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ВСТУП 
 
У процесі реалізації програми дисципліни « Технологія продуктів спеціального призначення» формуються наступні компетентності із передбачених освітньою програмою:
Інтегральна компетентність 
Здатність розв’язувати задачі дослідницького та/або інноваційного характеру у сфері харчових технологій.
Загальні компетентності (ЗК)
ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел  
ЗК 2. Здатність проводити дослідження на  відповідному рівні  
ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність).
ЗК 4. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо. 
Спеціальні (фахові) компетентності
[bookmark: _Hlk174976804]СК 6. Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів під час впровадження технологічних інновацій на підприємствах галузі. 

Навчальна дисципліна «Технологія продуктів спеціального призначення» забезпечує досягнення програмних результатів навчання (РН), передбачених освітньою програмою:
РН 1. Відшуковувати, систематизувати та аналізувати науково-технічну інформацію з різних джерел для вирішення професійних та наукових завдань у сфері харчових технологій. 
РН 2. Приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнювати альтернативи у сфері  харчових  технологій, у тому числі у невизначених  ситуаціях та за наявності ризиків, а також в міждисциплінарних контекстах.
РН 7. Мати спеціалізовані концептуальні знання, що включають сучасні наукові здобутки у сфері харчових технологій, зрозуміло і недвозначно доносити власні знання, висновки та аргументацію до фахівців і нефахівців. 
РН 11. Оцінювати та усувати ризики  і  невизначеності  при прийнятті технологічних та організаційних рішень у виробничих умовах для забезпечення якості та безпечності харчових продуктів 

Абсолютно всі життєво важливі функції організму найтіснішим чином пов'язані з харчуванням. Воно є головним фактором у забезпеченні розвитку і безперервного оновлення всіх клітин і тканин організму, визначає надходження енергії, необхідної для відновлення енергетичних витрат організму як у спокої, так і при фізичному навантаженні. Обмін речовин, який визначає собою всі процеси життєдіяльності організму, безпосередньо залежить від характеру харчування. 
Важливим є набуття необхідної базової суми знань в галузі харчових технологій  із різних видів сировини, знати перспективи та проблеми, що стоять перед вітчизняною індустрією здорового харчування, володіти сучасними методами розроблення нових та вдосконалення існуючих технологічних процесів, мати сучасне уявлення щодо ролі продуктів оздоровчої дії у функціонуванні організму людини, вміти забезпечити виготовлення конкурентоспроможних здорових харчових продуктів. 
  	 
Тема 1. Харчування та здоров’я. 
 
ПЛАН 
1) Сучасний стан харчування, екології та здоров’я населення України.  
2) Методи досліджень стану харчування населення.  
3) Державна політика в галузі здорового харчування. 

Харчування – один із фундаментальних факторів, що підтримують здоров’я і настрій людини протягом усього життя. Правильне харчування сприяє поліпшенню стану здоров’я, забезпечує нормальний фізичний і психологічний розвиток, підвищує імунітет і захищає від несприятливої екологічної ситуації. Здорове харчування передбачає гармонійне споживання білків, жирів, вуглеводів, вітамінів, макро- і мікроелементів – основних речовин, які містяться в харчових продуктах.  
Крім того, характер харчування відіграє важливу роль у зниженні ризику розвитку хронічних неінфекційних захворювань, особливо так званих «хвороб цивілізації»: серцево-судинних, онкологічних, цукрового діабету, ожиріння, остеопорозу тощо. 
В останні роки в Україні різко змінилася структура споживання харчових продуктів. Результати динамічних спостережень фактичного харчування дорослого і дитячого населення, а також дані Держкомстату України свідчать про зниження споживання продуктів тваринного походження, рослинної олії, фруктів, та овочів. 
Характер харчування змінився як за рахунок зниження обсягу споживання продуктів, так і за рахунок погіршення якості харчування. 
Більшість населення споживає дешеві продукти з низькою біологічною цінністю, але великою енергомісткістю, що й забезпечує енергоцінність раціону. Основним постачальником енергії дорослого і дитячого населення є вуглеводний компонент, частка якого складає від 50 до 80 % в залежності від рівня прибутків населення. При цьому більша частина вуглеводів надходить із хлібобулочними і борошняними виробами, а також з картоплею, 17% калорійності раціону забезпечується за рахунок цукру. У структурі харчування визначається збільшення до 38-40% жирового компоненту раціону переважно за рахунок жирів тваринного походження. 
Згідно з медичними дослідженнями, в останні роки знижується споживання харчових джерел енергії та білка (особливо у груп населення з низькими доходами). Одночасно виявлено багато людей, які страждають ожирінням, що є наслідком порушення обміну речовин. Середня тривалість життя скоротилася: сьогодні у чоловіків вона становить 57 років, у жінок – 69 років. Помітно збільшилася кількість захворювань людей похилого віку, передумови до яких накопичуються протягом усього життя людини: серцевосудинні захворювання, рак, діабет, інсульт, катаракта і глаукома, остеопороз, деякі хвороби мозку і нервової системи, наприклад, хвороба Паркінсона, і т. ін. Особливе занепокоєння викликають серцево-судинні та онкологічні захворювання. 
В Україні у структурі захворюваності українського населення переважають хвороби системи кровообігу, новоутворення, хвороби органів травлення та дихальної системи тощо (рис. 1.1). 
  (
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
)
Рис. 1.1 – Структура захворюваності населення України 
Здоров’я сучасної людини в значній мірі визначається характером, рівнем і структурою харчування, які мають ряд дуже серйозних порушень. Головним фактором, що наносить шкоду здоров’ю людини є порушення структури харчування. Цей фактор в кілька разів сильніший, ніж екологічна забрудненість. Саме з цієї причини у 75% населення України визначається дефіцит вітаміну С, у 40% – дефіцит β-каротину і вітаміну А, майже у третини населення – вітамінів групи В, і абсолютно у всіх – мінеральної речовини селену. 
Крім дефіциту мікронутрієнтів, що притаманно всім верствам населення спостерігається хронічний дефіцит білка в харчуванні, особливо в дитячому і літньому віці. Це в останні роки стало причиною поширення аліментарнозалежних захворювань вже в дитячому та підлітковому віці: рахіту і гіпотрофії – в 2 рази, анемії – в 1,5 рази, захворювань ендокринної системи – в 1,5 рази. За останні 10 років в 3,5 рази зросла поширеність захворювань травної системи серед школярів та студентів, що безпосередньо пов'язано з неправильним харчуванням. 
Встановлено, що перелічені вище захворювання багато в чому пов’язані з незбалансованим харчуванням і часто залежать від пристрастей окремого індивідуума щодо харчових продуктів. Доведено, що деякі продукти харчування при вживанні їх у великих кількостях можуть впливати на більшість життєво важливих функції організму і в сукупності з шкідливими звичками, спадковою схильністю і екологічним неблагополуччям сприяти виникненню захворювань. 
Таким чином, порушення структури харчування більшості населення України обумовлено: дефіцитом в раціоні продуктів тваринного походження (молоко, м’ясо, риба, яйця); дефіцитом свіжої рослинної їжі (фрукти, овочі та інші рослини) та надлишковим споживанням тваринних жирів, хлібобулочних і борошняних виробів. 
У зв’язку з розбалансованим, полідефіцитним харчуванням у населення України спостерігається так званий «прихований голод» за рахунок дефіциту в харчовому раціоні мікронутрієнтів: вітамінів, особливо антиоксидантного ряду (А, Е, С); макро- і мікроелементів (йоду, заліза, кальцію, фтору, селену).  
В Україні з кожним роком ускладнюється екологічна ситуація, особливо гострою стає проблема негативного впливу забрудненого оточуючого середовища на здоров’я людини.  
В атмосферне повітря викидаються переважно діоксид вуглецю (198,2 млн.т), метан (853,0 тис.т), оксид азоту (8,9 тис.т), діоксид та інші сполуки сірки, пил. Упродовж останніх років в атмосферному повітрі найбільших промислових міст зареєстровано наявність до 16 поліциклічних ароматичних вуглеводнів, з яких 8 є канцерогенами, та важких металів. 
Забруднення водних ресурсів також становить велику небезпеку здоров’ю та життю громадян. За даними ЮНЕСКО, за рівнем раціонального використання водних ресурсів та якості води Україна посідає 95 місце серед 122 країн світу. 
Гострою екологічною проблемою, яка становить загрозу для здоров'я населення України, є промислові та побутові відходи. 
Внаслідок нераціонального застосування засобів хімізації сільського господарства в ґрунтах накопичуються залишки мінеральних добрив і пестицидів. 
Аварія на Чорнобильській АЕС, що відбулася 26 квітня 1986 р., суттєво вплинула на екологічну ситуацію в Україні. При руйнації конструкції блока стався викид в атмосферу значної кількості радіонуклідів. Основна маса радіоактивних елементів випала протягом 10 діб, хоча, забруднення прилеглих територій тривало впродовж місяця. Радіоактивний йод, цезій, стронцій і плутоній у короткостроковому і довгостроковому плані визначили радіологічну обстановку в потерпілих районах. Радіоактивного опромінення різної інтенсивності зазнали сотні тисяч людей. Наслідки цієї аварії та шкода для здоров’я призвели до численних важких захворювань. 
Токсичні речовини потрапляють в їжу як у вигляді контамінантів, так і у вигляді консервантів та різноманітних харчових добавок – речовин з антимікробною дією (консерванти, антибіотики), штучних ароматизаторів, харчових барвників, стабілізаторів консистенції, смакових інгредієнтів і речовин, що покращують товарний вигляд тощо. Ці прості і комплексні сполуки організм людини не може метаболізувати, вони накопичуються в печінці, нирках, нервовій тканині, що веде до порушення біохімічних процесів в організмі, що зумовлює важкі захворювання. 
 
Методи досліджень стану харчування населення. 
Важливим компонентом оцінювання харчування є визначення харчового статусу людини, який є одним з основних показників стану її здоров’я. Під харчовим статусом розуміють фізіологічний стан організму, обумовлений його харчуванням.  
Харчовий статус визначають: співвідношенням маси тіла з віком, статтю, конституцією людини, біохімічні показники обміну речовин, наявність ознак аліментарних та аліментарно обумовлених розладів і захворювань. 
Вивчення харчового статусу людини чи організованого колективу з однаковим фізичним, емоційним навантаженням та загальним харчуванням дозволяє об’єктивно оцінити це харчування і своєчасно виявити аліментарно обумовлені порушення здоров’я та захворювання (енергетично-білкову, вітамінну, макро-, мікроелементну недостатність та ін.).  
Поряд з визначенням енерговитрат та повноцінності добового раціону оцінка харчового статусу є одним з перших і основних методів контролю за харчуванням різних статево-вікових та соціально-професійних груп населення. 
Вивчення харчового статусу людини чи однорідного за режимом праці та харчування колективу проводиться за цілим комплексом показників – суб’єктивних (анкети, опитування) та об’єктивних.  
Забезпеченість макро- та мікронутрієнтами як окремої людини, так і цілих груп населення може бути оцінено за допомогою двох різних способів. 
Перший (розрахунковий) передбачає оцінку надходження нутрієнтів з раціоном та його відповідність рекомендованим нормам споживання цих нутрієнтів. 
Другий (аналітичний) спосіб передбачає вивчення ступеня насичення нутрієнтами організму людини та ефективність функціонування біохімічних процесів і систем, які залежать від цих нутрієнтів. 
Розрахункові методи 
Якщо стан харчування населення досліджується за допомогою розрахункового методу, надходження нутрієнтів оцінюють за допомогою довідників з хімічного складу харчових продуктів, хімічного складу страв і кулінарних виробів. Необхідні для цього відомості про якісний та кількісний склад раціону отримують за допомогою меню-розкладок та інших документів, що відображують склад раціону в організованих колективах населення, чи опитувальних анкет, що заповнюються тими, хто досліджується чи спеціально підготовленими інтерв’юерами, та дають змогу детально характеризувати фактичне харчування людини. Різновидом анкетування є застосування спеціальних альбомів з пронумерованими зображеннями різних порцій основних харчових продуктів і страв. 
Іноді застосовується набагато більш трудомісткий ваговий метод, коли за допомогою зважування точно фіксується кількість продуктів і страв, що вживаються впродовж доби. 
Для полегшення розрахунків на практиці широко використовуються комп’ютерні програми, база даних яких містить відомості з хімічного складу різних харчових продуктів і готових страв. 
Перевагою розрахункових методів є швидкість оцінювання. 
Недоліком розрахункових методів є те, що результати мають усереднений, орієнтовний характер, оскільки не враховують коливань вмісту нутрієнтів у сировині залежно від сорту та категорії, кліматичних зон, пори року, умов зберігання, а також технологічних особливостей переробки, у т.ч. 
втрат вітамінів тощо. 
Аналітичні методи 
Застосування аналітичних методів оцінки стану харчування населення вимагає значно більших затрат часу, використання спеціальних приладів та реактивів, навичок хіміко-аналітичної та мікробіологічної роботи, проте ці методи не мають недоліків, притаманних розрахунковим методам, і дають більш точні результати. 
Клініко-фізіологічні методи. Неадекватне надходження до організму нутрієнтів призводить до порушення функціонування різних органів і систем з подальшим розвитком станів передзахворювання, а далі – захворювання. Тому комплексне вивчення стану здоров'я людини – загальноклінічне обстеження – є важливим, хоча й непрямим методом оцінки забезпеченості організму нутрієнтами. Важливим інтегральним показником стану здоров'я населення є захворюваність, збільшення якої, порівняно з аналогічними середніми показниками, поряд з іншими даними може розглядатися як можливий наслідок незбалансованого харчування. Так, відхилення коефіцієнтів маса тіла/зріст маса тіла/вік, товщини шкірних складок та інших показників для досліджуваних дітей та підлітків від стандартних показників фізичного розвитку здорових дітей та підлітків того ж віку та статі, можуть вказувати на недостатню забезпеченість раціонів вітамінами. Про вітамінний статус організму можна судити також за результатами імунологічних тестів. 
Недолік клініко-фізіологічного методу полягає у тому, що певні клінічні симптоми можуть бути ознакою недостатнього чи надлишкового надходження не одного, а кількох нутрієнтів. У зв’язку з цим правильне трактування отриманих результатів можливе лише у разі використання інших, більш специфічних фізико-біологічних методів вивчення забезпеченості людини певними нутрієнтами. 
В класифікації харчового статусу виділяють кілька категорій: 
· оптимальний, коли цей фізіологічний стан і маса тіла відповідають зросту, віку, статі, важкості, інтенсивності та напруженості роботи, яка виконується. 
· надлишковий, що обумовлений спадковою схильністю, переїданням, недостатніми фізичними навантаженнями, супроводжується збільшенням маси тіла, ожирінням, яке буває 4-ох ступенів (1- жировідкладення, які на 15-20 % більше нормальної маси тіла; 2- ступеню - 30-49 %; 3 – на 50-99 %; 4- на 100 % і більше ). 
· недостатній, коли маса тіла відстає від віку, зросту, - обумовлений недоїданням (кількісним і якісним), важкою та інтенсивною фізичною працею, психоемоційним напруженням тощо. 
· передхворобливий, обумовлений, крім названого вище, тими чи іншими порушеннями фізіологічного стану організму або вираженими дефектами в раціоні (енергетична, білкова, жирова, вітамінна, макро- та мікроелементна недостатність). 
· хворобливий – схуднення, обумовлений тією або іншою хворобою, голодуванням (дуже вираженими дефектами в раціоні – кількісними та якісними). Голодування може проявлятися у двох формах – кахексії (сильне схуднення, маразм), набряковій, яка обумовлена у першу чергу відсутністю у раціоні білків. Вітамінне голодування – в авітамінозах (цинга, бері-бері, рахіт тощо), дефіцит інших нутрієнтів –  у відповідних видах патології. 
Схеми вивчення харчового статусу залежать насамперед від контингенту, харчовий статус якого вивчається. 
Одним з методів оцінювання харчового статусу людини є розрахування індексу Брока – нормальна маса тіла (МТ) в кг дорівнює зросту (ЗР) в сантиметрах мінус 100 (105 або 110). У чоловіків: 
· при зрості 155-165 см МТ дорівнює ЗР-100; 
· при зрості 166-175 см МТ дорівнює ЗР-105; – при зрості більше 175 см МТ дорівнює ЗР-110. 
У жінок у всіх випадках маса тіла повинна бути менше на 5 % у порівнянні з чоловіками.  
Оцінка стану харчування за біомас-індексом (рекомендація ВООЗ) наведена в табл. 
	Біомас-індекс Кетле 
	Оцінка стану харчування 

	Жінки 
	Чоловіки 
	

	< 16 
	< 16 
	Гіпотрофія 3 ступеню 

	16-17,99 
	16-16,99 
	Гіпотрофія 2 ступеню 

	18-20 
	17-18,49 
	Гіпотрофія 1 ступеню 

	20,1-24,99 
	18,5-23,8 
	Діапазон коливань за умов адекватного харчування 

	22,0 
	20,8 
	Оптимальна середня величина адекватного харчування 

	25-29,99 
	23,9-28,5 
	Ожиріння 1 ступеню 

	30-39,99 
	28,6-38,99 
	Ожиріння 2 ступеню 

	> 40 
	> 39 
	Ожиріння 3 ступеню 


 
Державна політика в галузі здорового харчування. 
Одним з основних завдань державної політики в області здорового харчування 	є 	розвиток 	виробництва 	харчових 	продуктів, 	збагачених незамінними компонентами, спеціалізованих продуктів дитячого харчування, продуктів 	функціонального 	призначення, 	дієтичних 	(лікувальних 	і профілактичних) харчових продуктів і біологічно активних добавок до їжі з метою збереження і зміцнення здоров'я населення, профілактики захворювань, зумовлених неповноцінним і незбалансованим харчуванням. 
СПЕЦІАЛЬНІ ХАРЧОВІ ПРОДУКТИ
[bookmark: _Hlk179130917]До них відносять дієтичні, оздоровчі, профілактичні продукти, біологічно активні харчові добавки, продукти для дитячого харчування, а також для харчування спортсменів.
Дієтичні продукти — це продукти з низьким вмістом натрію, безбілкові або з вилученням окремих білків чи амінокислот (напр. замінник хліба, макаронних виробів, з модифікованим вуглеводним компонентом (кондитерські вироби)), зі зменшеним вмістом жирів і поліпшеним їх складом (знежирені молочні продукти), зі зниженою енергетичною цінністю та інші продукти, збагачені БАР.
Спеціальні харчові продукти призначені для вживання або введення у раціон харчування в межах фізіологічних норм або у харчові продукти з метою надання їм дієтичних, оздоровчих, профілактичних властивостей для забезпечення нормального відновлення порушених функцій людини (див. Дієтичні добавки).
Спеціальні продукти харчування для спортсменів характеризуються високими біологічними властивостями і зазвичай є концентратами.
Дитячі продукти харчування — різноманітні адаптовані суміші для малюків (сухі й рідкі), які наближені за кількісним складом усіх харчових компонентів, енергетичною цінністю і біологічно активними домішками до грудного молока.
В останні роки в усьому світі набуло широкого розвитку так зване функціональне харчування, під яким мається на увазі систематичне вживання харчових продуктів, що надають регулюючої дії на організм в цілому або на його окремі системи і органи. 
Функціональні продукти харчування – це продукти або харчові інгредієнти, які позитивно впливають на здоров'я людини на додаток до їх поживної цінності. Однак продукти здорового харчування не є ліками і не можуть виліковувати, але допомагають попередити хвороби і старіння організму. Функціональне харчування має на увазі вживання в їжу продуктів, що підвищують опірність організму людини захворювань і поліпшують багато фізіологічні процеси в організмі людини, що дозволяє йому довгий час зберігати активний спосіб життя. 
За сучасним визначенням, функціональні продукти – це продукти, що мають задані біологічні властивості та збагачені есенційними харчовими речовинами та мікронутрієнтами. 
Їх умовно можна розділити на декілька великих груп: 
· продукти харчування, що природно містять необхідну кількість функціонального інгредієнту; 
· натуральні продукти, які були додатково збагачені якимось із функціональних інгредієнтів; 
· натуральні продукти, з яких було видалено компонент, що перешкоджав проявам активності функціональних інгредієнтів, які містяться в цьому продукті; 
· натуральні продукти, в яких наявні функціональні інгредієнти, модифіковані таким чином, що вони починають проявляти свою фізіологічну активність, або ж їх активність посилюється; 
· натуральні харчові продукти, при модифікації яких підвищується біологічне засвоєння її природних функціональних компонентів; 
· натуральні продукти, які були модифіковані одним із вищеназваних способів, в результаті чого вони набули специфічних властивостей. 
Катастрофічне скорочення термінів життя і ріст смертності населення, різке зниження якості життя окремої людини та індексу здоров’я нації при значному порушенні харчового статусу зумовлює гостру необхідність підняття питань харчування населення України на державний рівень.  
Під державною політикою в галузі харчування населення розуміється комплекс державних заходів, які спрямовані на створення умов, що забезпечують задоволення потреб різних груп населення в раціональному харчуванні, з урахуванням їх традицій, звичок, стану здоров’я, екологічної ситуації, економічного положення у відповідності до вимог медичної науки. 
Ідеологічною та організуючою основою для дій і заходів уряду в галузі харчування населення має стати Концепція державної політики, яка визначає мету, основні завдання, принципи, напрямки, етапи та механізми реалізації державних заходів спрямованих на вирішення питань гармонізації харчування населення. Вказана Концепція повинна базуватися на вимогах медичної науки, наукових розробках і результатах фундаментальних і прикладних наукових досліджень. 
Підняття питань харчування населення України на державний рівень, розробка та законодавче і нормативне впровадження Концепції державної політики в галузі харчування, здійснення відповідних заходів з боку Уряду, безумовно, дозволять поліпшити структуру споживання харчових продуктів; подолати негативні тенденції в стані здоров’я нації; знизити показники захворюваності населення, що зумовлені порушенням харчового статусу людини; підвищити якість життя і працездатності населення; поліпшити демографічну ситуацію в Україні. 
 
Контрольні питання 
1. Охарактеризуйте вплив харчування на здоров’я людини. 
2. Які зміни спостерігаються у структурі харчування сучасної людини? 
3. Що розуміють під харчовим статусом людини? 
4. Які існують методи дослідження стану харчування населення?  
5. Що означає біомас-індекс Кетле? 
6. В чому полягає основне завдання державної політики в області здорового харчування?  
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Тема 2. Харчова та біологічна цінність сировини та готових продуктів. Речовини, що мають лікувально-профілактичні властивості
 
ПЛАН 
1) Історичні етапи розвитку концепції   харчових продуктів спеціального призначення.  
2) Властивості  харчових продуктів спеціального призначення. 
3) Основні етапи розробки  харчових продуктів. лікувально-профілактичного призначення
 
Харчування є основною біологічною потребою людини, оскільки саме за допомогою їжі реалізується її постійний взаємозв’язок з оточуючим середовищем, а пластичний і енергетичний обмін у значній мірі визначається кількісним та якісним нутрієнтним складом їжі. Харчовий раціон дорослої людини повинен нараховувати близько 600 нутрієнтів, з яких приблизно 94% мають лікувально-профілактичні властивості. 
 Головним при оцінці благополуччя населення будь-якої країни світу визнається якість життя. Саме цей показник є одним з основних при оцінюванні ефективності використання ресурсів охорони здоров’я. За визначенням Всесвітньої організації охорони здоров’я (ВООЗ) «…здоров’я – це стан повного фізичного, психічного та соціального благополуччя, а не тільки відсутність хвороб або фізичних дефектів». Таке визначення розкриває біологічні, соціальні та психологічні аспекти: 
· біологічний – початкове здоров’я передбачає досконалість саморегуляції організму, гармонію фізіологічних процесів як наслідок максимуму адаптації; 
· соціальний – здоров’я є мірою соціальної активності, діяльності, відношення людського індивіда до світу; 
· особливий психологічний – здоров’я не тільки стан організму, але й стратегія життя людини. 
Одним з найважливіших чинників, які визначають стан здоров’я населення є харчування. Правильне харчування забезпечує: нормальний ріст і розвиток дітей; сприяє профілактиці захворювань; визначає активне довголіття людини.  
В останні десятиліття з’явився і поступово закріпився термін «хвороби цивілізації» (хвороби XX століття), під яким маються на увазі захворювання, що виникли (або частота яких різко зросла) в зв'язку з розвитком людського суспільства: бурхливим науково-технічним прогресом, характерним для двадцятого століття, вторгненням людини в біосферу і рядом інших проявів людської діяльності, що носять глобальний характер.  
За даними ВООЗ такі захворювання, як цукровий діабет, серцево-судинні, онкологічні, хронічні респіраторні хвороби – зумовлюють 86% смертності та 77% усього «тягаря хвороб» в Європейському регіоні (поняття, введене ВООЗ, що слугує економіко-соціальним вираженням наслідків і проблем, спричинених хворобою). За висловлюванням російського фізіолога І.І. Мечникова: “Практично кожна людина вмирає не від старості, а від хвороб та травм. Якщо раніше люди помирали від інфекцій, голоду чи гинули на війні, то сьогодні перше місце займають захворювання серцево-судинної системи та онкологічна патологія”. 
Починаючи з середини XX століття, в економічно розвинених країнах отримала розвиток система так званого індустріального харчування. В основі цієї системи лежить промислова обробка продуктів харчування з метою збільшення обсягів виробництва, збільшення терміну їх зберігання, поліпшення смакових якостей, створення зовнішньої привабливості. Великий розвиток отримало промислове виробництво консервованої продукції, кондитерських виробів з тривалим терміном зберігання (кекси, бісквіти і т.ін.), рафінованих напівфабрикатів (картопляне пюре у вигляді порошків, макаронні вироби типу Роллтон, Мівіна і т.ін.). Індустріальне харчування з одного боку надало великих зручностей населенню і надприбутки виробникам, з іншого боку призвело до несприятливих для здоров'я населення наслідків. Масштабне рафінування вихідних живих продуктів, що перетворює їх на пустельні елементи, введення консервантів, різноманітних харчових барвників, наповнювачів і т. ін. видалення оболонок, що містять вітаміни і ферменти, обробка свіжих фруктів антибіотиками і покриття їх воском для збільшення терміну зберігання, додавання в їжу птиці та худобі антибіотиків і анаболічних гормонів – ось далеко не повний список негативних впливів індустріального харчування. На помилковість такої позиції вказував академік А.М. Уголєв ще у 1992 р. Розбалансованість раціону, дефіцит вітамінів і біологічно активних речовин призвели до розвитку так званих хвороб «адаптації» або «цивілізації» (ожиріння, гіпертонія, діабет, рак та ін.) і, як наслідок, – до збільшення смертності, зниження тривалості життя. Зростаюче невдоволення системою індустріального харчування, усвідомлення його ролі в розвитку «хвороб цивілізації» привели до формування нових систем і способів харчування об'єднаних в загальне поняття «нетрадиційне або альтернативне харчування». 
Біологічно активні речовини
[bookmark: _Hlk178777094]Це загальна назва органічних сполук, які беруть участь у здійсненні певних функцій організму та виявляють високу специфічну дію. До таких речовин відносяться ферменти, гормони, вітаміни тощо.
При введенні цих речовин в організм хворої людини може настати одужання або змінюється перебіг хвороби.
До біологічно активних речовин рослин відносяться білки, ферменти, ліпіди, фітогормони, фітонциди, вітаміни та інші.
Вони містяться в рослинах у невеликій кількості і відзначаються різноманітністю структури та властивостей.
Білки – це високомолекулярні органічні речовини, які відіграють фундаментальну роль у структурі та життєдіяльності рослин. Інформація, що міститься в білку, записана у формі довгих послідовностей залишків амінокислот і транслюється з генетичного апарату клітин при біосинтезі. Структурними елементами його є амінокислоти.
Білки поділяють на протеїни та протеїди.
[bookmark: _Hlk178777248]Ферменти – сполуки білкової природи, в основі каталітичної дії яких лежать фізико-хімічні та термодинамічні закономірності хімічної кінетики. Термін "фермент" уперше увів у науку голландський учений XVII ст. Ван-Гельмон для речовин, що стимулюють перетворення виноградного соку у вшю. Пізніше був запропонований термін – ензими (від грец. en zyme – у дріжджах). Обидва ці терміни використовують як синоніми.
Всі відомі нині ферменти поділяють на шість класів:
-оксидоредуктази – каталізують окисно-відновні реакції;
-трансферази – каталізують реакції міжмолекулярного перенесення різних хімічних груп і залишків;
- гідролази – каталізують реакції гідролітичного розщеплення внутрішньо- молекулярних зв'язків;
- ліази – каталізують реакції негідролітичного розщеплення, а також приєднання груп з подвійними зв'язками та зворотні реакції;
- ізомерази – каталізують реакції ізомеризації субстратів;
-лігази (синтетази) – реакції синтезу речовин з використанням енергії АТФ.


Ліпіди – жири, природні органічні сполуки нерозчинні у воді, але розчинні в органічних розчинниках (спирт, ефір, хлороформ, ацетон). Вони є похідними вищих жирних кислот, спиртів та альдегідів.
У відповідності з класифікацією їх поділяють па наступні групи:
- гліцериди – складні ефіри багатоатомного спирту гліцерину з вищими жирними кислотами;
- гліцерофосфоліпіди (фосфоліпіди) – складні ефіри гліцерину з вищими жирними кислотами і фосфорною кислотою;
- кардіоліпіни – складаються з 2 молекул фосфатидної кислоти зв'язаних за допомогою однієї молекули гліцерину;
- сфінгомієліни – складні ефіри багатоатомного спирту сфінгозину з вищими жирними кислотами і фосфорною кислотою;
- стероїди л представлені спиртом холестеролом та його складними ефірами з жирними кислотами (ефіри холестерину);
- віск – складні ефіри вищих жирних кислот і вищих одноатомних або двоатомних спиртів з числом вуглецевих атомів від 16 до 22. У рослин 80 % від усіх ліпідів, що утворюють плівку на поверхні листя і плодів, складає віск;
- гліколіпіди – складні ефіри багатоатомних спиртів з вуглеводами та іншими сполуками.
Концепція харчових продуктів, які можуть використовуватися з метою підтримки здоров'я – концепція «Харчові продукти, спеціально використовувані для підтримки здоров'я – food for specified health use (FOSHU)» – продукти, що містять біфідобактерії, олігосахариди, харчові волокна, ейкозапентаєнову кислоту.  
До групи продуктів FOSHU відносять продукти: 
1) Імуностимулюючої дії. 
2) Продукти, що запобігають діабету та хворобам серця. 
3) Продукти, що знижують рівень холестерину. 
4) Продукти, що поліпшують травлення й підвищують рівень абсорбції вітамінів і мінералів. 
5) Продукти геронтологічного призначення.   
Вимоги, що ставляться до продуктів FOSHU наступні 
· повинна бути доведена наукова очевидність ефективності, включно клінічні випробування; 
· гарантія безпечного споживання; 
· можливість аналітичного визначення ефективного компоненту. 
 Спеціальні продукти – харчові продукти, призначені для харчування в складі звичайних раціонів основних груп здорового населення, корисних для здоров'я (поліпшують стан здоров'я, знижують ризик розвитку аліментарних, тобто пов'язаних з харчуванням, захворювань) за рахунок позитивного фізіологічного впливу на організм людини завдяки наявності в їх складі харчових інгредієнтів (фізіологічно функціональних речовин), що володіють здатністю надавати сприятливий ефект НАДН або кілька функцій організму.  
До основних категорій  харчових продуктів відносять: 
І. Традиційні продукти, які містять у нативному вигляді значну кількість функціонального інгредієнта або групи інгредієнтів (кисломолочні продукти, овес, ячмінь, висівки, насіння льону, кунжуту, спіруліна, натуральні соки, мінеральні води тощо). 
ІІ. Традиційні продукти, у яких за рахунок певних технологічних прийомів знижено вміст шкідливих для здоров’я компонентів, а також компонентів, присутність яких чинить перепону біологічній, фізіологічній активності, або біозасвоюваності функціональних інгредієнтів, що входять до його складу (продукти зі зниженим вмістом цукру, хлориду натрію, холестерину, тваринних жирів тощо). 
ІІІ. Традиційні продукти, додатково збагачені функціональними інгредієнтами за допомогою різних технологічних прийомів (зернові, хлібобулочні, кондитерські, макаронні вироби, консервовані продукти, напої, збагачені вітамінами, мінеральними речовинами, харчовими волокнами, полі ненасиченими жирними кислотами ώ-3 та ώ-6, пробіотиками та пребіотиками, фосфоліпідами, антиоксидантами та ін.).  
ІV. Природні або штучно створені продукти, які в результаті використання комбінацій вищезазначених способів набувають здатність позитивно впливати на одну або декілька функцій та метаболічних реакцій організму людини. 
 Основні етапи розробки  харчових продуктів. лікувально-профілактичного призначення
В основу створення  харчових продуктів лікувально-проіфлактичного значення покладено модифікацію традиційних продуктів, завдяки чому підвищується вміст в них корисних інгредієнтів до рівня, співвідносного з фізіологічними нормами їх вживання (10…50% від їх добової потреби). 
Напрямки розробки функціональних продуктів харчування в основному обумовлені наступними факторами: 
· станом і тенденціями захворюваності населення;  
· порушенням екологічних умов навколишнього середовища;  
· наявністю несприятливих факторів соціально-економічного характеру;  – наявністю сировинної бази в екологічно безпечних районах;  – традиціями харчування населення. 
В Україні основним способом розробки функціональних продуктів харчування є створення комбінованих продуктів із заданими властивостями шляхом збагачення традиційних. Збагачення продуктів харчування – це добавка до них будь-яких есенційних харчових речовин і мінорних компонентів: вітамінів, макро- і мікроелементів, харчових волокон, поліненасичених жирних кислот, фосфоліпідів і інших біологічно активних речовин природного походження з метою збереження або поліпшення харчової цінності окремих продуктів або раціонів дієти для окремих груп населення. 
При створенні збагачених харчових продуктів необхідно розв'язати наступні завдання: 
· відновити нормальний рівень вмісту поживних речовин, загублених або зруйнованих у процесі обробки або зберігання; 
· підвищити природній рівень вмісту поживних речовин з метою забезпечення загальної потреби в цій речовині в мінімальній кількості спожитої 
їжі; 
· надати продуктам спеціальних властивостей за рахунок уведення функціональних інгредієнтів; 
· створити нові види продуктів за рахунок комплексного раціонального використання сировини. 
Такі продукти поділяють за призначенням на спеціалізовані, лікувальні, лікувально-профілактичні, функціональні й повинні відповідати наступним основним вимогам: 
· бути безпечними для здоров'я споживача; 
· мати заданий рівень харчової цінності; 
· мати привабливий товарний вид і естетичне оформлення, із зазначенням спеціальних відомостей про якість продукту, напрямок його використання. 
До категорії збагачених продуктів відносять: 
· спеціалізовані продукти для дітей, спортсменів, вагітних жінок, жінок що годують груддю, людей похилого віку, людей екстремальних професій: підводників, альпіністів, космонавтів; 
· лікувально-профілактичні й профілактичні продукти для людей, що працюють на шкідливих виробництвах, проживають в екологічно несприятливих районах і схильних або вже страждаючих деякими захворюваннями (залізодефіцитними анеміями різних етиологій, діабетом, ожирінням, атеросклерозом і ін.); 
· функціональні продукти для здорових людей і груп ризику. Вони призначені для широкого кола споживачів, мають вигляд звичайної їжі, які можуть і повинні споживатися регулярно в складі раціону харчування.  
Споживчі властивості функціональних продуктів включають високу харчову цінність і позитивний фізіологічний вплив. 
При виборі харчового продукту, що піддається збагаченню, поряд з медико-біологічними й гігієнічними аспектами (масовість і регулярність споживання, доступність для всіх груп населення тощо) необхідно враховувати технологічні фактори, такі як, фізико-хімічна й органолептична сумісність добавки, що збагачує, з основною масою збагачуваного продукту, наявність або можливість створення досить простої і надійної технології його збагачення, що забезпечує рівномірність розподілу інгредієнтів, що додаються, по всьому об'єму продукту та їх збереженість. 
Основні етапи розробки функціональних харчових продуктів: 
1) Вибір продукту, який потребує збагачення. 
2) Вибір функціональних інгредієнтів, які необхідно додати до традиційного продукту з врахуванням функціональних властивостей основного продукту. 
3) Вибір функціональної сировини як джерела необхідних функціональних інгредієнтів. 
4) Дослідження сумісності за фізико-хімічними та біологічними властивостями доданого функціонального інгредієнта з компонентами продукту, який підлягає збагаченню. 
5) Вибір фізико-хімічної форми доданого функціонального інгредієнта або композиції таких інгредієнтів. 
6) Оцінка економічної та соціальної ефективності виробництва і реалізації нового продукту, його конкурентоспроможності. 
7) Розроблення НТД на виробництво нового оздоровчого продукту.  
8) Складання рецептури оздоровчого продукту, що здійснюють із регламентацією гарантованого вмісту функціонального інгредієнта, що повинен забезпечувати добову потребу людини в ньому на 10…50%. 
9) Дослідження технологічних режимів підготовки функціонального інгредієнта та його внесення. 
10) Вибір стадії технологічного процесу, найбільш придатної для внесення функціонального інгредієнта. 
11) Оцінка органолептичних, споживчих властивостей отриманого оздоровчого продукту та його біологічної цінності.  
 
Контрольні питання 
1. Біологічні, соціальні та психологічні аспекти здоров’я людини. 
2. Що являє собою концепція «Харчові продукти, спеціально використовувані для підтримки здоров'я – food for specified health use (FOSHU)»? 
3. Якими факторами обумовлені напрямки розробки лікувально-профілактичних продуктів харчування? 
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Тема 3. Технології продуктів спеціального та лікувально-профілактичного призначення на основі імуномодуляторів. 
 
ПЛАН 

1. Імунопропні препарати
2.Характеристика захисних речовин з функціями бар’єрного захисту. 
3.Характеристика  продуктів спеціального та лікувально-профілактичного захисних речовин, що підвищують імунітет організму 

Імунотропні препарати — препарати, які мають імунотропну активність, у терапевтичних дозах підсилюють або пригнічують імунні реакції.
[bookmark: _Hlk179134172]Імунотропні препарати розділяють на 3 групи: імуностимулятори, імунодепресанти та імуномодулятори (імунокоректори). Імуностимулятори підвищують загальну опірність організму або його неспецифічний імунітет, а також впливають на специфічні імунні реакції. Підвищення загальної опірності організму може відбуватися, напр., під впливом деяких стимулювальних препаратів (кофеїну, елеутерококу та ін.), вітамінів (ретинолу, аскорбінової кислоти, вітамінів групи В) та ін. 
Класифікація імуностимуляторів за походженням:
 екзогенні — мікробного та дріжджового походження (продигіозан, пірогенал та ін.); екстрактивні препарати, одержані з органів імунної системи: підгрудинної залози (тималін, Т-активін, вілозен, тимозин, гомеостатичний тимусний гормон, тимопоетин, тимусний гуморальний фактор, тимостерин) та кісткового мозку (В-активін); ендогенні (імуноглобуліни, інтерферони та інтерфероногени); синтетичні (левамізол);
 за груповою приналежністю і хімічною структурою: полісахариди — ліпополісахариди грамнегативних бактерій (продигіозан, пірогенал) та дріжджові полісахариди (зимозан);
 препарати нуклеїнових кислот і синтетичні полінуклеотиди (натрію нуклеїнат);
 похідні піримідину і пурину (метилурацил, пентоксил), похідні імідазолу (левамізол, бендазол);
 інтерферони;
 вакцини; гормональні препарати тимуса (тимузин, Т-активін, тималін); вітаміни.
Здатність імуностимулювальних препаратів підвищувати загальну резистентність організму, прискорювати процеси регенерації стала підставою для їх широкого застосування в комплексній терапії імунодефіцитних станів, інфекційних та інфекційно-запальних захворювань, при в’ялому перебігу регенераційних процесів, для покращання імунного стану в онкологічних хворих при цитостатичній терапії.
Імунодепресанти (імуносупресори) — препарати, які гальмують імуногенез, пригнічують продукцію антитіл шляхом стримання проліферативних процесів у лімфоїдних (імунокомпетентних) тканинах та пригнічення біосинтезу нуклеїнових кислот.
Імунокоректори — препарати, які нормалізують діяльність дисфункціонуючої імунної системи в цілому або її окремих компонентів. Імуномодулятори повинні діяти лише на змінений імунітет, знижуючи підвищені та підвищуючи знижені показники імунної системи. При прониканні мікроорганізму в макроорганізм першою клітиною, яка вступає в боротьбу з ним, є тканинний макрофаг. Він поглинає і перетравлює мікроби, передає їх антигенні пептиди Т- і В-клітинам, ініціюючи таким чином розвиток клітинної і гуморальної відповіді. При цьому макрофаг виділяє цитокіни, які активізують фактори неспецифічної резистентності (нейтрофіли, моноцити/макрофаги, NK-клітини) і діють на Т- та В-лімфоцити, сприяють розвитку специфічного імунітету. Таким чином макрофаги та інші антигенпрезентативні клітини є першими клітинами, які ініціюють розвиток неспецифічної резистентності та специфічного імунітету.
Класифікація за механізмом дії: імуномодулятори з переважним впливом на моноцити/макрофаги, В-, Т- і NK-клітини;
 за походженням: імуномодулятори екзогенні (мікробні препарати), ендогенні (імунорегуляторні пептиди та цитокіни) і синтетичні або хімічно чисті — поліоксидоній.

Характеристика захисних речовин з функціями бар’єрного захисту, ліпотропних сполук, протиатеросклеротичних речовин. 
[bookmark: _Hlk179134528]Захисні компоненти продуктів спеціального та лікувально-профілактичного  поділяють на дві великі групи: 
І. Власний або ендогенний захист самого організму (імунні та інші захисні сили організму, як, наприклад, слина, шлунковий сік, які виконують основну фізіологічну роль в організмі, а також паралельно проявляють свої захисні функції); 
ІІ. Речовини захисної дії, які утворюються поза організмом, об’єднані поняттям БАР. 
До захисних компонентів харчових продуктів можна віднести наступні: 
· мікронутрієнти (вітаміни, амінокислоти, мінеральні речовини); 
· мінорні нехарчові БАР(ферменти, біофлавоноїди, катехіни та інші природні метаболіти); 
· пребіотики і пробіотики. 
Таблиця 1 – Речовини з функціями бар’єрного захисту, ліпотропних сполук та протиатеросклеротичної дії 
	Група компонентів спрямованої дії 
	Найменування компонентів 
	Характеристика безпосередньої дії 

	 
Речовини з функціями бар’єрного захисту 
 
	Вітаміни групи В, вітамін А 
	Позитивний вплив на структурні компоненти слизових оболонок дихальних шляхів, травного тракту, шкіри 

	
	Вітамін Е, А, С, біофлавоноїди, фосфоліпіди 
(лецитин), сірковмісні амінокислоти 
	Підтримують цілісність клітинних мембран, попереджають утворення вільних радикалів 

	
	Вітамін С, біофлавоноїди, Са 
	Знижують проникність стінок судин 

	Ліпотропні сполуки (захищають печінку, посилюють її знезаражуючу дію) 
	Метіонін, 
метілметіонін, В15, В12, лецитин, фолацин, бетаїн 
	Нормалізують жировий обмін печінки 

	
	Пантотенова кислота, глютамінова кислота, вуглеводи 
	Забезпечують процеси синтезу клітин печінки, зв'язують токсичні речовини 

	 
Протиатеросклерот ичні речовини 
	Вітаміни РР, В2, С, Р, лінолева кислота, лецитин, холін, К, Se 
	Стимулюють окислення ліпідів, холестерину 

	
	Вітаміни групи В, особливо В1, Mg, харчові волокна, сорбіт, бета-
	Стимулюють виведення холестерину 

	 
	ситостерол 
	

	
	Se, поліфеноли 
	Володіють антиоксидантними 
властивостями і тому обмежують і блокують перооксидацію, яка є головним фактором ризику розвитку атеросклерозу 


 
Імунна система – це сукупність органів, тканин і клітин, робота яких спрямована безпосередньо на захист організму від різних хвороб, щоб викоренити вже потрапили в організм чужорідних речовин. 
В даний час під імунітетом розуміють, по-перше, стійкість до інфекцій, а по-друге, відповідні реакції організму, спрямовані на знищення і видалення з нього всього того, що йому чуже і несе загрозу. Ясно, що якби не було у людей імунітету, вони просто не змогли б існувати, і саме його наявність дозволяє успішно боротися із захворюваннями і доживати до старості. 
Причини зниження імунітету, що пов'язані зі способом життя: 
· незбалансоване харчування, яке триває протягом тривалого часу; – гіповітаміноз і анемія; 
· неправильно дозовані фізичні навантаження, як в сторону надлишку, так і гіподинамії; 
· невроз, дратівливість і порушення нормального сну; 
· шкідливі звички: куріння, наркоманія, зловживання алкоголем; 
· проживання або перебування в зонах з підвищеним радіаційним фоном; – токсичні впливи хімічних сполук і промислових викидів. 
Для укріплення імунної системи людини повинен бути використаний комплексний підхід: 
· нормалізація способу життя, харчування і сну, особливо, якщо вони є причинами імунодефіциту; 
· усунення причин, які могли спровокувати імунний дисбаланс; 
· адекватне лікування наявних хронічних захворювань; 
· відмова від шкідливих звичок; 
· прийом полівітамінних комплексів або окремих вітамінів (А, С, Е); – прийом лікарських рослин, що відносяться до групи імуномодуляторів (ехінацея, подорожник, продукти бджільництва). 
Тому, одним з важливіших завдань харчової промисловості і науки є розробка таких функціональних харчових продуктів, які б сприяли укріпленню імунітету людини, виведенню з його організму токсичних речовин та надавали антиоксиданту дію. 
Характеристика речовин та компонентів, що підвищують імунітет організму, зв’язують і виводять з організму токсичні речовини, захищають організм від руйнівної дії вільних радикалів наведена у таблиці 2. 
Таблиця 2 – Речовини та компоненти, що підвищують імунітет організму, зв’язують і виводять з організму токсичні речовини, захищають організм від руйнівної дії вільних радикалів 
	Група компонентів спрямованої дії 
	Найменування компонентів 
	Характеристика безпосередньої дії 

	Речовини, які 
	Вітамін А,  
	Стимулюють активність 

	підвищують імунітет організму, захищають його від 
пато- генних вірусів 
	каротиноїди 
	лімфоцитів 

	
	 Zn 
	Проявляє імуномоделюючий ефект, стимулює процеси регуляції в клітинах і тканинах організму 

	
	Фітонциди, хлорофіл 
	Проявляють бактерицидну дію 

	Компоненти, які зв'язують і виводять з організму токсичні речовини 
 
	Клітковина, пектинові речовини, сірковмісні амінокислоти 
	Зв'язують нерозчинні комплекси іонів металів, радіонуклідів, ендо- та екзотоксинів і виводять їх з організму 

	
	Фітати, альгінати, мінеральні речовини, білкові речовини і ліпіди 
	Блокують поглинання радіонуклідів, утворюють антитіла проти бактерій, беруть участь у регуляції та біотрансформації сенобіотиків 

	
	Амінокислоти (гліцин, глютамін, лізин, аргінін та ін.) 
	Вступають в зв’язок з токсичними речовинами, з утворенням нетоксичних сполук, з детоксикацією організму 

	Компоненти, які захищають організм від пошкоджень вільними радикалами 
	Вітаміни А, Е, С, ßкаротин; мінеральні речовини Cu, Mg, Zn, Cr; сірковмісні амінокислоти, фенольні сполуки рослин (лецитин, кверцетин) 
	Антиоксидантна дія 


Антиоксиданти – це речовини, що захищають клітини організму від різного роду шкідливих впливів. Цей термін буквально означає «антиокислювач», тобто, «захисник» від окисного (оксидативного) стресу, якому піддаються клітини під впливом вільних радикалів. 
Антиоксиданти важливі для всіх органів і систем організму, але особливо яскраво виявляють свою дію щодо серцево-судинної, кровотворної, імунної систем, сприяють поліпшенню стану зору, шкіри. 
В результаті впливу різних факторів відбувається процес пошкодження молекул, порушується обмін речовин і енергії, накопичується надмірна кількість активних агентів, що ушкоджують – так звані «вільні радикали». Вільний радикал утворюється в той момент, коли кисень, який бере участь в процесі метаболізму, втрачає електрон. Намагаючись відшкодувати втрату електрона, вільний радикал відбирає електрон, наприклад, у молекули, що входить до складу клітинної мембрани, перетворюючи її в новий вільний радикал. Ця ланцюгова реакція послаблює клітинну мембрану, порушує цілісність клітини і відкриває дорогу багатьом дегенеративним захворюванням, розвивається оксидативний стрес. Антиоксиданти, потрапляючи в кров, «знаходять» пошкоджені молекули, і віддають пошкодженим молекулам відсутні електрони. Таким чином відновлюється нормальна структура молекул, процес окислення зупиняється. 
 

Контрольні питання 
1. На які дві групи поділяють захисні компоненти харчових продуктів. 
2. Речовини з функціями бар’єрного захисту, ліпотропних сполук та протиатеросклеротичної дії. 
3. Речовини та компоненти, що підвищують імунітет організму, зв’язують і виводять з організму токсичні речовини, захищають організм від руйнівної дії вільних радикалів. 
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Тема 4. Технології продуктів спеціального та лікувально-профілактичного призначення на основі дикорослих ягід 
ПЛАН 
  1)Загальний склад  функціональних інгредієнтів дикорослих ягід 
2) Основні аспекти створення спеціальних харчових продуктів з використанням функціональних інгредієнтів дикорослих ягід. 

Вітаміни, як функціональні інгредієнти грають важливу роль в харчуванні людини. Вони беруть участь в обміні речовин, входять до складу ферментів, зміцнюють імунну систему організму і, як наслідок, допомагають попередити важкі захворювання, пов'язані з авітамінозом (цинга, бері-бері та ін.). 
Вітаміни необхідні для: 
· нормальної роботи травного тракту; 
· кровотворення; 
· функціонування органів; 
· захисту від радіаційного, хімічного, токсичного впливу на організм. 
Недостатнє споживання вітамінів вкрай негативно позначається на здоров’ї людини: 
· погіршується самопочуття; 
· знижується фізична і розумова працездатність; 
· знижується імунітет; 
· посилюється негативний вплив на організм шкідливих умов праці і зовнішнього середовища. 
Норми рекомендованої фізіологічної потреби в вітамінах на добу для дорослого населення наведені у таблиці 1. 
Таблиця 1 – Норми рекомендованої фізіологічної потреби в вітамінах на добу для дорослого населення 
	Вітаміни 
	Добова потреба 

	Вітамін C (аскорбинова кислота) 
	70 - 100 мг 

	Вітамін B1 (тіамін) 
	1,2 - 2,1 мг 

	Вітамін B2 (рибофлавін) 
	1,5 - 2,4 мг 

	Вітамін PP (никотинова кислота) 
	15 - 25 мг 

	Вітамін B3 (пантотенова кислота) 
	6 мг 

	Вітамін B6 (піридоксин) 
	2,1 - 3,4 мг 

	Вітамін B9 (фолієва кислота) 
	200 мкг 

	Вітамін B12 (кобаламін) 
	3 мкг 

	Вітамін В7 (біотин) 
	150 мкг 

	Вітамін P (рутин) 
	25 мг 

	Вітамін A (ретинола ацетат) 
	900 мкг 

	Вітамін E (токоферола ацетат) 
	9 мг 

	Вітамін K1 (філохінон) 
	80 мкг 

	Вітамін D (кальцифероли) 
	2,5 мкг 


Вітамін C (аскорбінова кислота) дикорослих ягід бере участь в окисно-відновних процесах, тканинному диханні, обміні амінокислот, вуглеводів, жирів і холестерину; необхідний для утворення білка колагену, який зв'язує клітини судин, кісткової тканини, шкіри; для загоєння ран. Він стимулює ріст; благотворно діє на функцію центральної нервової системи, діяльність ендокринних залоз, особливо надниркових залоз; покращує функцію печінки; сприяє засвоєнню заліза і нормальному кровотворенню; впливає на обмін багатьох вітамінів; підвищує опірність організму в разі негативного впливу (інфекції, інтоксикації хімічними речовинами, перегрівання, охолодження, кисневе голодування). Вітамін С нейтралізує дію вільних радикалів, що утворюються при перетравленні їжі; запобігає перетворення нітратів в нітрозаміни, які є сильними канцерогенами. 
Нестача вітаміну C підвищує рис виникнення частої стомлюваності, нервових і фізіологічних розладів (випадання зубів, крихкість кісток) і захворювань (цинга і т. ін.). 
Вітамін B1 (тіамін) регулює вуглеводний обмін в організмі; впливає на засвоєння жирів; бере участь в обміні амінокислот, в переході вуглеводів в жири. Необхідний для нормальної діяльності центральної і периферичної нервової, серцево-судинної, шлунково-кишкової та ендокринної систем; підвищує опірність організму до інфекцій та інших несприятливих факторів зовнішнього середовища. При його недоліку в тканинах накопичуються продукти неповного обміну вуглеводів, знижується опірність організму до інфекцій. 
Вітамін В1 використовується для збагачення борошна, рису, продуктів дитячого харчування, макаронних виробів, молока і молочних продуктів, напоїв і їх концентратів, зернових сніданків, цукристих виробів, для імітації аромату м'ясних продуктів. 
Вітамін B2 (рибофлавін) дикорослих ягід бере участь в окисно-відновних процесах, в синтезі аденозинтрифосфорної кислоти (АТФ); захищає сітківку від надлишкового впливу УФ-променів; разом з вітаміном A забезпечує нормальний зір; позитивно впливає на стан нервової системи, слизових оболонок шкіри, на функцію нирок; стимулює кровотворення; входить до складу дихальних ферментів. 
Його недолік викликає зниження апетиту, зупинку росту, захворювання очей, слизових оболонок, порушення функції кровотворення. 
Рибофлавін використовується для збагачення продуктів харчування - круп, борошна, макаронних виробів, зернових, молока і молочних продуктів, продуктів дитячого харчування та дієтичних. 
Вітамін B5 (пантотенова кислота) дикорослих ягід бере участь в обміні речовин, освіті і розпад жирів, амінокислот, холестерину, гормонів кори надниркових залоз, передавача нервового збудження - ацетилхоліну, так як входить до складу багатьох ферментів. Вітамін B5 впливає на функції нервової системи і рухові функції кишечника. 
Вітамін В5 додають дикорослих ягід в зернові сніданки, напої, дієтичні продукти, дитяче харчування. 
Вітамін B6 (піридоксин) бере участь в обміні речовин, особливо в азотистому, здійснюючи перенесення аміногруп; регулює обмін холестерину, утворення гемоглобіну і ліпідний обмін. Його недостатність супроводжується пошкодженням шкірних покривів і слизових оболонок, порушеннями діяльності центральної нервової системи. 
Цей вітамін використовується для компенсації втрат в ході технологічної обробки для збагачення борошна, хлібобулочних і зернових виробів. Також застосовується у виробництві молочних, дієтичних продуктів, дитячого і лікувально-профілактичного харчування, харчування для вагітних, годуючих жінок і спортсменів. 
Вітамін B9 (фолієва кислота) бере участь в біосинтезі нуклеїнових кислот, реакціях метаболізму амінокислот. Необхідний для ділення клітин, росту і розвитку всіх органів і тканин, нормального розвитку зародка і плоду, а також для утворення і оптимального функціонування нервової системи і кісткового мозку. 
Фолієву кислоту додають у вигляді багатокомпонентних сумішей до різних харчових продуктів, зокрема, до зернових сніданків, безалкогольних напоїв, дитячого харчування, дієтичних і спеціальних продуктів для вагітних жінок. 
Вітамін В12 (кобаламін) необхідний для формування кров'яних тілець, оболонки нервових клітин і різних білків. Він бере участь в метаболізмі жирів і вуглеводів, важливий для нормального росту. 
Знаходить застосування для збагачення зернових продуктів, деяких напоїв, кондитерських виробів, молочних, дієтичних і продуктів дитячого харчування. Вживання продуктів, збагачених вітаміном В12, особливо рекомендується суворим вегетаріанцям. 
Вітамін P (рутин) сприяє зміцненню стінок капілярів. Його нестача призводить до підвищення проникності стінок капілярів і появи точкових крововиливів на шкірі. 
Біотин входить до складу ферментів; бере участь в біосинтезі ліпідів, амінокислот, вуглеводів, нуклеїнових кислот. Недолік біотину супроводжується депігментацією і дерматитом шкіри, нервовими розладами. Цей вітамін додають в продуті дитячого харчування (в молочні суміші), в дієтичні продуті. Зростання хлібопекарських дріжджів залежить від наявності біотину. 
Вітамін А (ретинол) необхідний для сприйняття світла в процесі зору, підтримання і розвитку в здоровому стані слизових оболонок органів дихання, шлунково-кишкового тракту, видільних, репродуктивних і статевих органів, а також імунної системи. 
Вітамін Е (токоферол) необхідний для тканинного дихання, обміну білків, жирів і вуглеводів, покращує засвоєння жирів, вітамінів А і D. Токоферол сприяє підтримці стабільності мембран клітини і субклітинних структур. Є потужним антиоксидантом, тому необхідний для профілактики онкологічних захворювань, при радіаційному і хімічному впливі на організм. Стимулює діяльність м'язів, сприяючи накопиченню в них глікогену; підвищує стійкість еритроцитів; уповільнює старіння. 
Мінеральні речовини – найважливіші функціональні інгредієнти їжі, які: 
· стабілізують осмотичний тиск міжклітинної рідини; 
· сприяють м'язової, нервової діяльності; 
· активізують ферменти; 
· регулюють кількість гормонів; 
· є детоксикантом; 
· знижують ризик виникнення склерозу; 
· переносять кисень, беруть участь в кровотворенні. 
Найважливішими мікроелементами є: калій, натрій, кальцій, магній, фосфор, хлор, сірка. 
До мікроелементів належать: залізо, мідь, цинк, марганець, йод, бром, фтор, кобальт, селен та ін. 
Магній має судинорозширювальну дію, стимулює перистальтику кишечника і жовчовиділення, бере участь в фосфорному обміні. При надмірному надходженні магнію посилюється виведення з організму кальцію. 
Калій регулює вологоутримуючу здатність тканин. Його іони підтримують тонус серцевого м'яза, функцію надниркових залоз. Сприяє виділенню натрію, тому калій фізіологічний антагоніст натрію. 
Натрій бере участь у підтримці осмотичного тиску в клітинах, водносольовому обміні, передачі нервових імпульсів. 
Фосфор бере участь в побудові кісткової тканини, мембран клітин; забезпечує вуглеводний і енергетичний обмін. 
Залізо бере участь в побудові найважливіших білків: гемоглобіну, міоглобіну, а також понад 70 різних ферментів. 
Мідь відіграє важливу роль в процесах кровотворення, стимулює окислювальні процеси; активізує вітаміни групи В. Надлишок викликає отруєння. 
Марганець бере участь в синтезі полісахаридів, холестерину, гемоглобіну. 
Цинк необхідний для нормальної функції гормонів гіпофіза, надниркових залоз і підшлункової залози. Він впливає на жировий обмін. 
Харчові волокна мають специфічні фізіологічними властивостями. Вони: 
· стимулюють роботу кишечника; 
· адсорбують токсини; 
· інтенсифікують ліпідний обмін; 
· перешкоджають всмоктуванню холестерину в кров; – нормалізують склад мікрофлори кишечника. 
До харчових волокон належать: 
· клітковина; 
· гемицелюлоза; – пектинові речовини; – лігнін. 
Клітковина активно впливає на секреторну діяльність травлення і посилює перистальтику тонкого і товстого кишечника. Надмірне споживання клітковини може привести до неповного перетравлення їжі та порушення всмоктування в кров мікроелементів і вітамінів. 
Найважливішим властивістю пектинових речовин є їх комплексоутворююча здатність. Молекули пектину взаємодіють з іонами важких металів і виводять їх з організму. 
Пребіотики – речовини, здатні надавати сприятливий ефект на організм людини через селективну стимуляцію зростання і активності представників корисної мікрофлори кишечника. Відомими пребіотиками є: лактулоза, ксиліт, рафіноза, пектини, інулін, амінокислоти, органічні кислоти, ненасичені жирні кислоти та інші речовини. 
Симбіотики  – раціональна комбінація пробіотиків і пребіотиків. 
Органічні кислоти. 
Разом з харчовими волокнами стримують розвиток в кишечнику розвиток гнильних, бродильних процесів. Вони діють збудливо на травну систему, поліпшують циркуляцію лімфи, стимулюють кровообіг, сприяють видаленню шкідливих речовин (важкі метали, радіоактивність елементи). 
Органічні кислоти беруть участь в обміні речовин, покращують рухову активність кишечника. 
Лимонна кислота сприяє кращому засвоєнню організмом кальцію, надає активізує дію на окремі ферменти. Лимонна і яблучна кислоти протидіють накопиченню в крові і тканинних рідинах кислих продуктів обміну, які зосереджуються в мозку. Бензойна, саліцилова і сорбінова кислоти мають антисептичну дію. Янтарна кислота активізує процес клітинного дихання, знижує токсичний вплив етанолу, підвищує засвоюваність аскорбінової кислоти. 
Біофлавоноїди (кверцетин, рутин, пікногенол та ін.) мають антиоксидантну активність, яка обумовлена здатністю фенолів зв'язувати іони важких металів в стійкі комплекси, позбавляючи їх каталітичної дії. Біофлавоноїди проявляють також антибактеріальні, антивірусні, імуностимулюючі, судинорозширювальні дії. 
Флавоноїдні сполуки, які мають Р-вітамінною активністю, особливо катехіни, зміцнюють стінки кровоносних судин, попереджають крихкість капілярів. 
Дубильні речовини пов'язують білки тканинних клітин і надають місцеве в'яжучий дію, уповільнюють рухову активність кишечника і тим самим посилюють всмоктування продуктів, мають місцеву протизапальну дію. Дубильні речовини багатодітній родині і дезінфікуючий і судинозвужувальну дію на слизову оболонку травного тракту. Танін поглинає і виводить з організму радіактівнийстронцій-90, що попереджає розвиток променевої хвороби. Він сприяє також виведенню з організму важких металів: кадмію, ртуті, свинцю, цинку. 
Глікозиди. 
Роблять позитивний вплив на серцево-судинну систему (серцеві глікозиди), підвищують апетит і посилюють перестальтику шлунку (гіркі глікозиди). Сапоніни мають жовчогінну, а деякі з них володіють потогенною дією, здатністю знижувати тиск. Деякі глікозиди мають антиоксидантні властивості. 
Основні аспекти створення спеціальних харчових продуктів з використанням функціональних інгредієнтів. 
Однією з основних завдань державної політики в області харчування є розвиток виробництва харчових продуктів, збагачених незамінними компонентами, спеціалізованих продуктів дитячого харчування, продуктів функціонального призначення, дієтичних (лікувальних і профілактичних) харчових продуктів і біологічно активних добавок до їжі з метою збереження і зміцнення здоров'я населення, профілактики захворювань, зумовлених неповноцінним і незбалансованим харчуванням. 
В основі створення функціональних харчових продуктів лежить модифікація традиційних продуктів, що забезпечує підвищення вмісту в них корисних інгредієнтів до рівня, співвідносного з фізіологічними нормами їх споживання. 
При розробці функціональних продуктів харчування необхідно дотримуватися таких принципів: 
а) для збагачення продуктів харчування в першу чергу використовуються 
ті інгредієнти, дефіцит яких реально має місце, широко поширений і небезпечний для здоров'я; в першу чергу це вітаміни С, групи В, мінеральні речовини, такі як йод, залізо і кальцій; 
б) вибір конкретного функціонального інгредієнта здійснюється з 
урахуванням його сумісності з компонентами харчового продукту, призначеного для збагачення, а також сумісності його з іншими функціональними інгредієнтами; 
в) додавати функціональні інгредієнти слід перш за все у продукти масового споживання, доступні для всіх груп дитячого і дорослого харчування та регулярно використовувані в повсякденному харчуванні, з урахуванням рецептурного складу та агрегатного стану харчових систем, призначених для збагачення; 
г) введення функціонального інгредієнту в харчові продукти не повинно 
погіршувати споживчі властивості продукту, а саме: 
· зменшувати вміст і засвоюваність інших харчових речовин; 
· істотно змінювати смак, аромат; 
· скорочувати терміни зберігання продукту; 
д) має бути забезпечено збереження нативних властивостей, включно 
біологічну активність функціональних добавок в процесі кулінарної обробки і зберігання продукту; 
е) у результаті введення до рецептури функціональних інгредієнтів 
повинно бути досягнуто поліпшення споживчої якості продукції. 
Основними аспектами створення функціональних харчових продуктів є наступні: 
· моніторинг харчування; 
· медико-гігієнічні вимоги до функціонального продукту; 
· вибір та обґрунтування модифікованого продукту та вибір та обґрунтування функціонального інгредієнту; 
· модифікація харчового продукту у функціональний; – докази позитивного ефекту. 
Для того щоб визнати знову розроблені продукти функціональними, необхідно довести їх корисність, тобто здійснити медико-біологічну оцінку, мета якої: 
· підтвердити 	фізіологічну 	цінність 	продукту 	як 	продукту 
функціонального харчування; 
· ідентифікувати 	введені 	функціональні 	інгредієнти 	з 	певною 
біологічною активністю, тобто визначити хімічну природу, вміст і та інше; 
· провести медико-біологічну оцінку кулінарних продуктів для функціонального харчування, зокрема на нешкідливість, тобто відсутність прямого або побічного шкідливого впливу, алергічного дії. 
Крім медико-біологічних вимог, обов'язковою умовою створення функціональних продуктів харчування є розробка рекомендацій до їх застосування та, в окремих випадках, клінічна апробація. 
Найбільш поширеним способом перетворення традиційного харчового продукту у функціональний є збагачення продуктів нутрієнтами в процесі його виробництва. 
Залежно від кількості внесеного функціонального інгредієнта в харчові продукти можливо:  
· відновлення функціонального інгредієнта частково і повністю втраченого в процесі технологічної обробки до первинного його вмісту. При цьому продукт може бути віднесений функціонального у випадку, якщо відновлений рівень функціонального інгредієнта забезпечує не менше 15% його середньої добової потреби; 
· введення до складу продукту функціонального інгредієнта в кількості, що перевищує звичайний рівень його вмісту у вихідній сировині. 
Контрольні питання 
1. Принципи, яких необхідно дотримуватися під час розробки спеціальних  продуктів харчування.  
2. Основні аспекти створення функціональних харчових продуктів. 
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Тема 5. Технології продуктів спеціального та лікувально-профілактичного призначення на основі натуральних прянощів

ПЛАН 
         1)Характеристика   та фізіологічної дії природних функціональних продуктів на основі натуральних прянощів 
        2)Способи внесення функціональних інгредієнтів в харчові маси. 

Технології отримання функціональних продуктів із натуральних прянощів  є найбільш поширеними і різноманітними. На відміну від овочів та фруктів ці продукти містять  набір харчових речовин, необхідних для нормальної життєдіяльності організму. Вони є найбільш цінним джерелом вуглеводів, білків, макро- і мікроелементів, вітамінів, ферментів, харчових волокон, фосфоліпідів та інших біологічно активних речовин. До фізіологічно спеціальних харчових інгредієнтів відносять біологічно активні і фізіологічно цінні елементи живлення, які володіють корисними властивостями для збереження і поліпшення стану здоров'я при їх споживанні в рамках науково обґрунтованих норм, встановлених на основі вивчення їх фізико-хімічних характеристик. До таких харчових інгредієнтів відносять: 
· вітаміни; 
· мінеральні речовини; 
· харчові волокна; 
· поліненасичені жирні кислоти; 
· пребіотики; 

Харчова цінність натуральних прянощів багато в чому залежить від того, наскільки в них будуть збережені макро- і мікронутрієнти вихідного зерна. Сучасні технології переробки натуральних прянощів включають подрібнення і плющення, гідротермічну і термомеханічну обробку, зокрема, високотемпературну мікронізацію і екструзію
Функціональна дія продуктів на основі натуральних прянощів  залежить від вмісту в них розчинних і нерозчинних харчових волокон, які сприяють зменшенню ризику серцево-судинних захворювань, зменшують рівень холестерину, а також стабілізують травні функції організму, попереджуючи захворювання шлунковокишкового тракту. Їх хімічний склад залежить від сорту культури, складу ґрунтів, умов вирощування, технологічних режимів переробки.  
 
До пріоритетних напрямів розширення використання натуральних прянощів   належить виробництво хліба та хлібобулочних виробів, що містять харчові волокна, вітаміни, мінеральні речовини та інші функціональні харчові інгредієнти або їх джерела, борошно нетрадиційних для хлібопечення зернових культур - вівсяної, гречаної, кукурудзяної, а також насіння льону, кунжуту, соняшнику, гарбуза, сушені овочі та фрукти. Хліб є продуктом масового споживання й може служити добрим джерелом корисних для здоров'я інгредієнтів для найширших, в тому числі малозабезпечених верств населення, особливо гостро потребують поліпшення харчового статусу. 
Основними групами харчових продуктів на основі злакових культур з використанням натуральних прянощів   є наступні: 
· каші: традиційні каші, у т.ч. монозлакові, у т.ч. швидкого приготування; каші із злаків, у т.ч. багатозлакові, що містять у своєму складі шматочки сушених фруктів, ягоди, горіхи; каші із злаків, у т.ч. монозлакові, збагачені функціональними інгредієнтами;  
· готові сніданки: пластівці із злаків, у т.ч. багатозлакові з додаванням сушених фруктів, ягід, горіхів, збагачені вітамінами та мінеральними речовинами; мюслі, які являють собою суміші пластівців і цільних зерен різноманітних злакових культур, шматочки сушених фруктів, ягоди, горіхи; 
· снеки: батончики мюслі, що містять пластівці і цільні зерна різноманітних злаків, сушені фрукти, ягоди, горіхи з глазур'ю з йогурту чи шоколаду; крекери, що містять харчові волокна, вітаміни та мінеральні речовини; густі фруктові пюре (смузі), що містять подрібнені зерна злакових культур.  
Способи внесення функціональних інгредієнтів в харчові маси. 
При збагаченні харчових продуктів вітамінами і мінеральними речовинами, екстрактами рослинних препаратів, пектинами і ін. Добавками необхідно враховувати гармонізацію між собою і з компонентами самого продукту. Тому необхідно вибирати такі їх поєднання, форми, способи і стадії внесення, які забезпечать їм максимальне збереження в процесі виробництва і зберігання. В даний час для кожного виду харчового продукту розроблені найбільш ефективні технології збагачення: вибрані стабільні форми вітамінів, визначені способи і стадії їх внесення в харчові маси. Технологія збагачення харчових продуктів передбачає використання: 
· готових вітамінно-мінеральних преміксів або сумішей, для збагачення борошна і хлібобулочних і борошняних кондитерських виробів;  
· однокомпонентних препаратів вітамінів і мінеральних речовин (наприклад, йодат калію, аскорбінова кислота та ін.);  
· застосування екстрактів пряно-ароматичної сировини або лікарських трав для виробництва функціональних соків, напоїв та ін. продуктів; 
· використання білкових препаратів;  
· використання структуроутворювачів природного походження  у виробництві пастильно-мармеладних виробів, десертних страв;  
· використання місцевої рослинної сировини, багатого біологічно активними речовинами у виробництві кулінарних страв, кондитерських, хлібобулочних виробів і харчоконцентратів;  
· використання композитних сумішей для виробництва борошняних кондитерських виробів (наприклад, багатокомпозитна суміш для збагачення цукрового печива – це порошкоподібний продукт, що складається з різних напівфабрикатів з плодів шипшини, абрикоса, чорноплідної горобини, ягід журавлини; суміш служить для збагачення виробів вітамінами, 
мікроелементами, харчовими волокнами;  
Залежно від того, який препарат або компонент використовують для збагачення і якими властивостями він володіє, вибирають технологію його застосування. Технологія збагачення харчових продуктів мікронутрієнтів в основному базується на процесі змішування. Оскільки мікронутрієнти є мінорними компонентами рецептурної маси, основна проблема полягає в рівномірному розподілі добавки по масі збагачуваного продукту. Залежно від виду технологічного процесу виробництва харчових продуктів розроблені різні способи внесення мікродобавок (готових преміксів, сумішей вітамінів і мінеральних речовин, екстрактів лікарських трав або препаратів рослинного походження). 
Способи внесення функціональних інгредієнтів в харчові маси можуть бути наступними:  
· сухе змішування інгредієнтів;  
· розчинення інгредієнтів у воді або іншому рідкому розчиннику; розчинення інгредієнтів в жирах і оліях;  
· напилення розчинів інгредієнтів на поверхню продукту;  – налипання інгредієнтів на поверхні продукту – адгезія;  – нанесення спеціального покриття на поверхню продукту. 
Таким чином, при створенні функціональних продуктів необхідно здійснювати вибір і обґрунтування харчових основ (продуктів) і функціональних інгредієнтів з урахуванням сукупності споживчих властивостей і цільового фізіологічного впливу створюваного продукту. 
	Готові сніданки 
9% 


	Приправи 
1% 


	Молочні продукти 6% 


	Хліб і зернові продукти 27% 


В даний час в світі активний розвиток отримали чотири групи продуктів :



Молочні продукти є джерелом таких функціональних інгредієнтів, як рибофлавін і кальцій. Їх функціональні властивості підвищуються за рахунок додавання в них жиророзчинних вітамінів А, D, Е, мінеральних речовин, харчових волокон і біфідобактерій. 
Функціональні властивості продуктів на основі злакових визначаються, наявністю розчинних і нерозчинних харчових волокон. 
Напої є найбільш технологічними продуктами для створення нових видів продуктів функціонального харчування, оскільки введення в них функціональних інгредієнтів не представляє великої складності. 
 

Контрольні питання 
          1У чому полягає харчова цінність натуральних прянущів? 	 
          2.Способи внесення харчових інгредієнтів в харчові маси. 
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Тема 6. Технології продуктів спеціального та лікувально-профілактичного призначення із застосуванням пребіотичних речовин рослинної сировини 

ПЛАН 
1) Характеристика хімічного складу та фізіологічної дії пророщених зерен злаків.  
2) Технології виробництва збагачених сухих сніданків із застосуванням пребіотичних речовин рослинної сировини  
 
Необхідність збагачення деяких продуктів БАР і харчовими волокнами є певною передумовою, яка покладена в основу розробки харчових продуктів, кулінарних та інших страв, що відповідають запитам сучасного споживача щодо здорового харчування. Для збагачення продуктів харчування використовується різноманітну сировину, зокрема, пророщені зерна злакових культур. 
Паростки – найдавніший оздоровчий засіб, відомий вже понад 5 тисяч років. Ця цілюща їжа має дивовижну здатність позбавляти людей одночасно від багатьох недуг. 
У давнину в різних куточках світу абсолютно різними людьми шанувалися ці дивовижні еліксири життя, їх їли духовні вчителі і воїни, селяни і йоги, про проростки пшениці згадується в Аюрведе. Гіппократ призначав пророщену пшеницю своїм хворим, а наші предки варили з неї киселі, каші та супи, випікали хліб. 
Виняткова цінність пророщеного насіння полягає в тому, що паростки – «жива» їжа. Включення їх в харчовий раціон надає можливості використовувати в їжу цілісний живий організм, що володіє всіма природними біологічними властивостями і знаходиться в фазі максимальної життєвої активності.  
Паростки пшениці містять: 
· до 70% вуглеводів у вигляді харчових волокон, крохмалю, дисахаридів, 
· до 14% білків (12 незамінних і 8 замінних), 
· до 3% клітковини, 
· до 2,5% жирів і жирних кислот, 
· мінеральні склад представлений кальцієм, калієм, фосфором, магнієм, кремнієм, залізом, цинком, міддю, марганцем, натрієм, селеном, йодом; 
· вітаміни представлені вітамінами групи В, а також С, Д, Е; 
· ферменти, які беруть активну участь в процесах розщеплення білків зерна (переводячи їх в амінокислоти), жирів (перетворюють у жирні кислоти) і вуглеводів (перетворюючи їх у легко засвоюваний цукор – мальтозу). 
У пророщеному, «живому» зерні всі ці речовини різко збільшуються в своїй кількості, т.я. зерно віддає паросткам всі накопичені нутрієнти. І при вживанні цих проростків, організм людини отримує вже готові до засвоєння поживні речовини та економить свої власні ресурси на їх переробку. 
Властивості та функції пророщеної пшениці наступні: 
· поліпшення зовнішнього вигляду і структури волосся, яке стає сильнішим, густим, повертається його природний колір, крім того, зміцнюються нігті, омолоджується шкіра, зміцнюються зуби (завдяки фтору); 
· завдяки клітковині проростків відбувається очищення організму від токсинів і виведення їх з організму, а також поліпшується моторика і мікрофлора кишечника; 
· пророщена пшениця приносить користь при лікуванні каменів у жовчному міхурі та нирках, а також при підвищеному газоутворення і діареї, запальних процесах в кишечнику; 
· це відмінний антидепресивний засіб – склад пророщених зерен дозволяє протистояти стресам і покращує стан нервової системи; 
· магній, що міститься у паростках сприяє виведенню поганого холестерину і зниженню артеріального тиску; 
· залізо допомагає вирішувати проблеми з анемією; 
· фосфор, який міститься у паростках, необхідний для нормального обміну речовин в організмі, а також для повноцінної діяльності мозку; 
· кремній має особливе значення для формування структури шкіри, 
волосся, нігтів, кісток; 
· завдяки наявності хрому, що впливає на вуглеводний обмін і утворення інсуліну, відбувається нормалізація функції щитовидної залози, діяльність імунної системи, що сприяє розсмоктуванню атеросклеротичних бляшок; 
· наявність бору, який сприяє утриманню кальцію в організмі, сприяє збереженню ясності розуму; 
· цинк, що міститься в паростках, сприяє синтезу гормонів, в т.ч. інсуліну, білку, ненасичених жирних кислот. Цинк виявлений в складі більше 80 ферментів. Він сприяє зростанню і розумової активності – і все це знаходиться в натуральному, органічному вигляді, прийнятному й звичному для засвоєння людським організмом. 
У 100 г пророщеної пшениці міститься біля 10% добової норми білка, жирів – 2% і вуглеводів – 14%. 
Із паростків пшениці висотою 10-12 см отримують також сік, який є джерелом корисних поживних речовин: амінокислот, у т. ч. незамінних, вітамінів, макро- і мікроелементів, різних ферментів. В них міститься також хлорофіл, молекула якого за хімічною структурою схожа з молекулою гемоглобіну людини.  
Сік, отриманий із зелених паростків пшениці може бути використаний в якості добавки до раціону харчування, вітамінізації готових страв, які виготовляють в закладах ресторанного господарства. 

Технології виробництва збагачених сухих сніданків  
Одним з різновидів сухих сніданків є мюслі. Основний компонент мюслі – зерна або пластівці пшениці, жита або вівса у різних поєднаннях. 
Особливістю, що відрізняє мюслі від інших продуктів на основі зерна (напр., каш), є готовність продукту до вживання. Це досягається за допомогою спеціальної обробки зерна на виробництві. Пластівці або зерна обробляють інфрачервоними променями, що надає готовому продукту розсипчасту структуру і можливість вживання без кулінарної обробки, у сирому вигляді. 
Даний процес носить назву мікронізації та передбачає інтенсивне і дуже швидке нагрівання зерна інфрачервоними та тепловими променями. Мікронізація підвищує поживну цінність зерна, роблячи його більш легко засвоюваним. З однієї порції такого зерна організм отримує набагато більше енергії та поживних речовин, ніж з порції зазвичай приготовленої каші. При цьому значно поліпшується смак і аромат. У зерні зберігається вміст вітамінів (В1, В2, РР), цінних мікроелементів (залізо, магній фтор, кальцій) і необхідних організму харчових волокон, що володіють властивостями сорбенту. 
При виробництві мюслі,основні інгредієнти рецептури можна змішувати з сушеними фруктами, медом, шоколадом, варенням, горіхами і т.ін. Комбінації таких добавок можуть бути надзвичайно різноманітні (звичайно, добавки становлять близько 30% складу продукту). У цьому сенсі мюслі вигідно відрізняються від інших харчових продуктів високим вмістом комплексу корисних речовин: білків, жирів, вуглеводів, мінеральних речовин, вітамінів. Крім цього, 70% сировини для мюслі – це зернові культури, і з ними в організм людини потрапляють харчові волокна. Ця особливість дає можливість рекомендувати цей продукт людям із захворюваннями шлунково-кишкового тракту, обміну холестерину, іншими порушеннями обміну речовин. 
Мюслі, в залежності від технології, класифікують на наступні види: – кранч (обсмажені мюслі), – класичні мюслі. 
Також цю продукцію розділяють за видами добавок (рецептури) продуктів, що випускаються: використовувані види зерна, з екзотичними фруктами, з місцевими фруктами, з горіхами (арахіс, мигдаль, фундук, кешью та ін.), з додаванням шоколаду, меду і т.ін. 
Харчова цінність різних видів мюслі зумовлена підбором рецептурних компонентів, які самі по собі належать до продуктів здорового харчування. В суміші вони, доповнюючи один одного, створюють комплексний продукт, що містить збалансовану кількість вітамінів і мінеральних речовин на одиницю калорійності. Співвідношення калорійності та вмісту харчових речовин дуже важливо для характеристики продуктів здорового харчування. Мюслі характеризуються відносно великою кількістю білку (10-13%), що відповідає збалансованому раціону харчування. 
Якість сухофруктів визначається методом обробки сировини: при швидкому обсмажуванні у фруктах і ягодах знищується більшість корисних для здоров'я компонентів; поступове ж просушування дозволяє зберегти у сухофруктах біологічно активні сполуки, вітаміни, мікроелементи і мінеральні речовини. Крім того, якісні сухофрукти містять неперетравлювані харчові волокна, які мають адсорбуючі властивості (виводять холестерин, токсичні речовини і т.ін.). 
Мюслі, як продукт здорового харчування, характеризуються такими споживчими властивостями: 
· співвідношення основних харчових речовин, що дають енергію, відповідає науковим уявленням про продукт здорового харчування: білки складають 12-13% калорій, жири 22%, вуглеводи 10…15%; 
· високий рівень вітамінів і мінеральних речовин на одиницю 
калорійності;  
· містять тільки рослинні жири з високим рівнем поліненасичених жирних кислот і вітаміну Е, не містять поганого холестерину; 
· багаті харчовими волокнами (клітковиною); 
· поєднуються з будь-якими рідинами – молоком, кисломолочними продуктами, соками, чаєм, кавою; 
· ідеальний продукт для бажаючих регулювати свою вагу або знизити її; 
· незамінний продукт для вегетаріанців; 
· характеризуються низьким вмістом солі та цукру; – не потребують додаткової кулінарної обробки. 
Традиційним методом отримання зернових пластівців є гідротермообробка, тобто пропарювання вихідної сировини з наступним сушінням. До основних видів технологічного устаткування для виробництва пластівців слід віднести  пропарювач (шнековий/безперервної дії), плющильний верстат (вальцьовий), сушильну установку, охолоджувальну установку. 
Замість процедури плющення зерно можуть спучувати, екструдувати. Для спучування зволожене зерно швидко підігрівають за допомогою струмів високої частоти, або потужного потоку інфрачервоного випромінювання. Спучування відбувається також при різкому перепаді тиску від високого до нормального або навіть надзвичайно низькому. 
Одним із способів обробки зерна є мікронізація, яка полягає у наступному: у гравітаційному сепараторі проводиться очищення крупи; видаляються пил, дрібні включення і частково подрібнені зерна. Зерно, що подається шнековим навантажувачем з приймальні ємності, скидається на ряд послідовно встановлених в сепараторі очисних грат, при цьому обдувається (і очищається) зустрічним потоком повітря, створюваного вентилятором очистки. Далі крупа шнековим навантажувачем подається на транспортерну стрічку мікронізатора, де вона піддається термообробці в потоці інфрачервоного випромінювання. Гарячий продукт скидається в спеціальну ємність для «самопропарювання» і доводиться до повного приготування за рахунок власного тепла, перебуваючи там деякий час, який визначається технологією. Залежно від виду продукту, що виготовляється, він надходить на плющення, потім охолоджується в охолоджувальному пристрої барабанного типу і подається на фасування, або на охолодження та фасування. 
Далі інгредієнти зважують і дозують за рецептурою. Зерно закладають в так званий дражировочний барабан і перемішують. Після цього суміш фасують в поліпропіленові пакети, в які додають заздалегідь приготовлену фруктову розсипку.  
У Наказі Міністерства охорони здоров’я України № 1073 від 03.09.2017 «Про затвердження Норм фізіологічних потреб населення України в основних харчових речовинах і енергії» враховано рекомендації та стандарти ВООЗ та Європейської агенції з харчової безпеки.

Контрольні питання 
1. Наведіть приклали використання паростків злакових культур у здорових харчових продуктах. 
2. Що таке «мюслі» і в чому полягає технологія їх виробництва? 
3. Чим зумовлюється харчова цінність «мюслі»? 
4. У чому полягає мікронізація зерна при виготовленні сухих сніданків? 
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Тема 7. Технології кисломолочних продуктів спеціального та лікувально-профілактичного призначення 
ПЛАН 
1. Склад заквашувальних композицій для виробництва ферментованих продуктів спеціальногого призначення. 
2. Технологія кисломолочної продукції з використанням ферментів 
 
1. У біотехнології ферментованих молочних продуктів (кисломолочних напоїв, сметани, сиру кисломолочного, сичужних сирів) спеціального та лікувально-профілактичного призначення необхідним елементом є заквашувальні культури. Вони містять мікроорганізми, спеціально селекціоновані за фізіолого-біохімічними та біотехнологічними властивостями та підібрані з урахуванням особливостей технології певних видів продуктів. Саме мікрофлора заквашувальних культур визначає специфічні фізико-хімічні, дієтичні, лікувально-профілактичні та органолептичні властивості більшості ферментованих молочних продуктів, забезпечує їхню безпечність для споживачів, збереження якісних характеристик упродовж зберігання. Значущість заквашувальних культур обумовлена тим, що під час виготовлення та зберігання продуктів відбувається розвиток мікрофлори, що призводить: 
- до перетворення основних частин молока на складові компоненти продуктів, які формують їх характерні властивості (як то: зброджування лактози до молочної та інших кислот, спиртів, альдегідів, кетонів, вуглекислого газу; перетворення лактатів на пропіонову кислоту; модифікація та протеоліз молочних білків з утворенням розчинних білків, пептидів, вільних амінокислот; гідроліз молочного жиру, тощо);
 - до зміни фізико-хімічних показників продукту (зниження активної кислотності, окисно-відновного потенціалу), що істотно впливає як на ріст, розмноження та метаболізм сторонньої мікрофлори, так і на інтенсивність та напрям біохімічних процесів;
 - до формування специфічної структури та консистенції продуктів;
 - до пригнічення розвитку патогенних і умовно-патогенних бактерій в результаті конкуренції за найдоступніші поживні сполуки та утворення специфічних і неспецифічних речовин з антимікробною дією. 
 Упродовж останніх 20 років відбулися колосальні зміни у культивуванні заквашувальної мікрофлори. Культури, необхідні для отримання ферментованих молочних продуктів, пропонуються ринком у різних формах та зрізною функціональною активністю для певних продуктів. Промислове виробництво заквашувальних культур залежить від трьох взаємопов‘язаних та однаково важливих елементів: технологічного обладнання, власне технологій та управління технологічним процесом. Це можна прослідкувати на прикладі історії розвитку заквашувальних препаратів. Так, спочатку використовували природні закваски, які формувалися за спонтанного сквашування молока. Для виробництва продукту їх додавали у певній кількості до молочної основи. Поступово стали використовувати спеціально відібрані домінуючі штами, або композиції, що надавали продуктові бажаних характеристик. Так виникли закваски, технології виробництва яких реалізовувалися на традиційних методах отримання культур як в молоці, так і в спеціальних поживних середовищах. Виробництво бактеріальних концентратів стало можливим за наявності спеціального обладнання, яке дозволяло нагромаджувати біомасу з певним рівнем антисептики та контролю за перебігом культивування. Детальні дослідження фізіології мікроорганізмів, закономірностей їхнього розвитку, чутливості до технологічних операцій, особливо до способів консервування біомаси, дозволило створити сучасні заквашувальні препарати прямого внесення. Заквашувальні культури є найважливішим фактором, що визначає кінцеву якість та властивості того чи іншого продукту. Отже, вибір типу бактеріальної культури і способу її використання є надзвичайно важливим для кожного окремого молокопереробного підприємства. Традиційно в залежності від групового складу мікрофлори розрізняють такі бактеріальні культури: - мезофільного типу, що містять у своєму складі молочнокислі бактерії видів Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris, lactococcus lactis ssp. lactis bvr. diacetilactis, Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus casei ssp. casei, Lactobacullus plantarum. Такі заквашувальні культури характеризуються 3 оптимальною температурою розвитку
 28-32°С та застосовуються як джерело основної мікрофлори під час виробництва простокваші, сиру кисломолочного, сметани, сичужних сирів з низькою температурою другого нагрівання, м’яких сирів;
 - термофільного типу з оптимальною температурою розвитку 37-42°С, до складу яких залучають молочнокислі бактерії видів Streptococcus salivarius ssp. thermophilus, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactobacillus helveticus, Lactobacillus lactis. Їх використовують під час виробництва таких кисломолочних продуктів, як ряжанка, йогурт, ацидофілін, мечніковська простокваша, а також твердих сичужних сирів з високою температурою другого нагрівання;
 - пропіоновокислі бактерії виду Propionibacterium freudenreichii ssp. shermani, які є незамінним складником заквашувальної мікрофлори твердих сичужних сирів швейцарської групи, а останнім часом – біологічно активних молочних продуктів;
 - біфідобактерії видів Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium longum, Bifidobacterium adolescentis, Bifidobacterium lactis, Bifidobacterium infantis, які застосовують для збагачення ферментованих молочних продуктів пробіотичною мікрофлорою та надання їм лікувально-профілактичних властивостей;
 - культури змішаного типу, що містять мікроорганізмів різних таксономічних груп. Прикладами таких культур можуть бути бакконцентрат для виробництва кефіру, до складу якого входять молочно- і оцтовокислі бактерії та дріжджі; закваски для виробництва кумису, айрану, мацоні тощо. Окремо слід відзначити багатокомпонентні закваски, які поряд з молочнокислими бактеріями, містять біфідобактерії, пропіоновокислі бактерії тощо. До їх складу залучають штами різних видів мікроорганізмів з урахуванням сумісності та синергізму. Це дозволяє розширити ферментний профіль заквашувальної композиції, стабільність властивостей та її біологічну активність, що забезпечує отримання ферментованого продукту високої якості. 
В залежності від кількості видів мікроорганізмів у складі заквашувальних композицій виділяють такі типи бактеріальних культур: 4 - моновидові, що містять бактерії одного виду. Такий підхід часто застосовують для регулювання окремих мікробіологічних та біохімічних процесів підчас виробництва ферментованих молочних продуктів. Серед них можна виділити одно штамові та багатоштамові культури визначеного складу; - полівидові, до складу яких залучено штами декількох відомих видів, або родів мікроорганізмів. Такі заквашувальні культури зазвичай складаються з повного набору бактерій, які забезпечують нормальний перебіг технологічного процесу виробництва ферментованих молочних продуктів, надають їм вираженої смако-ароматичної композиції, формують специфічні фізико-хімічні властивості продуктів. Слід зазначити, що існують і змішані багатоштамові заквашувальні культури невизначеного складу, які містять повністю або частково невизначені мікроорганізми. Прикладами є кефірна грибкова закваска та природні сироваткові закваски, що використовують у виробництві традиційних сирів у Швейцарії, Франції та Італії. Залежно від фізичного стану заквашувальні культури розподіляють на рідкі, сухі, заморожені. Залежно від кількості життєздатних клітин та способу одержання вирізняють: - бактеріальні закваски, під час виробництва яких не проводять концентрування мікробних клітин, тому чисельність бактерій у них зазвичай становить 108 -109 КУО/г (см 3 ); - бактеріальні концентрати, обов’язковим етапом виробництва яких є концентрування бактеріальної маси, тому чисельність бактерій у них сягає 1010 - 1011 КУО/г (см 3 ). Такі бакпрепарати можуть використовуватися безпосередньо прямим внесенням, або вимагати попередньої активізації. На сучасному етапі заквашувальні культури прямого внесення (DVS) визнані у всьому світі та набули поширення в Україні завдяки значним перевагам над традиційним пересадковим способом приготування виробничої закваски. Доцільність застосування та перспективність таких культур під час виробництва ферментованих молочних продуктів підтверджено багатьма фактами, серед яких – простота та зручність у використанні, стабільність співвідношення між видами та штамами, можливість працювати зі сировиною зі зниженими якісними 5 показниками, уникнення вторинного забруднення продукту сторонньою мікрофлорою разом з виробничою закваскою, можливість гнучкого розширення асортименту. В Україні в умовах неідеальної якості молока-сировини пряме внесення культур набуває особливої актуальності. Важливою перевагою використання DVS-культур є мінімізація ризику враження бактеріофагами. Пряме внесення дає змогу вилучити стадію приготування виробничої закваски та розмноження в ній бактеріофагів, а також значно скоротити тривалість виробничого циклу, тим самим усунути адаптацію фагів до клітин. Сучасні заквашувальні культури, як правило, містять набір штамів з різними фаготипами, що дозволяє в разі враження фагами одного штаму проводити ферментування за рахунок інших. Слід зазначити, що тип ферментованого продукту обумовлює різні підходи до відбору штамів та створення заквашувальних композицій. Зокрема, основною умовою при створенні заквашувальних культур для традиційних, у тому числі і національних продуктів, є максимальне відтворення їхньої природної мікрофлори, тоді як для продуктів спеціального призначення – забезпечення бажаного корисного впливу на організм споживача. 
Вибір того чи іншого бактеріального препарату здійснюється виробником ферментованих молочних продуктів за такими критеріями:
 - традиції харчування (національні продукти, кошерні продукти); - вимоги споживачів щодо смакових характеристик, текстури, функціональної дії, умов зберігання;
 - біологічні та технологічні характеристики заквашувальної культури, а саме: ферментативний профіль (тип ферментування, рівень протеолітичної та ліполітичної активностей, розщеплення вуглеводів, забезпечення необхідного аромату, консистенції, газоутворення), тривалість та стабільність ферментування, збереження якісних характеристик кінцевого продукту за таких технологічних операцій як охолодження, фасування та зберігання;
 - вид заквашувального препарату (рідкий, сухий, заморожений, закваска, концентрат, DVS-культура);
 - стійкість до фагів або наявність варіантів для ротації. 
Поряд з цими ознаками значної уваги приділяють активності заквашувальної культури. Загалом, активність препарату визначається кількістю життєздатних клітин та рівнем їхньої метаболічної активності. Ці показники забезпечуються власне біотехнологією заквашувального препарату: 
- складом мікрофлори заквашувальної композиції;
 - умовами нагромадження біомаси (складом ростового середовища, природою нейтралізатора та режимами нейтралізації);
 - способом концентрування бактеріальних клітин (центрифугування, сепарування, діаліз );
 - способом консервування біомаси (сушіння, заморожування, вид стабілізаційних систем та кріопротекторів); 
- умовами зберігання та транспортування заквашувальної культури до молокопереробного підприємства. Слід зазначити, що чим більше технологічне навантаження припадає на мікрофлору, тим важче зберегти стабільність її популяції та активність. Так, активність рідких препаратів (заквасок та концентрованих суспензій) переважає таку заморожених та сухих, оскільки мікрофлора в останніх знаходиться в анабіозі і потребує певного часу для відновлення. Молоко є природною еконішею для молочнокислих бактерій. Наразі, не слід забувати, що воно не завжди здатне забезпечити ефективний розвиток заквашувальної мікрофлори. Це може визначатися як природними чинниками, так і технологічними. Прикладами природних чинників є:
 - сезонні зміни складу молока, які стають найвідчутнішими у весняному молоці. У такому молоці знижується вміст вітамінів, факторів росту, вільних амінокислот (аргінін, валін, метіонін, лейцин, фенілаланін); - наявність різних антибактеріальних систем, що складають природний захист тварин від хвороб та інфекцій
 – лактеніни, бактеріальні аглютиніни,
 - система пероксидази тощо. Сучасний рівень біотехнології дозволяє отримувати чисті заквашувальні препарати, які не містять будь якої сторонньої мікрофлори і добре розвиваються у 7 молоці. 
Однак за різних порушень норм утримання тварин та одержання молока до нього можуть потрапити: - інгібуючі речовини, що надходять із кормів (запліснявілий силос, турнепс, ріпа тощо) - стороння мікрофлора; - антибіотики, пестициди; - різноманітні миюче дезинфікуючі засоби тощо. На ефективність функціонування заквашувальних культур під час виробництва тих чи інших молочних продуктів також мають вплив і технологічні чинники: - адекватність заквашувальної мікрофлори та молочної основи; - режим теплового обробляння молока; - допоміжні матеріали та технологічні інгредієнти (підсолоджувачі, барвники, стабілізатори у виробництві кисломолочних напоїв, молокозсідальні препарати, сіль у виробництві сичужних сирів); - дотримання технологічних інструкцій (доза заквашувальної культури, тривалість ферментування та інших операцій, режими визрівання тощо). Однією з головних причин низької активності заквасок під час отримання молочних ферментованих продуктів є лізис культур, спричинений бактеріофагами. Бактеріофаги є невід’ємним фактором будь-якого мікробіологічного виробництва, і особливо за молочнокислої ферментації, яка відбувається за нестерильних умов, що збільшує вірогідність таких інфекцій. Найпоширенішими біологічними джерелами та причинами враження фагами лактобактерій є сирі молоко та вершки, виробнича закваска, підсирна та творожна сироватка, ропа у солильних басейнах, зовнішнє середовище (повітря, вода, персонал), недостатньо продезинфіковане обладнання, трубопроводи та інвентар. Важливо, що упродовж останнього десятиріччя змінився не лише спектр бактеріофагів, які циркулюють на молочних підприємствах, але й їхня вірулентність, тобто здатність вражати бактерії. Якщо раніше домінували фаги мезофільних молочнокислих бактерій, то нині все частіше виділяють фаги, здатні лізувати термофільні стрептококи і лактобацили. Тому запорукою успішного функціонування заквашувальних культур будь-якого типу 8 під час виробництва ферментованих молочних продуктів є систематичний фаговий моніторинг на підприємствах. Він включає проведення таких заходів: - контроль активності виробничої закваски (кислотність через упродовж певного часу за оптимальної температури культивування), контроль за приростом кислотності молока, контроль за приростом кислотності сироватки під час виробництва сиру та рН після пресування; - періодичне визначення титру бактеріофагу різних об’єктів (закваска, сироватка, ропа, повітря цеху, змиви з обладнання) за кількістю негативних колоній на газонах індикаторних штамів (фаготест); - встановлення причин, що спричиняють відхилення фагової ситуації від норми, розробляння та реалізація заходів з усунення причин враження фаговою інфекцією. Заходи профілактики та боротьби з бактеріофагами на підприємствах молочного профілю: - пастеризація молока для приготування виробничої закваски за температури не менше 95°С упродовж 30 хв.; - дотримання правил асептики у роботі з заквашувальними культурами; - систематична та системна ротація заквашувальних культур; - ретельне миття обладнання, включаючи зовнішню поверхню, молокопроводів, інвентаря, підлоги та спецодягу, дезинфекція за допомогою 10% розчину хлорного вапна та миюче-дезинфікуючих засобів на основі хлору (концентрація розчину 300-500 мг/л активного Cl), пропарювання сироробних ванн та сировиготовлювачів після кожної варки упродовж не менше 5 хвилин; - знезараження повітря. Отже, викладене вище свідчить про необхідність значної уваги до біотехнології як заквашувальних культур, технологій ферментованих молочних продуктів, так і способів для забезпечення високого ступеня безпеки виробництва 

3. Кисломолочні напої — це кисломолочні продукти рідкої або напіврідкої консистенції, отримані шляхом сквашування молочної суміші спеціальними мікроорганізмами, що входять до складу заквасок або заквашувальних препаратів. Кисломолочні напої можна виготовляти з наповнювачами та харчосмаковими добавками. Ця група молочних продуктів має дієтичні та лікувально-профілактичні властивості за рахунок легкозасвоюваної форми основних поживних компонентів, адже в процесі життєдіяльності заквасочної мікрофлори білки частково розщеплюються до пептонів та інших простих речовин, із лактози утворюється молочна кислота, у продуктах нагромаджуються вітаміни, ферменти, антибіотичні сполуки. 
Молочна кислота підвищує використання кальцію, інгібує розвиток патогенної мікрофлори, має антиоксидантні властивості, діє як консервант. 
Кисломолочні напої умовно можна класифікувати 
 за способом виробництва (виготовлені резервуарним або термостатним способом); 
 за хімічним складом (уміст жиру, сухих речовин тощо); 
 за видом вихідної сировини (продукти із незбираного і знежиреного молока, маслянки, сироватки); 
 за видом зброджування (гомо- та гетероферментативні); 
 за терміном придатності (з коротким, подовженим терміном придатності, термізовані). Кисломолочні напої виготовляють двома основними способами: резервуарним і термостатним. Резервуарний — це спосіб, під час якого сквашування молока та визрівання кисломолочних напоїв відбувається у резервуарах з подальшим фасуванням у споживчу тару. При термостатному способі сквашування молока та визрівання кисломолочних напоїв відбувається у спеціальних камерах у споживчій тарі. Упровадження резервуарного способу має певні переваги: зменшуються витрати ручної праці, раціональніше використовуються виробничі площі, немає обмеження у виборі споживчої тари. Технологічний процес виробництва кисломолочних напоїв резервуарним способом складається з таких послідовних технологічних операцій: приймання сировини, нормалізація суміші за вмістом жиру, підігрівання (40-45°С% очищення, пастеризація (85-87 °С з витримкою 5-10 хв або 90-95 °С з витримкою 5-6 хв), гомогенізація (55-70 °С, при тиску 15±2,5 МПа), охолодження, заквашування та сквашування (температура і тривалість процесу залежать від складу та дози закваски), перемішування, охолодження згустку (4-6 °С), фасування та зберігання (від 36-72 год до 5-30 діб за температури 4±2 °С). Подовження терміну зберігання кисломолочних напоїв до 5-30 діб можливе за рахунок підвищення якості вихідної сировини, застосування високих температурних режимів оброблення молока, використання стабілізаторів, заквасок прямого внесення, сучасних видів фасувального матеріалу. 
Особливості технології різних видів кисломолочних напоїв.
Кефір можна виготовляти термостатним і резервуарним способами. Особливістю технології є використання симбіотичної кефірної закваски, до складу якої, нарівні з традиційною мікрофлорою, обов’язково входять молочні дріжджі. Температура заквашування та сквашування становить 23-25 °С, суміш сквашують до утворення згустку кислотністю 85-100 °Т. Згусток охолоджують до температури 4-6 °С за періодичного перемішування та залишають на визрівання протягом 9-13 год. При визріванні кефіру активізується життєдіяльність дріжджів, накопичуються продукти спиртового бродіння, відбувається гідратація білків. Йогурт — це кисломолочний продукт, що вміщує підвищену кількість сухих речовин. Його виготовляють з використанням закваски, до складу якої входять термофільний стрептокок та болгарська паличка. Йогурт можна одержувати резервуарним та термостатним способами. За термостатного способу продукт має непорушений згусток, за резервуарного способу виготовляють так званий питний йогурт з порушеним згустком. Особливістю технології є сквашування нормалізованої суміші за температури 40-45 °С протягом 3-4 год до утворення згустку кислотністю 80 °Т, який поступово охолоджують до температури 20 °С при перемішуванні та направляють на фасування. За потреби перед фасуванням у згусток при перемішуванні вносять наповнювачі. На сьогодні у виробництві йогурту широко використовують закваски прямого внесення з більш широким спектром мікрофлори, що й зумовлює ширший температурний інтервал процесу сквашування (35-45 °С), більшу тривалість утворення згустку (4-10 год). Застосування стабілізаторів дає змогу подовжити термін зберігання йогурту до 14 діб, а додаткова термізація згустку — до 30 діб. Ряжанка — це національний український кисломолочний продукт, який одержують із пряженого молока шляхом його сквашування закваскою з термофільним стрептококом. Пряження молока проводять за температури 97 ±2 °С протягом 3-4 год. Сквашують молоко за температури 37-42 °С протягом 5- 8 год, згусток охолоджують до температури 20±2 °С та направляють на розлив з подальшим доохолодженням. Сир кисломолочний — це білковий продукт, який виготовляють шляхом сквашування молока заквашувальними препаратами із застосуванням кислотної, кислотно-сичужної або термокислотної коагуляції білка. Вибір способу зсідання білків молока залежить переважно від обладнання, яке використовують на конкретному підприємстві. За вмістом жиру сир кисломолочний поділяють на такі види: жирний (уміст жиру — 18 %), напівжирний (9 %) та знежирений. В основу розподілу можуть бути також покладені: спосіб коагуляції білків, апаратурно-технологічне оформлення процесу тощо. Є два способи виробництва сиру кисломолочного жирного та напівжирного — традиційний і роздільний. За традиційного способу сир кисломолочний виготовляють із нормалізованого за вмістом жиру молока з урахуванням умісту білка у сировині, а за роздільного — застосовують процес сепарування молока з метою одержання окремо знежиреного сиру кисломолочного та вершків із подальшим їх змішуванням відповідно до рецептури. Роздільний спосіб економічно доцільний з огляду на зниження втрат жиру під час перероблення сировини; полегшення вилучення сироватки зі згустку; регулювання кислотності та температури сиру кисломолочного шляхом додавання охолоджених вершків; поліпшення мікробіологічних показників сиру кисломолочного; можливості механізації й автоматизації технологічних операцій. Нормалізацію молока за жиром проводять з урахуванням фактичної масової частки білка в сировині. Пастеризацію підготовленої сировини проводять за оптимальної температури 78+2 °С з витримкою 20-30 с, що забезпечує коагуляцію термолабільних сироваткових білків та підвищення виходу продукту. Пастеризоване молоко охолоджують у теплий період року до температури 28-30 °С, а в холодний — до 30-32 °С і направляють на заквашування у спеціальні ванни або резервуари. Тривалість сквашування молока за кислотної коагуляції становить 8-12 год, а за кислотно-сичужної — 6-10 год з моменту внесення закваски на мезофільних стрептококах у кількості 1-5 % від об’єму молока. За кислотного способу виробництва в молоко додають тільки закваску з можливим додаванням хлористого кальцію. За кислотно-сичужного способу виробництва сиру кисломолочного в молоко, крім закваски, додають хлористий кальцій і молоко-зсідальні ферменти. Після внесення закваски, молокозсідального ферменту та хлористого кальцію молоко залишають у спокої до повного сквашування. Оброблення згустку: готовий згусток розрізають дротяними ножами на часточки розміром по ребру близько 2 см, залишають їх у спокої протягом 40- 60 хв для нарощування кислотності та більш інтенсивного видалення сироватки, яку потім частково вилучають із ванни. При виробництві сиру кисломолочного столового і нежирного з використанням кислотної коагуляції білків для підсилення і прискорення видалення сироватки використовують підігрівання отриманого згустку до температури 36-60 °С протягом 15-50 хв залежно від виду сиру. Для кінцевого видалення сироватки від згустку, який розливають у бязеві або лавсанові мішечки, застосовують самопресування, а потім й примусове пресування. Відпресований сир кисломолочний швидко охолоджують до температури 3-8 °С для припинення процесу молочнокислого бродіння. Упакований продукт доохолоджують у холодильній камері до температури 4±2 °С. Задля механізації процесу виокремлення сирного згустку від сироватки на підприємствах сир кисломолочний виготовляють за допомогою сировиготовлювачів із пресуючими ваннами Т1-4000 (верхня перфорована ванна опускається у ванну зі згустком та відпресовує його), у ваннах-сітках (процес зневоднення проходить під час самопресування сирного згустку у піднятій догори ванні-сітці), на механізованій і автоматизованій лінії з обробленням згустку в потоці Я9-ОПТ (теплове оброблення згустку відбувається в потоці, виокремлення сироватки — на виокремлювачах сироватки, що являють собою барабани з натягнутою фільтрувальною тканиною). Найпрогресивнішим є роздільний спосіб одержання сиру високої якості з відокремленням сироватки від білкового згустку в потоці на лінії із сепаратором-відокремлювачем сирного згустку. Продукція, одержана на такій лінії, відповідає сучасним вимогам якості, особливо з точки зору подовження терміну зберігання до 7 діб за температури 4±2 ° С, а при термізації білкового згустку — до 21 доби. Сметана — це національний слов’янський кисломолочний продукт, який виготовляють на основі пастеризованих вершків шляхом їх сквашування закваскою на чистих культурах молочнокислих стрептококів із подальшим визріванням сквашених вершків. Основний асортимент становить сметана у натуральному вигляді з різним умістом жиру. Залежно від масової частки жиру та мікрофлори закваски випускають сметану дієтичну, любительську, ацидофільну. Залежно від виду добавок, рецептурних компонентів і способів виробництва випускають: сметану з наповнювачами (столову, домашню), сметану зі стабілізаторами («Українську», «Європейську», «Святкову»), сметану термізовану, продукти сметанні зі смаковими наповнювачами тощо. Сметану виготовляють резервуарним і термостатним способами. Ці способи розрізняються між собою тільки методом сквашування вершків. У технологічному циклі виробництва сметани різних видів та різними способами більшість операцій спільні — йдеться про приймання сировини, сепарування молока, нормалізацію вершків, пастеризацію, гомогенізацію, охолодження, заквашування й сквашування вершків, фасування та упакування, охолодження та визрівання сметани. За резервуарного способу підготовлені заквашені вершки сквашують у резервуарах або ваннах. Утворений згусток перемішують і фасують у споживчу або транспортну тару, після чого продукт надходить у холодильну камеру для охолодження та визрівання. Термостатний спосіб виробництва застосовують при виготовленні сметани з низьким умістом жиру та в ту пору року, коли на перероблення надходить сировина з низьким умістом СЗМЗ та білка, наприклад, весною. За термостатного способу виробництва сметани вершки після заквашування в ємності відразу ж фасують у споживчу тару та сквашують у термостатній камері, а потім направляють у холодильну камеру. 
Термостатний спосіб виробництва сметани, порівняно з резервуарним, більш енергомісткий, потребує більших витрат ручної праці, наявності термостатних камер та має обмеження у видах споживчої тари під час фасування продукту у дрібнутару. Резервуарний і термостатний спосіб виготовлення сметани передбачає застосування гомогенізації. Для виробництва сметани всіх видів допускається також виготовлення сметани із негомогенізованих вершків із застосуванням фізичного визрівання вершків перед сквашуванням. В останньому випадку для фізичного визрівання вершки після пастеризації охолоджують до температури 4±2 °С та витримують за цих умов 1-2 год. При фізичному визріванні відбувається масова кристалізація молочного жиру, більша частина якого бере участь у формуванні структури згустку сквашених вершків і сприяє поліпшенню консистенції готового продукту. Потім вершки повільно підігрівають до температури заквашування, що не повинна перевищувати у цьому випадку 30°С. Технологічний процес одержання сметани резервуарним способом складається з таких операцій:  приймання, підготовку, молока та вершків;  сепарування молока (40-45 °С);  нормалізація вершків за вмістом жиру;  гомогенізація вершків (60-70 °С,7-15 МПа);  пастеризація вершків (84-90 °С з витримкою від 15 до 10 хв та за 90-95 °С з витримкою від 14-20 с до 5 хв);  охолодження вершків до температури заквашування (20-26 °С або 26- 28 °С);  заквашування та сквашування вершків (не більше 10 год);  охолодження сметани (18-20 °С), фасування, упакування, маркування сметани;  охолодження та визрівання сметани (у крупній тарі 12-48 год, у дрібній — 6-8 год за температури 1-6 °С);  зберігання сметани (4±2 °С від 48-72 год до 14 діб для термінованої сметани та до 1 міс для високожирної сметани)
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