетину в гречаній крупі (80 г/кг), цибулевому і часниковому лушпинні 
(40 г/кг), чорному і зеленому чаї (2,5 г/кг), червоному винограді (158 мг/кг), а також в яблуках, 
брусниці, вишні, чорниці, горобині, обліписі, золотому вусові, томатах, бадиллі, брокколі, 
цитрусових, горіхах, капусті в меншій кількості. Це дозволяє змоделювати нову рецептуру, 
поєднуючи м’ясну та кверцетинвмісну сировину. 

Тому було виділено основні завдання роботи з розробки нового м’ясного продукту: 1) із 
сировини рослинного походження, спираючись на літературні джерела, вибрати з найбільшим 
вмістом кверцетину з подальшим впровадженням в технологію м'ясного продукту, зокрема 
варених ковбас; 2) оцінити ефективність кверцетину на зміну окислювальних процесів гото-
вого м'ясного продукту. 
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Для порівняння і дослідження терміну зберігання розроблених виробів було обрано і роз-
роблено наступні зразки: ковбаса варена "Столова" згідно з ДСТУ 4436: 2005; рецептура № 1 
з водним екстрактом лушпиння цибулі; рецептура № 2 з гранулами кверцетину. Встановлено, 
що в залежності від терміну зберігання у всіх зразках відбуваються окислювальні процеси і 
поступово зростає пероксидне число. Але в розроблених рецептурах початкові значення 
пероксидного числа є значно меншими в порівнянні з контролем і складають для рецептури 
№ 1 1,55, рецептури № 2 ― 2,26. Кращу стійкість до окислення має рецептура № 1, в яку був 
доданий водний екстракт лушпиння цибулі, її показники починають рости на 3 добу 
зберігання. Окислення в контролі і рецептурою № 2 починається раніше, їх значення перок-
сидного числа на кінець терміну зберігання досягає відповідно 5,66 для контролю і 5,26 для 
рецептури № 2. 

Використання природних біофлавоноїдів, зокрема кверцетину, є перспективним напрямком 
розширення групи м'ясних продуктів. Проведене дослідження показало, що можна включати 
природний антиоксидант кверцетин, водний екстракт лушпиння цибулі в технології варених 
ковбас. Визначено значний антиоксидантний ефект при приготуванні і зберіганні м'ясного 
продукту без зміни органолептичних показників. 
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Селен є важливим мінералом, який допомагає імунній системі та щитоподібній залозі 

функціонувати належним чином. Протеом людини складається з 25 різних селено-протеїнів, 
які беруть участь також у процесах антиоксидантного захисту. Вони необхідні для правиль-
ного метаболізму кісткової тканини та формування позаклітинного матриксу, особливо в умо-
вах оксидативного стресу. Селен посилює експресію генів та активність глутатіон-перокси-
дази, завдяки чому може запобігати виникненню остеопорозу. Органічні форми селену ефек-
тивніше підвищують його рівень у плазмі, а також визнані більш біодоступними порівняно з 
його неорганічними формами. У зв’язку з цим останнім часом зростає інтерес до використан-
ня органічного селену в раціоні харчування людей в якості харчових добавок та функціо-
нальних продуктів. З даних літератури відомо, що різні види молочнокислих бактерій можуть 
накопичувати в біомасі Se у складі внутрішньоклітинного селеноцистеїну та є потенційним 
джерелом органічного селену. 

Мета роботи — встановлення здатності пробіотичного штаму Lactobacillus gasseri 55, ви-
діленого з кишечника жінок постменопаузального віку (здорових та хворих на остеопороз), до 
біотрансформації неорганічного селену та його вплив на пробіотичні властивості штаму. 

Методи. Мікроелементний склад біомаси визначали за допомогою методу мас-спектро-
метрії з індукційно зв’язаною плазмою (ICP-MS). Антагоністичну активність лактобацил вивча-
ли методом мікротитраційних планшетів. 

Результати. Отримані результати показують, що при внесенні в поживне середовище 
8 мг/л селеніту натрію штам L. gasseri 55 накопичує відповідно 33 % селену. Поряд із цим, 
присутність селеніту натрію сприяє збагаченню біомаси лактобацил кальцієм, що є дуже важ-
ливим для формування міцних кісток. При дослідженні впливу селеніту на пробіотичні власти-
вості L. gasseri 55 встановлено, що найсильнішу інгібуючу дію спричиняла культуральна ріди-
на цього штаму щодо умовно патогенних бактерій (УПМ), а саме S. enterica (20 %), S. aureus 
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(25 %) S. flexneri та K. pneumoniae (35 %), а також E. coli, P. vulgaris (50 %). Показано, що 
культивування з селеном штаму L. gasseri 55 підсилює його антагоністичну дію щодо всіх 
тест-штамів УПМ, окрім S. enterica та S. flexneri. Найбільший синергетичний ефект селеніту та 
пробіотичного штаму лактобацил виявлений щодо S. epidermidis, P. aeruginosa (виживаність 
тест-штамів зменшилась майже у 10 разів) та E. сoli (в 1,5 рази). 

Висновки. Отримані результати підтверджують можливість профілактичного використання 
збагаченого селеном пробіотичного штаму L. gasseri 55 в якості джерела нетоксичного селену 
в харчуванні людини при остеопорозі. Встановлено, що селен-збагачені пробіотики поєднують 
у собі корисні властивості лактобактерій з перевагами органічного селену і можуть виступати 
в якості пребіотиків завдяки посиленню антагоністичних властивостей штаму-продуценту і 
чинити подвійний позитивний вплив на організм людини. 
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Ранее была высказана гипотеза, что старение является следствием накопления эпигене-

тической-метаболической памяти в процессах возрастзависимых адаптаций [Божков, 2012]. 
Для экспериментальной проверки возрастзависимых характеристик метаболической памяти 
нами была разработана циклическая модель кормления [Божков, 2014]. Исследование харак-
теристик и особенностей метаболической памяти в механизмах старения является актуаль-
ной задачей. 

Исследовали проявление оксидативного стресса у молодых и старых животных после 2-х по-
следовательных циклов потери и восстановления массы тела. Об оксидативном стрессе суди-
ли по содержанию продуктов перекисного окисления липидов (ПОЛ) в микросомах и мито-
хондриях печени и активности аконитазы в митохондриях у животных, находившихся на 
циклическом режиме кормления. 

Обнаружили, что содержание продуктов ПОЛ в микросомах и митохондриях печени моло-
дых животных (3 мес) было достоверно выше, чем у 20-месячных крыс. Перевод животных на 
режим кормления, который сопровождался 30 % потерей массы тела как у молодых, так и у 
старых животных, сопровождался сильным увеличением (50–100 %) продуктов ПОЛ как в 
микросомах, так и в митохондриях. Восстановление массы тела сопровождалось восстанов-
лением содержания ПОЛ до контрольного уровня. Следовательно, потеря массы тела 
индуцировала окислительный стресс, а восстановление массы снимало этот стресс. 

В настоящее время одним из надежных критериев окислительного стресса является ак-
тивность митохондриальной аконитазы. Обнаружили, что потеря массы тела и увеличение 
содержания ПОЛ в митохондриях сопровождались 30 % снижением активности аконитазы 
митохондрий у молодых животных, а у старых она оставалась неизменной. При повторном 
цикле потери, восстановления массы тела оксидативный стресс проявлялся в меньшей сте-
пени по сравнению с первым циклом у молодых животных и не проявлялся у старых живот-
ных. Следовательно, оксидативный стресс на циклический режим кормления проявлялся в 
меньшей степени у старых животных по сравнению с молодыми. 

Результаты обсуждаются с позиции метаболической памяти.  
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Наше здоров’я безпосередньо залежить від їжі, яку ми щодня споживаємо. Раціон хар-

чування багато в чому залежить тільки від нас. У даний час забезпечення якості та безпеки 
харчових продуктів є важливою умовою раціоналізації харчування, збереження здоров'я, 
розумової та фізичної працездатності, підтримки захисних систем організму людини. У сучас-
ному формуванні асортименту продуктів харчування пріоритетними є сегменти, орієнтовані на 
створення збалансованого харчування. Особлива роль відводиться продуктам функціо-
нального призначення, які володіють вираженими лікувальними, профілактичними або оздо-
ровчими властивостями, виготовляються за інноваційними технологіями. Важливою складо-
вою ринку продуктів функціонального призначення є молочні продукти, які в Україні та країнах 
Європи складають близько 65 % від його загальної ємкості. Понад 80 % ринку молочних про-
дуктів функціонального призначення представлено продуктами з про- та пребіотиками. Цей 
сегмент ринку динамічно розвивається і постійно поповнюється новими продуктами, оскільки 
на дисбактеріоз в Україні, за статистичними даними, хворіє 65–75 % населення. Разом з тим, 
дослідження, проведені науковцями в галузі якості та безпеки продуктів харчування, показу-
ють досить високий ступінь їх невідповідності за численними показниками, особливо в системі 
роздрібної торгівлі, що може бути зумовлено відсутністю тотального контролю на всіх етапах 
життєвого циклу товару.  

Отже, дослідження з оцінки доцільності виробництва в Україні продукції з пробіотичними 
властивостями стабільної якості в умовах сучасних закладів масового харчування та створен-
ня широкого спектру продукції з гарантованими пробіотичними властивостями є актуальними 
та перспективними. В останні роки значно розширилась сфера виробництва збагачених про-
біотичних молочних продуктів масового призначення на основі культур молочнокислих та 
біфідобактерій. У зв’язку з цим мета дослідження полягає в підборі перспективних бакте-
ріальних сухих заквасок та доцільності поєднання у стравах пробіотичних кисломолочних 
продуктів із фруктовою, овочевою, м’ясною сировиною. 

Проведено дослідження фізико-хімічних, мікробіологічних властивостей молочних продук-
тів, отриманих з використанням сухих заквасок, порівняльну характеристику пробіотичної 
здатності та доцільність поєднання у стравах пробіотичних кисломолочних продуктів з фрук-
товою, овочевою, м’ясною та іншою сировиною.  

Отримані дані свідчать, що кисломолочний продукт, виготовлений з використанням сухих 
заквасок, доцільно використовувати у складі функціональних ферментованих напоїв та білко-
вих продуктів із пробіотичними властивостями в умовах ресторанного господарства. Фермен-
тація молока симбіотичним комплексом з використанням культур сухих заквасок може бути 
покладена в основу виробництва ферментованих продуктів з пробіотичними властивостями 
для продукції закладів масового харчування. 
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ПРОБІОТИКИ З АНТИОКСИДАНТНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ 
ЯК ОСНОВА ДЛЯ СТВОРЕННЯ НОВИХ ПРОДУКТІВ  
ДЛЯ ЛЮДЕЙ ПОХИЛОГО ВІКУ 
PROBIOTICS WITH ANTIOXIDANT PROPERTIES AS THE BASIS  
FOR CREATING NEW PRODUCTS FOR THE ELDERLY 

О. П. Лівінська, Н. К. Коваленко  
O. P. Livinskaia, N. K. Kovalenko 

Інститут мікробіології і вірусології ім. Д. К. Заболотного НАН України, Київ 
 
Явище оксидативного стресу асоційоване із рядом захворювань, а також із процесами 

старіння та запалення. На сьогодні велика увага приділяється нутрієнтам з антиоксидантними 
властивостями. Практика цілеспрямованого вживання продуктів з антиоксидантними власти-
востями та застосування антиоксидантної терапії нараховує десятиліття, однак є багато не-
з’ясованих питань, що стосуються ефективності застосування антиоксидантних препаратів в 
умовах in vivo, їх здатності проявляти ефект в умовах шлунково-кишкового тракту, особливо 
людей похилого віку. У цьому плані в останні роки особлива увага приділяється дослідженню 
антиоксидантних властивостей молочнокислих бактерій, що не лише сприятиме оздоров-
ленню кишечника, а й забезпечить антиоксидантний ефект на локальному рівні та загальному 
рівні. Тому актуальним є пошук та дослідження штамів з антиоксидантними властивостями 
для створення ефективних препаратів та продуктів функціонального харчування на їх основі 
для людей похилого віку. 

Мета роботи — пошук штамів молочнокислих бактерій з антиоксидантними властивостями 
та дослідження їх здатності продукувати біологічно активні метаболіти. 

Матеріал та методи. Скринінг штамів проведено шляхом оцінки їх стійкості до пероксиду 
водню як фактора оксидативного стресу. Загальну антиоксидантну активність (ЗАА) вивчали 
шляхом дослідження відновлення ABTS-радикалу, вміст тіолів визначали DTNB-методом, 
поліфенольний вміст ― методом Фоліна – Чокальтеу. 

Результати. Досліджено понад 370 штамів молочнокислих бактерій, ізольованих із більш 
як 40 зразків молочних продуктів, ферментованих овочів, шлунково-кишкового тракту довго-
жителів Абхазії, тварин, рослин різних кліматичних зон. Показано, що серед ізолятів, отри-
маних із поверхні рослин, стійкіші до пероксиду водню були штами, виділені із географічних 
регіонів з вищою сонячною активністю. На основі проведеного скринінгу відібрано штами, що 
проявляли здатність до росту при дії 0,5 % пероксиду водню. Дані штами проявляли антиокси-
дантні властивості та здатність продукувати фенольні та тіольні сполуки. Штами із найвищими 
показниками ЗАА було виявлено серед більш стійких до дії пероксиду водню. Продукція 
фенольних та тіольних речовин молочнокислими бактеріями залежала від штаму, джерела 
виділення та від середовища культивування.  

Висновки. Одержані дані відображають перспективу отримання штамів молочнокислих 
бактерій із високим пробіотичним потенціалом, що реалізується за рахунок прояву антиокси-
дантних властивостей. Цільове використання таких штамів дозволить створити пробіотичні 
продукти функціонального харчування з антиоксидантним ефектом, що особливо актуально 
для людей похилого віку. 
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ОЦІНКА ЗАБЕЗПЕЧЕНОСТІ ДОРОСЛОГО НАСЕЛЕННЯ  
М. КИЄВА ЕСЕНЦІАЛЬНИМИ МІКРОЕЛЕМЕНТАМИ 
ASSESSMENT OF PROVISION ESSENTIAL MICROELEMENTS  
FOR ADDULT POPULATION OF KIEV 

Л. С. Любарська, М. П. Гуліч, Н. Л. Ємченко, В. П. Єрмоленко 
L. S. Liubarskaia, M. P. Gulich, N. L. Yemchenko, V. P. Yermolenko 

ДУ "Інститут громадського здоров’я ім. О. М. Марзєєва НАМН України", Київ 
 
Обов’язковою умовою для нормального функціонування організму є достатній і збалансо-

ваний рівень макро- та мікроелементів. За останні роки медичною спільнотою приділяється 
особлива увага проблемі забезпеченості людини мікроелементами цинком (Zn) та міддю (Cu). 
З дефіцитом Zn пов’язане виникнення ентеропатичного акродерматиту, алергічних захворю-
вань, хвороби Крона, Альцгеймера, Вільсона, погіршення імунного захисту, що призводить до 
підвищеної схильності до інфекцій, чоловіча неплідность, алкоголізм. При дефіциті Cu в орга-
нізмі людини спостерігається зниження рівня гемоглобіну, анемія, атрофія серцевої м’язи, 
депігментація волосся, погіршення стану кісткової і сполучної тканини, пригнічення функцій 
імунної системи. 

Для оцінки забезпеченості організму людини мікроелементами використовують різні біоло-
гічні субстрати, в тому числі волосся, мікроелементний склад якого відображає в цілому 
мікроелементний статус організму. 

Мета роботи — визначення фактичного вмісту Zn і Cu у волосі дорослого населення 
м. Києва для оцінки забезпеченості Zn і Cu. 

Обстежувані та методи. Було досліджено 90 зразків волосся осіб різних вікових категорій, 
статі та професій. Масову частку Zn і Cu в біологічному матеріалі визначали методом 
інверсійної вольтамперометриї на аналізаторі АВА-1. Підготовку проб проводили методом 
сухої мінералізації. 

Результати. Показано, що у зразках волосся чоловіків вміст Zn знаходиться в межах від 
36,79 до 143,40 мг/кг. У 88 % обстежених чоловіків фактичний вміст Zn у волоссі нижче від 
нижньої границі умовно нормального рівня даного елементу у волоссі дорослих, який за 
А. В. Скальним (2004 р.) становить 100–250 мг/кг. Також встановлено, що найменший вміст Zn 
у волоссі чоловіків після 50 років. Вміст Cu у волоссі чоловіків варіює в межах від 7,2 до 
18,0 мг/кг, що відповідає умовно нормальному її рівню — 7,5–20,0 мг/кг (за А. В. Скальним). 
Фактичний вміст Zn у волоссі жінок коливається в межах від 22,2 до 120,3 мг/кг і найменший 
його вміст виявлено у віці від 20 до 30 років та після 50 років. Вміст Cu у волоссі 87 % 
обстежених жінок коливається в межах 7,5–18,5 мг/кг і відповідає умовно нормальному рівню. 
У 11 % обстежених жінок вміст Cu у волоссі перевищує верхню межу умовно нормального 
вмісту даного елементу і становить 20,2–28,9 мг/кг, і лише у 2 % жінок вміст Cu у волоссі 
менше нижньої межі.  

Причиною дефіциту Zn у дорослого населення м. Києва, на нашу думку, є зниження рівня 
мікроелементів у продуктах харчування масового споживання (Л. С. Любарська, 2014 р.) та 
збіднення харчового раціону білковими продуктами тваринного походження (Держкомстат, 
2014 р.), в яких Zn характеризується високою біодоступністю. 

Отже, результати проведених досліджень свідчать про наявність низької забезпеченості 
мікроелементом Zn дорослого населення м. Києва, що є прямим доказом дефіциту даного 
мікроелементу в раціоні харчування. 
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МІКРОФЛОРА КИШЕЧНИКА ТА ЇЇ ЗМІНИ ПРИ ХРОНІЧНИХ 
ЗАПАЛЬНИХ ЗАХВОРЮВАННЯХ ЛЕГЕНЬ У РОБІТНИКІВ 
СІЛЬСЬКОГО ГОСПОДАРСТВА РІЗНИХ ВІКОВИХ ГРУП 
INTESTINAL MICROFLORAA AND ITS CHANGTES AT CHRONIC 
INFLAMMATORY LUNG DISEASES IN AGRICULTURAL WORKERS  
OF DIFFERENT AGE GROUPS 

Н. П. Масік 
N. P. Masik 

Вінницький національний медичний університет ім. М. І. Пирогова 
 
Одним з індукторів різноманітних патологічних станів, у тому числі й респіраторної систе-

ми, все частіше виступає порушення мікробіоценозу кишечника. Вплив хронічних запальних 
захворюваннях легень на перебіг захворювань шлунково-кишкового тракту може бути зумов-
лений розвитком системного запального процесу, хронічною інфекцією, метаболічними пору-
шеннями, зміною газового складу крові, застосуванням інгаляційних та системних глюкокорти-
костероїдів, порушеннями мікроциркуляції. 

Мета роботи — вивчення особливостей порушення мікробіоценозу кишечника та її зміни 
при хронічних запальних захворюваннях легень у робітників сільського господарства. 

Обстежувані та методи. Обстежено 195 працівників сільського господарства чоловічої 
статі, хворих на хронічні неспецифічні захворювання легень. Серед обстежених у 111 (56,9 %) 
осіб встановлено діагноз хронічного обструктивного захворювання легень (ХОЗЛ), причому у 
50 (45,0 %) осіб діагностували ХОЗЛ І стадії та у 61 (54,9 %) — ХОЗЛ ІІ стадії. У 84 (43,1 %) 
осіб встановлено діагноз хронічного бронхіту. Для визначення стану мікробіоценозу кишечни-
ка проводили мікробіологічні дослідження випорожнень з визначенням видового складу та по-
пуляційного рівня мікрофлори за методикою Р. Б. Епштейн-Літвак і Ф. Л. Вільшанської (1977). 

Результати. У 50 (25,64 %) осіб виявлені ознаки диспепсичного синдрому, а також знижен-
ня кількості біфідо- та лактобактерій, ешерихій з нормальною ферментативною активністю та 
збільшення числа лактозонегативної кишкової палички, грибів роду Candida, стафілококів та 
інших представників умовно-патогенної флори. Встановлено діагноз кишечного дисбактеріозу 
І ступеня у 36 (72 %) осіб та ІІ ступеню — у 14 (28 %) осіб. Найбільш виражені клінічні зміни 
залежали від стадії та функціональних особливостей бронхіту, стажу куріння та віку хворих 
чоловіків. 

 
 
 

КИСЛОВЕРШКОВЕ МАСЛО З ПРОБІОТИЧНИМИ 
ВЛАСТИВОСТЯМИ І МОДЕЛЬОВАНИМ  
ЖИРНОКИСЛОТНИМ СКЛАДОМ 
CREAM BUTTER WITH PROBIOTIC PROPERTIES  
AND MODELED WITH FAT ACIDIC COMPOSITION 

Л. Я. Мусій, О. Й. Цісарик 
L. Ya. Musij, O. J. Tsisaryk 

Львівський національний університет ветеринарної медицини  
та біотехнологій Ім. С. З. Гжицького, Львів 

 
Вершковому маслу, якому несправедливо приписували шкідливий вплив на здоров’я 

людини, в останні роки приділяють особливу увагу. Перегляду його ролі, в тому числі й для 
людей похилого віку, слугувало відкриття унікальних біологічних властивостей деяких жирних 
кислот, характерних тільки для молочного жиру жуйних тварин ― транс-11 ізомерів лінолевої 
та олеїнової. Додаткових цінних властивостей маслу можна надати завдяки використанню 
пробіотичних культур у виробництві кисловершкових його видів. У літературі є повідомлення 
про можливий синтез транс-11 ізомерів жирних кислот молочнокислими бактеріями, однак це 
стосується кисломолочних напоїв. 
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Мета роботи — розроблення технології кисловершкового масла із включенням пробіотич-
них культур та дослідження можливості модифікації жирнокислотного складу ліпідів.  

Матеріал та методи. Для заквашування вершків використовували традиційну для масла 
культуру Flora Danica (Lactococcus cremoris, Lactococcus lactis, Leuconostoc cremoris, 
Lactococcus diacetylactis) самостійно (FD); у поєднанні з пробіотичною монокультурою 
Lactobacillus acidophilus La-5 та La-5 самостійно. З урахуванням особливостей розвитку 
заквашувальних культур за різних температур та технології виробництва кисловершкового 
масла у різні періоди року нами було виготовлено чотири групи масла, які відрізнялися 
температурою ферментації вершків: I група ― 30 °С, II ― 37 °С, III ― залежно від сезону року 
ступеневі режими поєднання ферментації та фізичного визрівання, IV група ― внесення 
культур у масляне зерно. Контролем слугувало солодковершкове масло. Жирнокислотний 
склад досліджували методом газорідинної хроматографії на газовому хроматографі Hewlett 
Packard HP-6890. Життєздатність клітин FD та La-5 досліджували у готовому продукті та під 
час зберігання у динаміці протягом 42 діб. Культури FD визначали шляхом посіву на сере-
довище М17, а La-5 ― на MRS. 

Результати. В усіх зразках масла кількість життєздатних клітин La-5 на початку зберігання 
становила понад 7 lg КУО/г, що засвідчує про його пробіотичні властивості. Протягом перших 
14 діб кількість клітин зростала, однак у наступні дні спостерігалось їх відмирання і зниження 
на 42-у добу до кількості менше 7 lg КУО/г (6,2–6,8 lg КУО/г). Така кількість живих клітин La-5 
не надає продукту пробіотичних властивостей, термін за якого ці властивості зберігалися 
становив 35 діб. Найкращими показниками за збереженістю живих клітин характеризувалися 
зразки при застосуванні FD+La-5 та температури 30 °С. Цей варіант також проявив найкращі 
можливості щодо синтезу біологічно важливих транс-11 ізомерів олеїнової та лінолевої 
кислот. У складі молочних ліпідів їх вміст був на 3–5 % більшим порівняно з контролем. 

Висновки. Отже, комбінування традиційної для кисловершкового масла композиції 
Flora Danica з Lbс. acidophilus пробіотичного штаму La-5 дозволяє отримати продукт з пробіо-
тичними властивостями та збагачений біологічно цінними жирними кислотами.  

 
 
 

КАЛОРИЙНО ОГРАНИЧЕННАЯ ДИЕТА КОРРИГИРУЕТ 
ИЗМЕНЕННУЮ ПРООКСИДАНТНО-АНТИОКСИДАНТНУЮ 
СИСТЕМУ ПРИ УСКОРЕННОМ СТАРЕНИИ 
CALORIE-RESTRICTED DIET CORRECTS ALTERED  
PROOXIDANT-ANTIOXIDANT SYSTEM AT ACCELERATED AGING 

Ю. В. Никитченко, А. И. Божков 
Yu. V. Nikitchenko, A. I. Bozhkov 

НИИ биологии Харьковского национального университета им. В. Н. Каразина, 
Харьков 

 
Избыточное питание в раннем онтогенезе приводит к нарушению прооксидантно-антиоксидант-

ного баланса и снижению выживаемости этих животных. Ускоренное старение реализовывалось 
на фоне увеличенного содержания гидроперекисей липидов в печени и крови и сниженной актив-
ности глутатионпероксидазы и сниженного содержания восстановленного глутатиона. 

Обнаружено, что после перевода одномесячных крыс на калорийно ограниченную диету 
(КОД) активность антиоксидантной системы в тканях увеличивалась, а прооксидантной сни-
жалась. Поэтому представляло интерес исследовать влияние КОД на прооксидантно-антиок-
сидантную систему у животных с ускоренным старении, которое моделировали избыточным 
питанием в раннем периоде постнатального онтогенеза.  

Исследования проведены на 49 самцах крыс 3-месячного возраста, которые были подразде-
лены на 4 группы: 1 и 2 группы составили животные, которых содержали в первый месяц жизни 
по 8 особей в гнезде. После этого одномесячных крыс первой группы переводили на 
стандартный рацион вивария (контроль), а второй — на КОД. 3 и 4 группу составляли животные, 
которые выращивались по 2 особи в гнезде (избыточное питание). После этого одномесячных 
животных третьей группы переводили на стандартный рацион питания, а четвертой — на КОД.  
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Обнаружено, что в субклеточных фракциях печени и сыворотке крови 3-месячных крыс, 
переведенных после избыточного питания на стандартный рацион вивария, генерация супер-
оксидных радикалов, концентрация гидроперекисей липидов и вязкость липидного бислоя 
мембран были выше, а интенсивность нефосфорилирующего окисления, глутатионперокси-
дазная активность и концентрация восстановленного глутатиона ниже, чем у контрольных жи-
вотных. Подопытные животные имели также повышенную массу тела, ректальную темпера-
туру и концентрацию тироксина в сыворотке крови.  

Перевод крыс, получавших избыточное питание, на КОД предотвращал повышение со-
держания гидроперекисей липидов и снижение активности глутатионпероксидазы во всех 
исследуемых субклеточных фракциях печени и сыворотки крови, а также предотвращал сни-
жение восстановленного глутатиона в цитозоле печени крыс. При этом интенсивность дыха-
ния и окислительного фосфорилирования, а также активность цитохромоксидазы митохонд-
рий печени не изменялась, а интенсивность генерации супероксидных радикалов и вязкость 
липидного бислоя микросом нормализовались. КОД приводила к снижению массы тела, рек-
тальной температуры, концентрации тироксина в сыворотке крови крыс, получавших избы-
точное питание.  

Перевод животных, получавших избыточное питание, на КОД нормализует про-антиокси-
дантную систему и увеличивает их выживаемость.  

 
 
 

ОБҐРУНТУВАННЯ НЕОБХІДНОСТІ КОРЕКЦІЇ ПОРУШЕНЬ 
КАЛЬЦІЄВО-ФОСФОРНОГО ОБМІНУ У ХВОРИХ  
РІЗНОГО ВІКУ НА ХРОНІЧНУ ХВОРОБУ НИРОК 
SUBSTANTIATION OF NEED FOR CORRECTION OF CALCIUM-PHOSPHOR 
METABOLISM DISORDERS IN THE PATIENTS OF DIFFERENT AGE  
WITH CHRONIC KIDNEY DISEASE 

М. А. Оринчак, O. С.Човганюк, І. О. Гаман, І. І. Вакалюк, Н. Р. Артеменко,  
М. М. Василечко, Д. П. Александрук, С. З. Краснопольський 
M. A. Orinchak, O. S. Chovganiuk, I. O. Gaman, I. I. Vakaliuk, N. R. Artemenko,  
M. M. Vasilechko, D. P. Aleksandruk, S. Z. Krasnopolsky 

ДВНЗ "Івано-Франківський національний медичний університет",  
Івано-Франківськ 

 
Мета роботи — оцінити можливості корекції показників фосфорного і кальцієвого обміну 

залежно від ступеня порушення функціонального стану нирок у хворих на хронічну хворобу 
нирок (ХХН) різного віку. 

Обстежувані та методи. Обстежено 79 хворих на ХХН ІІ–V стадії (51 жінка, 28 чоловіків), 
середній вік (52 ± 20) років. Проведено загально-клінічне обстеження, біохімічне дослідження 
крові з визначенням рівня креатиніну, сечовини, фосфору та кальцію у плазмі крові, розраху-
нок показника швидкості клубочкової фільтрації (ШКФ) за MDRD. Стадії ХХН встановлювали 
за рівнем ШКФ. Діагностовано ХХН ІІ стадії у 24 (30,4 %) (1 група), ІІІ стадії ― 29 (36,7 %) 
(2 група), ІV стадії ― 9 (11,4 %) (3 група), Vд стадії ― 17 (21,5 %) (4 група) випадках. 
Контрольну групу склали 10 здорових осіб відповідного віку. 

Результати. Рівень фосфору в крові у 1 та 2 групах коливався в межах показника у контро-
лі ― (1,12 ± 0,24) ммоль/л (P < 0,05), у 3 групі він виявився підвищеним на 39,13 %, а у 4 групі ― на 
46,92 % порівняно з контролем (P < 0,05). Для рівня циркулюючого кальцію в крові виявили 
протилежну направленість та меншу інтенсивність його змін. Так, у 1 та 2 групах рівень 
кальцію не відрізнявся від показника в контролі ― (2,34 ± 0,42) ммоль/л, у 3 групі ― зниження 
на 13,9 %, у 4 групі ― на 27,87 % порівняно з контролем (P < 0,05). Найменше значення спів-
відношення кальцій/фосфор виявлено у хворих 4 групи. Найвищі значення показників цирку-
люючого фосфору в крові спостерігались у хворих молодого та зрілого віку, найнижчі ― у по-
хилому віці. Корекція гіперфосфатемії включала перш за все гіпофосфатну дієту, і, починаючи 
з рівня ШКФ 40–50 мл/хв (ІІІ стадія), кількість фосфору у добовому раціоні не перевищувала 
800–1000 мг. Виключались продукти із високим вмістом фосфору. При ШКФ < 40 мл/хв хво-
рим молодого та зрілого віку крім дієтичного обмеження фосфору до 1 г/добу призначали 
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фосфатзв’язуючі середники ― фосфатбіндери. За умови застосування гемодіалізу перше 
місце в корекції гіперфосфатемії надається фосфатбіндерам. У хворих похилого віку гіпер-
фосфатемія добре корегувалась дієтотерапією та гемодіалізом.  

Висновки. При ХХН спостерігаються порушення мінерального обміну з гіперфосфатемією 
та гіпокальціемією, починаючи з ІІІ стадії незалежно від віку. Хворим на ХНН ІV–Vд стадії 
необхідно проводити моніторинг вмісту кальцію і фосфору в крові 1 раз в місяць. Для корекції 
гіперфосфатемії необхідно застосовувати дієтотерапію (в похилому віці) та фосфатбіндери (в 
молодому віці). 

 
 
 

ВЛИЯНИЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК  
НА УСТОЙЧИВОСТЬ К ОКСИДАТИВНОМУ СТРЕССУ  
МУХ Drosophila melanogaster 
INFLUENCE OF VEGETABLE FOOD ADDITIVES ON RESISTANCE  
TO OXIDATIVE STRESS IN Drosophila melanogaster 

В. И. Падалко, Е. В. Козлова, А. А. Шеремет, В. Н. Дзюба 
V. I. Padalko, E. V. Kozlova, A. A. Sheremet, V. N. Dziuba  

НИИ биологии Харьковского национального университета им. В. Н. Каразина, 
Харьков 

 
В настоящее время широко обсуждается роль оксидативного стресса (ОС) в процессах 

старения живого организма. Известно, что активации ОС в организме может способствовать, 
в частности, и нерациональное питание, особенно в пожилом возрасте. Для коррекции по-
следнего явления достаточно часто используются растительные комплексы биологически 
активных веществ. 

В настоящей работе использовали капусту брокколи, а также имбирь, для которых 
показано противораковое, иммуномодулирующее и противовоспалительное действие. Эти 
эффекты растительных препаратов обычно связывают с повышением антиоксидантного 
статуса организма, однако, в целом, механизмы их действия остаются во многом не изучен-
ными. Исследовано влияние экстракта капусты брокколи (Brassica oleracea var. Italica Plenck) 
в форме препарата "Броккофит" (10 %, в./об.) и измельченного корневища имбиря (Zingiber 
officinale Rosc., 1 %, в./об.) на некоторые показатели выраженности свободнорадикальных 
процессов и продолжительность жизни (ПЖ) мух Drosophila melanogaster в условиях ин-
дуцированного дитиотреитолом ОС. 

Установлено, что внесение дитиотреитола (10 мМ) в питательную смесь дрозофил приво-
дило к увеличению в тканях насекомых уровня гидроперекисей липидов и карбонилиро-
ванных белков (на 20 % и 40 %, соответственно), а также достоверно уменьшало среднюю 
(на 30 %) и максимальную ПЖ последних 10 % мух (на 14 %). 

Совместное внесение с ксенобиотиком исследуемых препаратов полностью нормализова-
ло показатели ПЖ, а также значительно увеличивало выживаемость насекомых при дополни-
тельном внесении в среду Н2О2. 

Существенно, что внесение в питательную смесь насекомых измельченного имбиря при-
водило к полной нормализации уровня гидроперекисей липидов и карбонилированных белков 
в наших условиях эксперимента, тогда как экстракт брокколи не влиял сколь-нибудь значи-
тельно на обусловленный введением ксенобиотика высокий уровень этих показателей в 
тканях насекомых. 

Таким образом, имбирь снижал последствия ОС и существенно увеличивал ПЖ дрозофил 
при действии ксенобиотика, вероятно, в результате своего антиоксидантного действия. В 
тоже время, позитивный эффект экстракта брокколи, по-видимому, не сводится к прямому 
антиоксидантному эффекту. Более вероятными представляются известная из литературы 
модуляция сигнальных путей клетки (например – регуляция сульфорафаном (входящим в 
состав брокколи) Nrf2/Keap1 регуляторного каскада). 

Эти данные позволяют предположить, что диета, содержащая имбирь и брокколи, может 
способствовать защите организма при его существовании в условиях интенсификации ОС, в 
частности – улучшению «качества жизни» пожилых людей. 
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ІННОВАЦІЇ У ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ПРОДУКТІВ 
ХАРУВАННЯ ДЛЯ ДОВГОЛІТТЯ 
INNOVATIONS IN PRODUCTION TECHNOLOGY OF NUTRITION  
PRODUCTS FOR LONGEVITY 

Л. В. Пешук, О. О. Галенко, Х. В. Ліпка 
L. V. Peshuk, O. A. Halenko, Kh. V. Lipka  

Національний університет харчових технологій, Київ 
 
Актуальність роботи полягає в обґрунтуванні вибору малоцінної м’ясної сировини в якості 

матриці для зв’язування іонів кальцію. З метою збільшення кількості функціональних груп в 
цій сировині з літературних джерел обрано безпечний, ефективний та доступний в Україні 
ферментний препарат "Коллагеназа харчова". Було визначено раціональні параметри рН 
середовища, температури, тривалості, гідромодуля середовища та кількості ферментного 
препарату для ефективного протеолізу на модельних системах. 

Методом повного факторного експерименту з подальшим математичним моделюванням у 
проблемно орієнтованому пакеті MathCad розроблено математичну модель залежності 
тривалості та температури протеолізу. Параметром оптимізації був обраний показник вмісту 
амінного азоту в отриманому гідролізаті рубця великої рогатої худоби (ВРХ). Проведено 
дослідження та отримано підтвердження отриманих даних в модельних середовищах при 
протеолізі субпродуктів ІІ категорії (рубець ВРХ).  

Результати рекомендуємо застосовувати у виробництві геродієтичних м’ясних продуктів 
харчування. Розробка дає змогу здешевити готовий продукт, збагатити його мікронутрієнтами 
та покращити його перетравлюваність організмом людини. 

 
 
 

ВПЛИВ ФАКТИЧНОГО ХАРЧУВАННЯ НА ЗАЛИШКОВУ 
ПРАЦЕЗДАТНІСТЬ ЛЮДЕЙ ПЕНСІЙНОГО ВІКУ 
INFLUENCE OF FACTUAL NUTRITION ON RESIDUAL WORKING CAPACITY 
OF PEOPLE OF THE RETIREMENT AGE 

О. А. Поляков, О. С.Томаревська 
A. M. Poliakov, O. S. Tomarevska 

ДУ "Інститут геронтології імені Д. Ф. Чеботарьова НАМН України", Київ 
 
Мета роботи — виявлення впливу фактичного харчування на залишкову працездатність 

людини пенсійного віку.  
Обстежувані та методи. Обстежено 120 осіб пенсійного віку на виробництві і в умовах 

лабораторії. Використовували фізіолого-ергометричні методи оцінки працездатності людини. 
За допомогою інтерактивного інтерв’ювання вивчалися звички щодо придбання, приготування 
їжі, пріоритетність у виборі харчових продуктів та режиму харчування. Проведено кореляцій-
но-кластерний аналіз отриманих даних щодо темпу старіння людини, залишкової працездат-
ності і фактичного харчування. 

Результати. Отримано достовірний прямий кореляційний зв'язок функціонального і кален-
дарного віку в загальній вибірці осіб старше 60 років, але в групі після 75 років спостерігається 
недостовірність сили зв’язку. Представлено вплив факторів фактичного харчування на 
залишкову працездатність, серед яких достовірний вклад звичок щодо придбання продуктів 
на ринку — 17 %, частоти вживання білкових продуктів — 5,93 %, вид хліба — 4,05 %, різно-
манітність овочів — 4,90 %, різноманітність фруктів — 6,27 %, відсоток алкогольної міцності 
напоїв — 7,78 %, кількість видів термообробки — 8,12, розвантажувальні дні — 8,13 %, різно-
манітність бажаних напоїв — 9,06 %, вживання алкогольних напоїв — 10,10 %, кількість 
алкогольних напоїв — 10,24 %. На відміну від факторів харчування кількість вживання 
лікарських засобів (0,01 %) не має прямого достовірного внеску в збереження залишкової пра-
цездатності осіб віком понад 60 років. Спостерігається більш виражене прискорення темпу 
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функціонального старіння в осіб старечого віку, ніж в осіб літнього віку, незалежно від пере-
важання розумової або фізичної професійної діяльності. Для осіб старечого віку притаманно 
збільшення сили зв’язків темпу старіння з показниками зорової і слухової пам’яті. Вплив 
факторів фізичної активності також менший, ніж календарного віку на залишкову праце-
здатність осіб пенсійного віку. До параметрів фізичної активності, які достовірно впливають на 
залишкову працездатність осіб старше 60 років, увійшли: частота та виконання фізичного 
навантаження, регулярна фізична зарядки в минулому, частота прогулянок, придбання про-
дуктів іншими особами, легка праця по дому або фізичні вправи, а також труднощі у самооб-
слуговуванні. Підвищення артеріального тиску (0,1 % та 0,43 %), збільшення відсотку жирових 
відкладень (0,25 %), наявність падінь (3,26 %) та переломів (1,66 %), ускладнення серцево-
судинних захворювань мають незначний вплив на стан залишкової працездатності осіб віком 
понад 60 років, тому що обстежені особи знаходились у стані стійкої компенсації.  

Висновки. Фізіологічні можливості залишкової працездатності людини у віці 60–89 років, 
що забезпечують 47,54 % відносно молодих осіб, достовірно зумовлені прискореним старін-
ням, а також факторами харчування (10,53 %). 

  
 
 

ВЛИЯНИЕ КОЛИЧЕСТВЕННЫХ И КАЧЕСТВЕННЫХ 
ОСОБЕННОСТЕЙ ПИТАНИЯ НА ФИЗИЧЕСКОЕ СОСТОЯНИЕ 
ЗДОРОВЬЯ РАБОТАЮЩИХ ЛИЦ СТАРШЕГО ВОЗРАСТА 
INFLUENCE OF QUANTITATIVE AND QUALITATIVE PECULIARITIES  
OF NUTRITION ON PHYSICAL HEALTH OF ELDERLY WORKERS 

Н. А. Прокопенко 
N. A. Prokopenko  

ГУ "Институт геронтологии им. Д. Ф. Чеботарева НАМН Украины", Киев 
 
Почти каждый второй гражданин после выхода на пенсию настроен на активную работу и 

переобучение, но реально продолжает трудиться лишь каждый пятый. Основными объектив-
ными причинами прекращения занятости на производстве людей старших возрастных групп 
являются ухудшение состояния здоровья и возрастное снижение трудоспособности. Для 
увеличения продолжительности жизни и продления активного долголетия необходим широ-
кий спектр профилактических мер с целью предупреждения преждевременного старения. К 
их числу относится и питание. Питание является мощным фактором внешней среды, который 
в зависимости от количественных и качественных особенностей может существенно влиять 
на течение физиологических процессов в организме.  

Цель работы ― выявить возможные связи фактического питания и физического состоя-
ния здоровья работающих лиц старшего возраста.  

Обследуемые и Методы. Физиологическое и психофизиологическое обследование прошли 
28 мужчин и 42 женщины в возрасте 50–69 лет, занятых на производстве, которые были 
распределены на 2 группы: 50–59 лет и 60–69 лет. Среди антропометрических показателей 
определяли рост и массу тела, рассчитывали индекс массы тела (ИМТ). На основе измерен-
ных физиологических и психофизиологических параметров рассчитывали функциональные 
резервы организма. Фактическое питание изучали методом суточного воспроизведения с до-
полнительным применением анкетно-весового метода. Пищевые компоненты и энергоем-
кость питания рассчитывали с использованием таблиц химического состава и пищевой цен-
ности продуктов. 

Результаты. Значительная доля обследованных лиц имела низкий уровень функциональ-
ных резервов организма. Выявлена также достоверная корреляция показателей функцио-
нального состояния обследованных с психомоторными реакциями и психофизиологическими 
функциями. Анализ энергоемкости питания показал, что во всех изучаемых группах, за 
исключением мужчин в возрасте 60–69 лет, энергоемкость пищи была ниже рекомендуемых 
норм. Как у мужчин, так и у женщин выявлена достоверная связь энергоемкости питания с 
показателями мышечной, сердечно-сосудистой деятельности, функции дыхания, зрительно-
моторной реакции. Ни в одной группе обследуемых соотношение белки:жиры:углеводы не 



 

ISSN 0869�1703. ПРОБЛ. СТАРЕНИЯ И ДОЛГОЛЕТИЯ. 2016. Т.25. № 2 

355 

соответствовали оптимальному. Фактический рацион питания обследуемых лиц недостаточ-
но обеспечен по ряду аминокислот. Углеводный компонент пищи у мужчин и у женщин харак-
теризовался значительным потреблением простых легкоусвояемых моно- и дисахаридов. 
При анализе фактического питания установлен дефицит практически всех витаминов. Но бо-
лее всего в пище не хватает витаминов А, D, бета-каротина и витаминоподобного соединения 
холина.  

Выводы. Выявленное несоответствие между уровнем возрастных потребностей, функ-
циональных возможностей и характером питания является одним из факторов, ухудшающих 
состояние здоровья человека, и препятствует продолжению эффективной трудовой деятель-
ности человека в пенсионном возрасте.  

 
 
 

О ВОЗМОЖНОСТИ ОЗДОРОВЛЕНИЯ И УВЕЛИЧЕНИЯ 
ПРЕДСТОЯЩЕЙ ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТИ ЖИЗНИ 
ЧЕЛОВЕКА ЗА СЧЕТ ИЗМЕНЕНИЯ РЕЖИМА ПИТАНИЯ 
ABOUT THE POSSIBILITY OF HEALTH IMPROVEMENT AND HUMAN LIFE 
EXPECTANCY INCREASE BY CHANGING OF NUTRITION REGIMEN 

Л. Ю. Прохоров 
L. Yu. Prokhorov  

Московский государственный университет им. М. В. Ломоносова, Москва 
 
Цель работы — определить, как можно улучшить качество жизни людей и увеличить про-

должительность жизни (ПЖ) за счет изменения режима питания.  
Методы. Использовали анализ данных литературы по ограничению питания в экспери-

ментах на животных и людях, а также ограничение питания по авторской методике на че-
ловеке. 

Результаты. Хорошо известно, что голодание, которое начинается сразу после рождения 
и продолжается до окончания роста, может увеличить ПЖ у многих животных: мышей, крыс, 
хомячков (Никитин, 1984). Однако голодание, начатое во взрослом состоянии, эффекта уве-
личения ПЖ не вызывало. Все же, в одной работе показано, что можно увеличить ПЖ жи-
вотных уже во взрослом состоянии. Это удалось достичь не за счет ограничения питания, а 
за счет увеличения периода времени между кормлениями, т. е. за счет перевода животных на 
питание через день. Средняя ПЖ мышей, крыс и золотистых хомячков увеличилась при та-
ком питании (начиная с возраста 1 год) на 29, 43 и 30 %, соответственно (Stuchlikova и др., 
1975).  

Почему же увеличивается ПЖ животных, у которых изменился режим питания уже во 
взрослом состоянии? Мы предполагаем следующее объяснение. Известно, что метаболизм 
грызунов довольно высокий, поэтому 1 день голодания для них является довольно длитель-
ным периодом, во время которого организм животных уже израсходует поступившие пита-
тельные вещества, В результате наступившего "голодания" часть неустойчивых, больных 
клеток и тканей отмирает, и в то же время накопленные вредные метаболиты успевают уда-
литься из организма.  

Ограничение питания во взрослом состоянии по типу увеличения времени между приема-
ми пищи было опробовано на одном добровольце в течение 30 лет. Питание проходило 1 раз 
в сутки вечером, объем принимаемой пищи — обычный для ужина без первого блюда, изред-
ка было питание и с первым блюдом. Вопреки ожиданию врачей о том, что при таком питании 
могут быть проблемы с желудком, т.е. гастрит, язва и пр., здоровье организма было нор-
мальным, работоспособность и физическое состояние в норме. На протяжении всего периода 
применяли небольшие физические нагрузки: 1–2 раза в неделю утром бег трусцой 2–3 км с 
1–3 остановками на легкие физические упражнения. За это время испытуемый не болел ни-
какими желудочно-кишечными заболеваниями, а также другими болезнями и не посещал 
больницы и поликлиники. Профилактический медицинский осмотр в 2015 г. не выявил откло-
нений по здоровью. Несмотря на ограничение питания, наблюдали небольшое постепенное 
увеличение массы с 65 до 84 кг. Это позволило придти к заключению, что период между 
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приемами пищи можно увеличить до 2 или даже 3 сут. без потери массы тела. При сравнении 
данных, полученных на человеке и на животных, необходимо учитывать большую разницу 
массы тела человека и грызунов, поэтому голодание животных в течение 1 дня это не то же 
самое, что 1-дневное голодание у человека. Исходя из этого, мы предполагаем, что для полу-
чения такого же эффекта на человеке, как на мышах, крысах или хомячках по увеличению 
ПЖ, период между приемами пищи у человека должен быть значительно больше. 

Выводы. Изменение питания человека на более редкое, т. е. увеличение промежутка 
времени между приемами пищи, не ухудшает здоровье, и в то же время может способство-
вать уменьшению частоты заболеваний, а в перспективе — увеличению предстоящей ПЖ. 

 
 
 

ВОЗРАСТНЫЕ И ГЕНДЕРНЫЕ ОСОБЕННОСТИ СВЯЗИ 
ФАКТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ С МЕТАБОЛИЧЕСКИМИ 
ФАКТОРАМИ РИСКА 
AGE AND GENDER PECULIARITIES RELATIONSHIP BETWEEN ACTUAL 
NUTRITION AND METABOLIC RISK FACTORS 

М.С. Романенко, Л. Д. Іваненко, І. В. Сапожніков 
M. S. Romanenko L. D. Ivanenko, I. V. Sapozhnikov 

ГУ "Институт геронтологии им. Д. Ф. Чеботарева НАМН Украины", Киев 
 
Обследовано 77 человек среднего (35–59 лет) и 104 пожилого (60–74 лет) возраста. Опре-

деляли антропометрические показатели, гликемию натощак, липидограмму. Фактическое пи-
тание оценивали по методике суточного воспроизведения с дополнительным применением 
весового метода. 

У мужчин среднего возраста обнаружена положительная корреляция потребления зерно-
вых и бобовых с окружностью талии (ОТ) (r = 0,51) и уровнем глюкозы крови натощак  
(r = 0,59, Р < 0,05); потребления большего количества мясных продуктов с индексами массы 
тела (ИМТ) (r = 0,40), ожирения тела (ИОТ) (r = 0,52) и окружностью бедер (ОБ) (r = 0,57); 
потребления животных белков с ОТ (r = 0,46) и ОБ (r = 0,44, Р < 0,05); содержания холесте-
рина в пище с уровнем общего холестерина (r = 0,55) и холестерина липопротеинов низкой 
плотности (ХС ЛПНП) крови (r = 0,59, Р < 0,05). У женщин среднего возраста обнаружена по-
ложительная корреляция потребления зерновых и бобовых с уровнем холестерина липопро-
теинов высокой плотности (ХС ЛПВП) (r = 0,33, Р < 0,05), количества мясных продуктов в 
рационе и ОТ (r = 0,39, Р < 0,05), а также отрицательная корреляция потребления овощей с 
уровнями общего холестерина (r = –0,33) и ХС ЛПНП (r = –0,33, Р < 0,05). У мужчин пожилого 
возраста обнаружена корреляция потребления зерновых и бобовых с уровнем триглицеридов 
в крови (r = 0,36, Р < 0,05), потребления мясных продуктов с ИОТ (r = 0,39) и ОБ (r = 0,38, 
Р < 0,05), потребления животного белка с ОБ (r = 0,41), ИОТ (r = 0,39) и уровнем гликемии 
натощак (r = 0,41, Р < 0,05). Меньшее потребление овощей сопровождалось более высоким 
уровнем общего холестерина (r = –0,35) и ХС ЛПНП (r = –0,39, Р < 0,05). У женщин пожилого 
возраста обнаружена только отрицательная корреляция потребления фруктов с ИМТ (r = –0,39), 
ИОТ (r = –0,42), ОТ (r = –0,37) и ОБ (r = –0,39, Р < 0,05).  

Таким образом, обнаружены возрастные и гендерные различия взаимосвязи отдельных 
продуктов и нутриентов с метаболическими факторами риска, что следует учитывать при 
составлении рекомендаций по рациональному питанию. 
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ОСОБЕННОСТИ ЦИТРОБАКТЕРИОЗА КИШЕЧНИКА 
ПОЖИЛЫХ ПАЦИЕНТОВ В УСЛОВИЯХ КУРОРТА 
"БЕРЕЗОВСКИЕ МИНЕРАЛЬНЫЕ ВОДЫ" 
PECULIARITIES OF INTESTINAL CYTRIC BACTERIOSIS  
IN THE ELDERLY AT THE BEREZOVSKY MINERAL WATER SPA 

В. В. Россихин, М. Г. Яковенко*, А. В. Бухмин 
V. V. Rossikhin, M. G. Yakovenko, A. V. Bukhmin 

Харьковская медицинская академия последипломного образования МЗ Украины, 
Харьков 
*Харьковский государственный университет им. В. Н. Каразина, Харьков  

 
Цитробактериоз кишечника — это дисбактериоз, вызванный условно-патогенной флорой — 

цитробактером в количестве, превышающем норму. 
В санатории применяется методика кишечных орошений по методу Б. С. Ленского (на одну 

процедуру до 10–15 л, температура — 38 °С в течение 10–15 мин. Все пациенты также прини-
мают внутрь минеральную воду в тёплом виде (200–300 мл за 30–40 мин) в зависимости от 
кислотности желудочного сока. 

В течение 2015 г. обследовано 540 человек с хроническими дискинезиями желудочно-
кишечного тракта. У 130 (19 %) из них обнаружен цитробактериоз. При микробиологическом 
исследовании кала обнаружен цитробактер в разведении 10–6, кишечная палочка — 10–5–10–6, 
бифидум бактерии — 10–5–10–6. В этой группе наблюдаемых больных 23 (24 %) человека 
страдали расстройством стула (гиперкинетический синдром), а 80 человек — запорами (ги-
покинетический синдром) — у них наблюдались менее значительные изменения микрофлоры 
кишечника. 

Под наблюдением находилось 80 человек пожилого возраста (51 женщина, 29 мужчин). В 
возрасте от 60 до 65 — 42, от 66 до 70 — 22 человека, старше 70 — 16 человек. 

При ректороманоскопии, проведенной в начале лечения, у всех больных были обнаруже-
ны патологические изменения слизистой оболочки дистального отдела толстого кишечника 
катарального характера. 11 человек не смогли принимать кишечные орошения в связи с 
противопоказаниями различного характера. Эта группа стала контрольной. 

Всем больным опытной группы (69 человек) назначались орошения кишечника от 3 до 
5 процедур. После лечения проводили повторное микробиологическое исследование кала на 
дисбактериоз. В условиях санатория лечение антибиотиками не проводили. Группа прини-
мала общее санаторно-курортное лечение. В конце лечения улучшилось самочувствие боль-
ных. Цитробактериоз определялся лишь у 1 % больных данной группы. 

В опытной группе упорные запоры, сопровождающиеся болевыми ощущениями в левой 
половине живота, прекратились. Болезненность по ходу сигмы не отмечали 63 (91 %) чело-
века. Ощущение неполного опорожнения кишечника отмечали после лечения только 6 (58 %) 
человек. Стул нормализовался у 59 (85 %) человек. Все больные были выписаны со значи-
тельным улучшением состояния. 

Выводы. Орошение кишечника минеральной водой можно рекомендовать для лечения 
колитов, сопровождающихся цитробактериозоми. Цитробактериоз излечим в условиях сана-
тория без применения в большинстве случаев антибиотиков. Предлагаемый метод хорошо 
переносится всеми больными: быстрее исчезают болевые синдромы, болезненность в об-
ласти толстого кишечника, наступает нормализация стула и значительное улучшение общего 
состояния больного. 
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ЭФФЕКТИВНОСТЬ ЛАКТОБАКТЕРИЙ В ЛЕЧЕНИИ 
ОКСАЛУРИИ У ПАЦИЕНТОВ ПОЖИЛОГО ВОЗРАСТА  
LACTOBACTERIA EFFECTIVENESS IN OXALURIA TREATN/MENT  
OF THE ELDERLY 

В. В. Россихин, М. Г. Яковенко*, А. В. Бухмин 
V. V. Rossokhin, M. G. Yakovenko, A. V. Bukhmin 

Харьковская медицинская академия последипломного образования МЗ Украины, 
Харьков 
*Харьковский государственный университет им. В. Н. Каразина, Харьков 

 
Сегодня количество людей, страдающих дисбактериозом, постоянно увеличивается. Од-

ной из главных причин этого недуга считают прием антибиотиков, но и в целом структура пи-
тания современного человека зачастую не способствует поддержанию нормальной микро-
флоры кишечника. Одним из следствий этого процесса является недостаток в организме 
лактобактерий, в том числе расщепляющих оксалаты в кишечнике и способствующих их пол-
ноценному усвоению. В результате возникает высокая концентрация оксалатов в моче, что, в 
свою очередь, ведет к развитию оксалурии и образованию камней в почках и мочеточниках. 
Ряд зарубежных исследователей считают, что одно из главных мест в развитии оксалурий 
принадлежит патологии пищеварительного тракта. В литературе есть указания на эффек-
тивность использования молочнокислых бактерий (Laсtobacillus casei и Bifidobacterium breve) 
в терапии лиц, страдающих оксалурией. Эти молочнокислые бактерии содержатся во многих 
современных молочнокислых продуктах типа "Имунеле", "Активиа" и др., предназначенных 
для профилактики. Препаратом выбора может служить пробиотик "Лактовит-форте", 1 кап-
сула которого содержит 120 000 000 спор молочнокислых бактерій (Lactobacillus sporogenes и 
Bacillus coagulans), фолиевой кислоты (0,0015 г), цианокобаламина (15 мкг). 

Цель работы — изучение клинической эффективности назначения пробиотиков пожилым 
пациентам с оксалурией. 

Обследуемые и методы. Исследовали кристаллурию в начале, середине (14–15-й день) и 
конце (30-й день) лечения. 37 пациентов (20 женщин, 17 мужчин в возрасте от 61 до 72 лет). В 
комплексе лечения было предписано употребление препарата "Лактовит-форте" (биотехно-
логическая компания Мепро Фармасютикалз Пвт. ЛтД./Юнимакс Лабораториес, Индия) в дозе 
1 капсула 2 раза в сутки на протяжении 1 месяца (основная группа); 28 человек (группа срав-
нения), у которых наблюдалась постоянная оксалурия, получали на протяжении месяца ком-
плексную терапию без пробиотиков. Пациенты обеих групп были репрезентативны по полу, 
возрасту и интенсивности оксалурии.  

Результаты. Контрольное исследование выявило исчезновение оксалурии у 34 (92 %) па-
циентов первой группы и у 16 (57 %) — второй.  

Выводы. Полученные данные указывают на целесообразность использования в комплексной 
терапии пожилых пациентов, страдающих оксалурией, пробиотиков, содержащих лактобактерии.  

 
 
 

ВМІСТ ОСНОВНИХ НУТРІЄНТІВ У ХАРЧОВОМУ РАЦІОНІ 
ЖИТЕЛІВ ЛЬВІВСЬКОЇ ОБЛАСТІ 
MAIN DIETARY NUTRIENTS OF THE LVIV REGION RESIDENTS  

О. В. Синенький 
O. V. Sinenkiy 

Львівська обласна клінічна лікарня, Львів 
 
Вміст нутрієнтів у харчовому раціоні є одним із важливих чинників, який впливає на оп-

тимальне функціонування всіх органів та систем організму, зокрема кістково-м’язової системи. 
Білки, які є важливим структурним компонентом кістки, необхідні для формування її органіч-
ного матриксу. Належна кількість білків тваринного походження в харчуванні може зменшити 
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втрату кісткової маси у жінок постменопаузального періоду. Жири сприяють всмоктуванню 
вітаміну D, який підвищує абсорбцію кальцію із кишечнику. Харчові волокна зменшують всмок-
тування кальцію, цинку, заліза. Серед макроелементів найбільший вплив на кісткову тканину 
мають кальцій, фосфор, магній, марганець, йод, фтор, кобальт та ін.  

Метою дослідження було вивчити особливості харчування у жителів Львівської області. 
Проведено оцінку фактичного харчування у 300 респондентів. Дослідження проводилися у 
Яворівському, Старосамбірському, Буському та Кам’янка-Бузькому районах. 

Загальна калорійність харчування становила 80,8 % від належної величини. Добовий вміст 
білка відповідав (46,6 ± 15,1) г/д, з нього тваринного походження — (25,8 ± 9,7) г/д. Жири в 
добовому раціоні склали (59,0 ± 17,4) г/д, а вуглеводи — (189,6 ± 60,9) г/д. З наведених даних 
можна зауважити диспропорцію між вмістом основних інгредієнтів, яка виникла внаслідок де-
фіциту поступлення білків тваринного походження, вуглеводів та відносного збільшення кіль-
кості жирів у добовому раціоні респондентів.  

У середньому жителі Львівської області вживали вітаміну D в межах (0,6 ± 0,6) мкг/д (при 
належному рівні 2,5 мкг/д), кальцію — (476,7 ± 209,3) мг/д (при нормі надходження 800–1200 мг/д), 
магнію — (400,5 ± 203,4) мг/д (відповідав належній величині), фосфору — (915,15 ± 263,6) мг/д (при 
нормі 1200 мг/д), міді — (2,6 ± 1,5) мг/д (норма — 2,0–2,5 мг/д), цинку — (10,8 ± 8,0) мг/д (при 
належній величині 12,0–15,0 мг/д), йоду — (26,2 ± 14,2) мкг/д (відповідав нормі), кобальту — 
(0,322 ± 0,059) мг/д (0,1–0,2 мг/д), марганцю — (1826,4 ± 104,4) мкг/д (2000–5000 мкг/д). Вище-
наведені дані констатують виражений дефіцит основних макро- та мікроелементів, які необ-
хідні для нормального функціонування кістково-м’язової системи. Так, дефіцит кальцію у 
жителів Львівської області становить 40 %, фосфору — 24 %, цинку — 10 %, марганцю — 9 % 
від мінімальної належної величини. Вражає істотний дефіцит вітаміну D у добовому раціоні, 
який сягає 76 %.  

Таким чином, аналіз фактичного харчування жителів Львівської області встановив значний 
дисбаланс між співвідношенням основних нутрієнтів та виявив істотний дефіцит макро- мікро-
елементів, які необхідні для нормального функціонування кістково-м’язової системи. 

 
 
 

ПОШУК ПЕРСПЕКТИВНИХ ПРОБІОТИЧНИХ ШТАМІВ 
МОЛОЧНОКИСЛИХ БАКТЕРІЙ, ЩО ВИДІЛЕНІ 
ІЗ ТРАДИЦІЙНИХ КАРПАТСЬКИХ СИРІВ 
SEARCH FOR PERSPECTIVE PROBIOTIC STRAINS OF LACTIC BACTERIA  
ISOLATED FROM TRADITIONAL CARPATHIAN CHEESES 

І. М. Сливка, О. Й. Цісарик 
I. M. Slyvka, O. J. Tsisaryk 

Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій 
ім. С. З. Ґжицького, Львів 

 
За результатами досліджень професора Ю. Г. Григорова та співавт. розроблено техноло-

гію кисломолочних продуктів для профілактики прискореного старіння і збереження здоров'я 
населення України. Нещодавно на український ринок повернувся унікальний дієтичний напій 
"Геролакт", в основі виробництва якого використані штами молочнокислих бактерій (МКБ), 
зокрема E. faecium, виділені з молочнокислих продуктів, характерних для харчування довго-
жителів Абхазії та їх шлунково-кишкового тракту (Ю. Г. Григоров, Н. К. Коваленко та ін. 2003, 
2014).  

Потенційним джерелом пошуку нових штамів МКБ, перспективних для використання в 
складі бактеріальних пробіотичних препаратів, є традиційні вітчизняні продукти, мікрофлора 
яких в Україні не вивчена. Завданням нашої роботи було проаналізувати молочнокислу мікро-
флору, сформовану природним шляхом, із традиційної овечої бринзи, виготовленої у високо-
гір’ї Карпат.  

Використано морфологічні, біохімічні, молекулярно-генетичні методи. Встановлено, що МКБ, 
виділені з карпатської бринзи, представлені 5 видами: Lac. lactis ssp. lactis, Lbc. plantarum, 
E. faecium, Leuc. mesenteroides ssp. mesenteroides та Lac. garvieae. Серед представлених 
значну частину становить вид E. faecium, що може слугувати об'єктом для пошуку вітчизняних 
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пробіотичних штамів. Ентерококи відносять до нестартових культур МКБ, які найчастіше виді-
ляють із сирів із сирого чи пастеризованого молока на півдні Європи (С. Г. Ботина, 2011). 
Ідентифікацію вищезгаданих МКБ проведено на молекулярно-генетичному рівні та встанов-
лено їх штамову приналежність (І. М. Сливка, О. Й. Цісарик, 2014, 2015). Із 25 виділених куль-
тур виду E. faecium ідентифіковано 4 штами, які названо нами як SB20, SB18, SB6, SB12, 
оскільки їх не зареєстровано в міжнародній базі даних Gene Bank.  

За комплексом мікробіологічних властивостей встановлено, що усі штами є Грам+ коками, 
зброджували відповідний спектр вуглеводів, не утворювали СО2 з глюкози, гідролізували ар-
гінін, росли у середовищі із 6,5 % NaCl. За кислотоутворювальною здатністю активнішими 
відзначилися два штами — E. faecium SB6 та SB12. При ферментації знежиреного молока за 
24 години його кислотність зростала до 80–82 °Т, а рН знижувалось до 5,1. Чутливість до 
антибіотиків штамів МКБ є важливою передумовою для їх затвердження як пробіотичних куль-
тур (N. Karapetkov, 2011). Встановлено, що штами E. faecium виявили високу чутливість до 
антибіотиків групи в-лактамів, макролідів, тетрациклінів, цефалоспоринів, хлорамфеніколів та 
рифампіцинів. Помірну чутливість виявили до групи фторхінолонів, нітрофуранів та глікопеп-
тидів. Відзначено їх стійкість до антибіотиків групи аміноглікозидів, зокрема до гентаміцину.  

Таким чином, виділені штами E. faecium із традиційної карпатської бринзи можна розгля-
дати як потенційне джерело вітчизняних штамів із пробіотичними властивостями. Подальшу 
роботу скеровуємо на вивчення антагоністичних властивостей виділених культур. 

 
 
 

ОСОБЛИВОСТІ ХАРЧУВАННЯ ПАЛІАТИВНИХ ПАЦІЄНТІВ 
ПОХИЛОГО ВІКУ 
PECULIARITIES OF NUTRITION OF ELDERLY PALIATIVE PATIENTS 

А. В. Царенко 
A. V. Tsarenko 

Національна медична академія післядипломної освіти ім. П. Л. Шупика  
МОЗ України, Київ 

 
Важливе місце у забезпеченні якості життя паліативних пацієнтів літнього віку посідає орга-

нізація раціонального або лікувального харчування. Відповідно до сучасних положень герон-
тодієтетики, у людей літнього віку важливо забезпечити збалансоване надходження неза-
мінних макро- і мікронутрієнтів, прийом з їжею достатньої, відповідно до віку, кількості вугле-
водів, білків, жирів, клітковини і харчових волокон.  

Більшість з інкурабельних захворювань у термінальній стадії супроводжуються розвитком 
хронічного больового синдрому, розладами харчування та живлення, зокрема ракової анорек-
сії і кахексії, порушенням функціонування травної системи, що проявляється нудотою і блю-
ванням, діареєю або закрепами та іншими тяжкими симптомами і синдромами, зниженням та 
втратою здатності паліативних хворих до самообслуговування.  

Застосування раціонального або лікувального харчування, призначення поліпрагмазії па-
цієнтам похилого віку у термінальній або декомпенсованих стадіях захворювань зумовлює 
великі вимоги до професійного рівня і навичок лікарів закладів паліативної медицини, геріат-
ричного і онкологічного профілю та які залучаються до надання паліативної та хоспісної 
допомоги на рівні первинної медико-санітарної допомоги. Вони мають досягти максимального 
терапевтичного ефекту за умови зменшення побічної дії лікарських засобів. Для цього необ-
хідно проводити спеціальну підготовку лікарів до надання паліативної та хоспісної допомоги 
літнім людям на циклах тематичного удосконалення у ВМНЗ післядипломної освіти. 
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ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ ГЕРІАТРИЧНОЇ ДОПОМОГИ 
НАСЕЛЕННЮ УКРАЇНИ 
GERIATRIC CARE OF UKRAINIAN POPULATION: PERSPECTIVES  
OF DEVELOPMENT 

В. В. Чайковська, Т. І. Вялих 
V. V. Chaikovskaia, T. I. Vialikh 

ДУ "Інститут геронтології ім. Д. Ф. Чеботарьова НАМН України", Київ 
 
Україна наразі входить до тридцяти найстаріших країн світу і стоїть перед викликами, що 

зумовлюються прискореним старінням населення. Частка осіб старше 60 років у населенні 
України в 2015 р. становить 21,8 %, осіб віком 65 років і старше — 15,5 %. Згідно з націо-
нальним демографічним прогнозом, до 2025 р. відсоток тих, хто старше "працездатного" віку, 
в нашій країні становитиме 25,0 %, осіб віком 65 років і старше — 18,4 %, а в 2030 р. — понад 
26 % та 20 %, відповідно. Питання соціального захисту та поліпшення якості життя літніх лю-
дей є одним із пріоритетних напрямів міжнародних зобов’язань України, зокрема щодо вико-
нання Мадридського міжнародного плану дій з питань старіння та Європейської регіональної 
стратегії його реалізації, а також втілення в життя Принципів ООН стосовно осіб похилого віку. 
Україною здійснюються певні кроки щодо реформування соціального захисту з врахуванням 
демографічних викликів — перехід на систему адресних соціальних послуг, розбудова си-
стеми медичної допомоги з медико-соціальним патронажем вдома, паліативною допомогою, 
геріатричною підготовкою сімейних медиків та соціальних працівників тощо. Водночас процес 
імплементації міжнародних стандартів з питань надання геріатричної допомоги йде доволі по-
вільно; фактор старіння населення та пов’язані з ним виклики та можливості ще недостатньою 
мірою враховуються в різних напрямах вітчизняної медичної галузі; відсутня цілісна державна 
програма медико-соціальної допомоги людям літнього віку Перешкодами для практичного 
втілення в нашій країні рекомендацій міжнародних документів програмного характеру у царині 
старіння населення та адекватної медичної допомоги є брак комплексного підходу та непослі-
довність дій, відсутність належного фінансування та чітко обраних його пріоритетів, що істот-
но загострюється в сучасних кризових умовах. Доступність та якісний рівень надання медич-
ної і соціальної допомоги особам похилого віку в Україні не відповідає реальним потребам, 
відтак тривалість життя літніх помітно нижча, ніж у розвинутих європейських країнах. Подаль-
ший розвиток медико-соціальної допомоги населенню літнього віку ґрунтується на втіленні в 
життя Концепції “Державної програми (Національного плану дій) з питань старіння населення 
на 2017–2021 рр.”, головною медичною складовою якої є створення мережі спеціалізованих 
медико-соціальних структур, посилення геріатричної підготовки кадрів, визначення переваж-
ної ролі середнього і молодшого медичного персоналу, сім’ї у проведенні лікувально-реабілі-
таційного процесу, орієнтації на надомні довготривалі форми обслуговування. 

 
 
 

МОЖЛИВІСТЬ ВИКОРИСТАННЯ БІОМАСИ МІЦЕЛІЮ 
ЛІКАРСЬКОГО ГРИБА Ganoderma lucidum  
ДЛЯ КОРЕКЦІЇ РАЦІОНУ ХАРЧУВАННЯ 
POSSIBILITY MYCELIUM BIOMASS MEDICINAL MUSHROOM  
Ganopderma lucisdum USE FOR CORRECTION DIETARY INTAKE 

О. В. Ященко, Н. Л. Ємченко, І. Є. Моісеєнко, О. Д. Ольшевська,  
О. О. Харченко 
O. V. Yashchenko, N. L. Yemchenko, I. Ye. Moiseyenko, O. D. Olshevska,  
O. O. Kharchenko 

ДУ "Інститут громадського здоров‘я ім. О. М. Марзєєва НАМН України", Київ 
 
Повністю забезпечити потребу людини, особливо в похилому віці, в макро- і мікроелемен-

тах лише за рахунок споживання натуральних харчових продуктів на сьогодні неможливо. Це 
пов’язано як з низькою їх якістю, так і з соціально зумовленою недоступністю, більшості з них. 
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Останнім часом у світі спостерігається стійка увага до вивчення та можливості застосуван-
ня лікарських та їстівних грибів як продукту харчування, так і як цінної сировини для одер-
жання харчових речовин високої біологічної дії. Серед таких культивованих вищих грибів най-
більш привабливим є лікарський гриб G. lucidum. Одним з інноваційних способів культивуван-
ня міцелію грибів є використання в поживних середовищах органічних сполук біогенних ме-
талів.  

Метою наших досліджень було вивчення впливу цитратів Zn, Se і Ge на харчову і 
біологічну цінність біомаси міцелію лікарського гриба G. lucidum, культивованого на рідкому 
поживному середовищі. Методи досліджень: фізико-хімічні, біохімічні. 

Результати досліджень дали змогу встановити, що поживне середовище, збагачене 
цитратом Zn, призводить до збільшення загальної маси білка на 45,5 %, цитратом Se — на 
36,4 %. Цитрат Zn збільшує вміст жиру в міцелії на 52 %, а цитрат Ge — на 43 %. Вміст 
полісахаридів в міцелії підвищується при збагаченні поживного середовища цитратами Zn та 
Se до 22 %. 

Цитрати Zn, Se, Ge підвищують біологічну цінність жиру міцелію гриба. Він характеризуєть-
ся високим вмістом поліненасичених жирних кислот (ω6+ω3) від 30,6 до 73,0 %. Цитрат Ge 
підвищує вміст лінолевої жирної кислоти (ω6) майже в 2 рази. Цитрат Se змінює жирнокислот-
ний склад жиру в бік підвищення вмісту ліноленової поліненасиченої жирної кислоти (ω3) до 
50 %. 

Також доведено, що вміст вітаміну С в міцелії, що отриманий на середовищі з цитратом 
Zn, в 8,4 рази, а ніацину в 6 разів більший, ніж у контролі. Цитрати Se і Ge сприяють підвищен-
ню вітаміну В6 до 34-кратного рівня, вітаміну В2 — в 2 рази, вітаміну А — в 4 і 6 разів, відпо-
відно, по відношенню до контролю. Цитрат Se також призводить майже до 30-кратного підви-
щення в міцелії ніацина. 

За результатами проведених досліджень можна зробити висновок, що міцелій грибів, куль-
тивований на поживному середовищі з додаванням цитратів Zn, Se і Ge, може бути джерелом 
білка, жиру, полісахаридів та мікронутрієнтів для корекції раціону харчування з метою зба-
гачення його макро- і мікронутрієнтами та для створення нового виду харчових продуктів, а 
саме дієтичних добавок. 

 
 
 

FEATURES FORMATION OF A TRUE FOOD ALLERGY  
IN PATIENTS WITH GASTROINTESTINAL DISEASES 
ОСОБЛИВОСТІ ФОРМУВАННЯ ІСТИННОЇ ХАРЧОВОЇ АЛЕРГІЇ  
У ХВОРИХ НА ШЛУНКОВО-КИШКОВІ ЗАХВОРЮВАННЯ 

E. M. Klimova, T. I. Kordon, O. S. Merezhko  
Е. М. Клімова, Т. І. Кордон, О. С. Мережко 

SI "V. T. Zaycev Institute of General and Urgent Surgery NAMS Ukraine", Kharkov 
ДУ "Інститут загальної та невідкладної хірургії ім. В. Т. Зайцева НАМН України", 
Харків 

 
Allergic reactions are formed under the influence of exogenous and endogenous allergens or 

due to the use of food and medicines. Allergy in children often occurs because of the immaturity of 
the immune system of the intestine, and 40 % in adults and 20 %. Mechanisms of allergic reactions 
are caused by interaction with antigen-specific IgE-antibodies which are cytophilous to mast cells 
and binds with their Fc fragments by the surface followed by degranulation of mast cells and release 
of histamine.  

Most allergic reactions are detected in patients with various gastrointestinal diseases. In this 
population sample allergies rate exceeds 50 %. Induction factors are food allergens, but the 
reaction may not be associated with the digestive organs, and manifested as dermatitis or asthmatic 
component. In the pathology of the gastrointestinal tract the digestion is often disturbed and 
intestinal mucosal permeability is increased for unsplit products. In this article total immunoglobulin 
E content and the concentration of specific Ig E-antibodies to food allergens was determined by 
enzyme immunoassay in 36 patients aged 18 to 48 years with gastrointestinal diseases. Palette of 
food allergens antigens included fruits, vegetables, animal protein, whole grains, dairy products, 
seafood, mushrooms, nuts — 94 names.  
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The results were evaluated on a three-level scale (negative, low positive and a positive reaction). 
The increase of total Ig E concentration from 300 to 1000 IU/l was revealed. The highest frequency 
of allergic reactions was found in 85 % of cases to products containing nuts. The second highest 
rate of allergic reactions formation had mushrooms and a variety of teas. Animal proteins and dairy 
products caused true allergic reactions in 68 % and 66 % of cases. A high titer of Ig E antibodies to 
seafood was showed in 57 % of the patients. For fruit and vegetables the concentration of specific 
Ig E-antibodies increased in 55 % of patients. The most often raised Ig E antibodies to allergens 
contained in carrot roots (1000 IU/l). In some patients having a background of repeated increase in 
the total concentration of immunoglobulin E (400 IU/l) the increased concentration of specific 
antibodies were not detected.  

Thus, in patients with gastrointestinal disorders the incidence of true food allergy is 1.8 times 
higher than the general population rate. The elimination diet with respect to identified allergens was 
recommended for patients with gastrointestinal diseases. The elimination diet use caused the 
concentration of specific IgE antibodies reducing in 90%, followed by improvement of current 
general clinical picture of the underlying disease. 

 
 
 

ASSOCIATION BETWEEN APPENDICULAR LEAN MASS  
AND DIETARY PROTEIN INTAKE IN POSTMENOPAUSAL 
WOMEN 
ЗВ’ЯЗОК МІЖ АПЕНДИКУЛЯРНОЮ МАСОЮ ТА СПОЖИВАННЯМ БІЛКА  
У ЖІНОК У ПОСТМЕНОПАУЗАЛЬНОМУ ПЕРІОДІ 

V. V. Povoroznyuk, N. L. Dzerovych  
В. В. Поворознюк, Н. Л. Дзерович 

SI "D. F. Chebotarev Institute of Gerontology NAMS Ukraine", Kyiv 
ДУ "Інститут геронтології ім. Д. Ф. Чеботарьова НАМН України", Київ 

 
Introduction. The skeletal muscle is a key component of the body composition, and it is highly 

correlated with physical activity. There are many factors leading to age-related muscle mass loss. 
Recent studies attest to a strong connection of dietary peculiarities and the body composition of 
elderly people (Evans W. J., 2004; Campbell W. W., 2007; Lord C. et al., 2007; Bopp M. J. et al., 
2007; Cruz-Jentoft A. J. et al., 2010; Morley J. E. et al., 2010). In this context, protein with its 
prominent dietary status gains an especial standing as far as the older population’s health is 
concerned. 

The aim of the study was to evaluate the appendicular lean mass depending on the dietary 
protein intake in the Ukrainian postmenopausal women.  

Materials and methods. The study involved 63 women aged 52–89 years, who, depending on 
their ages, were divided into groups: 52–59 years (n = 9), 60–69 years (n = 26), 70–79 years 
(n = 21), 80–89 years (n = 7). To assess the dietary habits of women, we used the three-day 
sampling method and SEC «Viria» software. Lean mass was evaluated using a dual-energy X-ray 
absorptiometry (Prodigy, GE). We also calculated appendicular lean mass index (ALMI) by the 
formula: ALMI = lean mass of upper and lower extremities (kg)/height (m2).  

Results. Examination of patients’ dietary habits showed an age-related decrease. Women of 80–
89 years consuming less than 1.0 grams of protein per 1 kg of body weight accounted for more than a half 
of their group (57.1 %), which is significantly different from the parameters established in women of 52–
59 years (22.2 %). For the purpose of quartile analysis, women were divided into 4 groups depending on 
their ALMI values: Q1 – ALMI = 5.20–5.84 kg/m2 (n = 15), Q2 – ALMI = 5.85–6.25 kg/m2 (n = 17), Q3 – 
ALMI = 6.26–6.56 kg/m2 (n = 16), Q4 – ALMI = 6.57–7.65 kg/m2 (n = 15). Women with the lowest 
ALMI values consume the lowest amounts of dietary protein (F = 3.67; p = 0.02). Significant 
correlations among dietary protein, nonessential, essential aminoacids and ALMI values (r = 0.40, 
t = 3.44, p = 0.001; r = 0.39, t = 3.30, p = 0.002; r = 0.35, t = 2.91, p = 0.005; accordingly) were 
determined. 

Conclusion. Further studies are needed to elaborate a set of recommendations aimed at 
correction of nutritional habits observed in older women of different countries. 
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