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зробки продуктів персоніфікованого харчування згідно основ нут-
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За останні десятиліття істотно зменшилася фізи-

чна активність значної частини населення планети. За 

оцінками вітчизняних фахівців, структура харчування 

значної частини населення країни не відповідає реа-

льним потребам і науково розробленим нормативам. 

У ряді регіонів харчування характеризується недоста-

тньою кількістю фруктів і овочів, повноцінних білків, 

надлишковим вмістом тваринних жирів у раціоні. 

Дуже часто виявляється дефіцит вітамінів і біоелеме-

нтів (аскорбінова кислота, йод, селен, залізо та ін.). 

Також гостро стоїть проблема якості продовольчої 

сировини і харчових продуктів [1]. 

Неправильне харчування часто є причиною по-

рушень обміну речовин та розвитку супутньої патоло-

гії. Зазвичай це стійкі порушення вітамінного, мінера-

льного та інших видів обміну. Стійкі порушення об-

міну речовин супроводжуються тривало поточними, 

хронічними захворюваннями. Порушене харчування 

створює сприятливий ґрунт для розвитку імунодефі-

цитних станів і зниження стійкості організму до інфе-

кцій, частішання серцево-судинних і онкологічних за-

хворювань, а також збільшення кількості випадків так 

званих «хвороби цивілізації» (ожиріння, діабет, ате-

росклероз і ін.). Недостатнім харчуванням багато в 

чому обумовлені низька тривалість життя і висока 

смертність населення країни.[2] 

Проблема здорового харчування - складна і ком-

плексна проблема, що вимагає великих знань і нави-

чок в різних областях науки і практики. Питання ви-

робництва, зберігання, розподілу і споживання харчо-

вих продуктів, організації і контролю харчування, за-

безпечення відповідності складу продуктів потребу 

людського організму, їх раціональне використання і 

засвоєння відносяться до товарознавства і сільського 

господарства, екології, біології та фізіології, лікува-

льної і профілактичної медицини. Тому в останні де-

сятиліття сформувався і успішно розвивається ком-

плексний науково-практичний напрямок - нутріціоло-

гії. Це наука про продукти харчування, харчові речо-

вини та інші компоненти, що містяться в цих продук-

тах, про їх властивості та взаємодію, про їх спожи-

вання, засвоєння та виведення з організму, про їх роль 

у підтримці здоров'я або виникнення захворювань. 

Нутріціологія вивчає найважливіший етап перетрав-

лювання їжі – її засвоєння клітиною. [3]. 

Безпосереднє відношення до нутріціології мають 

процеси порушення здоров'я під впливом неповно-

цінного харчування і, навпаки, профілактичний і лі-

кувальний вплив на організм людини здорової їжі і 

правильного способу життя. В коло інтересів науки 

входять харчове поведінку людини, вибір їжі, обробка 

і зберігання харчових продуктів, питання харчового 

законодавства і багато іншого. Тому питання нутріці-

ології тісно пов'язане з товарознавством, хімією, біо-

хімією та фізіологією травлення, гігієною харчування 

та профілактичної медициною. Залежність якості 

життя сучасної людини від погіршення стану навко-

лишнього середовища призвела до того, що деякі еко-

логічні проблеми теж стали предметом уваги даної 

науки. Нутріціологія – важлива для товарознавця, на 

її основі можливе розуміння значення окремих харчо-

вих компонентів у загальній якості продукту та їх 

впливу на здоров’я споживачів. 

Раціональне та організоване харчування відіграє 

важливу роль у зниженні ризику розвитку ряду вище-

зазначених хронічних неінфекційних захворювань. Це 

сприяє формуванню ринку якісного, безпечного, здо-

рового харчування. 

Якісне харчування часто дозволяє не тільки мі-

німізувати негативну дію на людину зовнішніх чин-

ників, але й активізує адаптивні можливості організму 

до незадовільного стану екології навколишнього се-

редовища. Саме тому виникло персоніфіковане хар-

чування. Ця дефініція досі не стандартизована на 

державному рівні, тому ми даємо авторське визначен-

ня. Це система організованого харчування, яка опти-

мально відповідає специфічним потребам, обумовле-

них станом здоров’я споживачів, за рахунок збіль-

шення харчової цінності і поліпшення органолептич-

них властивостей продуктів, їх позитивного фізіологі-

чного впливу, екологічної та біологічної безпеки. 

Сучасний асортимент таких продуктів харчу-

вання досить широкий, проте нерівномірний, напри-

клад, асортимент спеціальних продуктів для людей з 

особливими потребами підшлункової залози досить 

вузький, особливо у групі молочних і м’ясних товарів 

[4]. Проте, кисломолочних продуктів такого специфі-

чного спрямування - для людей з особливими потре-

бами підшлункової залози на ринку України на сього-

дні не існує. Це суто продукти персоніфікованого  
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харчування, а не просто підви-

щеної біологічної цінності, або 

функціонального призначення. 

Метою наукової роботи є 

створення за допомогою ін-

струментів нутріціології та ха-

рчової комбінаторики нового 

кисломолочного продукту 

«Молочний ажур» на основі 

простокваші профілактичної дії 

з підвищеною біологічною та 

дієтичною цінністю з поліпше-

ними органолептичними влас-

тивостями. 

Оптимізація і розрахунок якості кисломолочних 

продуктів персоніфікованого харчування ведуться за 

комплексним формалізовано-евристичним алгорит-

мом, який включає наступні основні ста-

дії: 

 формулювання задачі; 

 вибір критерію; 

 формування конкуруючих варіа-

нтів (в розрахунках порівняльної ефекти-

вності); 

 виділення фіксованих і варіатив-

них параметрів (ознак) та експертна оці-

нка інтервалів проб для всіх варіантів (в 

розрахунках порівняльної ефективності); 

 виявлення факторів ефективнос-

ті; 

 формування параметрів економі-

ко-математичної моделі; 

 визначення економічних показ-

ників; 

 розрахунок економічних показ-

ників і величини критеріального показ-

ника; 

 зіставлення приросту критеріа-

льного показника (за абсолютною або ві-

дносної величиною) для всіх варіантів; 

 обґрунтування оптимального рі-

шення з урахуванням факторів, які не пі-

длягають кількісної оцінки (соціальні, 

політичні та ін.) 

Критеріальні показники за різними 

варіантами приводяться до порівнянного 

за обсягом і якістю інгредієнтів нового 

продукту, рівнем безпечності, обсягом 

витрат на виробництво і т.д.) від відпові-

дного значення в базовому варіанті. Оп-

тимальні параметри обираються на підс-

таві зіставлення критеріальних показни-

ків по моделям. 

Поставлена мета вирішується тим, 

що кисломолочний продукт «Молочний 

ажур» містить композицію для продуктів персоніфі-

кованого харчування, яка використовується в якості 

наповнювача. Вона створена відповідно основ нутрі-

ціології, тобто її компоненти при споживанні різко не 

знижує та не підвищує рівень глюкози в крові людей. 

Крім цього, вона містить складні вуглеводи, які забез-

печують довготривале надходження енергії в м’язові 

тканини організму людини, наближені за амінокисло-

тним складом до тваринних білки знежиреного соєво-

го борошна, фруктозу, що не викликає змін вмісту 

глюкози в крові та специфічні ароматичні речовини 

кориці.  

Новий кисломолочний продукт «Молочний 

ажур» створено згідно способів харчової комбінато-

рики, наведених у таблиці 1.Новий кисломолочний 

продукт «Молочний ажур» створено згідно основних 

принципів харчової комбінаторики, наведе-

них на рис. 1. 

 

Таблиця 1 

Способи харчової комбінаторики, що використанні при розробці 

нового кисломолочного продукту «Молочний ажур» 

Назва способу Зміст способу 

1. Елімінація чи зни-

ження вмісту 

виключення зі складу продукту простих вуглеводів і жи-

ру 

2. Збагачення додавання в продукт харчових волокон, що містяться в 

рисі і соєвому борошні і ароматичних речовин кориці 

3. Заміна замість простих вуглеводів вводиться аналогічний, що 

володіє більш корисними властивостями компонент - 

фруктоза, оскільки вона засвоюється в організмі людини 

інсулінонезалежними тканинами (мозок, нирки, серце) 
 

 

Рис. 1. Основні принципи харчової комбінаторики, використані при 

створенні нового кисломолочного продукту «Молочний ажур» 
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В результаті застосування основ нутріціології, 

основних принципів та необхідних способів харчової 

комбінаторики керувалися критеріями харчової ком-

бінаторики (рисунок 2). 

При приготуванні кисломолочного продукту 

«Молочний ажур» персоніфікованого харчування ви-

користано простоквашу, вироблену шляхом сквашу-

ванням пастеризованого коров'ячого молока чистими 

культурами молочнокислих бактерій, протягом 3-6 

годин при температурі 20-43°С до кислотності згуст-

ку 75-80°Т, перемішуванні протягом 30-40 хвилин, 

охолодженні до 20±4°С та дозрівання протягом 9-

13годин.  

Наповнювач вироблено 

шляхом теплової обробки (ва-

рки) рисової крупи та соєвого 

борошна, змішуванням отри-

маної суміші з сумішшю сухої 

фруктози та порошкової ко-

риці, пастеризацією отрима-

ної комплексної суміші та 

охолодження до температури 

20±4°С. Суміш має наступні 

характеристики: однорідну, 

щільну, ніжну консистенцію, 

приємний жовтуватий відті-

нок з рідкими вкрапленнями 

кориці, букет з органічно по-

єднаних бобового та корично-

го ароматів, зі специфічним бобовим та приємним со-

лодкуватим присмаками. Готовий 

комплексний наповнювач для продук-

тів персоніфікованого харчування до-

дається до простокваші в асептичних 

умовах. 

Згідно основ нутріціології, які 

враховують засвоєння кожного ком-

поненту продукту саме клітиною ор-

ганізму людини, наповнювач має ха-

рактерний хімічний склад, що надає 

можливість використання його для пе-

рсоніфікованого харчування, а саме 

для споживачів, що мають захворю-

вання підшлункової залози, тому що 

містить: 

- комплексний складний вугле-

вод (рисову крупу),  

- мінімальну кількість жиру 

- повноцінні рослинні білки за 

амінокислотним складом наближені 

до тваринних (знежирене соєве боро-

шно),  

- необхідну кількість ароматич-

них речовин, що запобігають руйну-

ванню тканин організму людини при 

захворюванні на цукровий діабет (по-

рошкова кориця), 

- фруктозу, що засвоюється в ор-

ганізмі людини інсулін-незалежними 

тканинами. 

Виготовлення наповнювача від-

бувається одночасно з приготуванням 

простокваші та включає в себе ряд 

операцій: отримання рисово-соєвої суміші, її терміч-

ної обробки (варки), окремого отримання суміші з 

кристалічної фруктози та порошкової кориці, перемі-

шування цих сумішей, пастеризування та охолоджен-

ня до температури 20±2
o
C. 

Для кисломолочного продукту «Молочний 

ажур» бажана герметична упаковка, яка забезпечує 

цілісність під час зберігання та транспортування, до-

помагає зберегти властиві продукту пом’якшений ки-

сломолочний смак та аромат і однорідну ніжну струк-

туру згустку. В якості упаковки можна використову-

вати полімерну і скляну тару. 

Розфасовують кисломолочний продукт «Молоч-

ний ажур» для дієтичного харчування у паки по 0,2;  

 

Рис. 2. Основні критерії харчової комбінаторики, використані при  

розробці нового кисломолочного продукту «Молочний ажур» 

Таблиця 2 

Поліпшені органолептичні властивості кисломолочного продукту  

«Молочний ажур» персоніфікованого харчування 

Органолептичні власти-

вості 
Причини поліпшення 

в міру щільна консисте-

нція 

введення до кисломолочного напою подрібненого рису і 

соєвого борошна 

шовковиста структура 
рисово-соєвий наповнювач рівномірно розподіляється всі-

єю масою продукту 

карамельний відтінок додавання меленої кориці 

нівелювання кислого 

смаку 
смак рисово-соєвого компоненту 

складний аромат 
обумовлений кисломолочним, легким бобовим і приємним 

коричним ароматами 
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0,25; 0,5; 1,0 л і охолоджують до температури 8
о
С. 

Кисломолочний продукт зберігають при температурі 

не вище 8
о
С не довше 36 годин з моменту закінчення 

технологічного процесу. 

Збагачується традиційний смак та запах просто-

кваші відповідними смаковими та ароматичними ха-

рактеристиками. Поліпшені органолептичні властиво-

сті нового кисломолочного продукту в порівнянні з 

простоквашею 0,05% жиру наведені у таблиці 2. 

Таким чином, органолептичні властивості отри-

маного кисломолочного продукту: має однорідну, 

щільну, ніжну консистенцію, при наявності ледь по-

мітних часток композиції. Рисово-соєвий наповнювач 

рівномірно розподіляється по всій масі напою, що фо-

рмує шовковисту структуру «Молочного ажуру».  

Новий продукт має карамельним відтінком за 

рахунок додавання подрібненої кориці. Смак десерту 

- ледь кисломолочний, з приємним бобовим та солод-

куватим присмаком, завдяки помірному вмісту фрук-

този без внесення цукру, що дуже важливо для здоро-

вого та раціонального харчування. Кислий смак трохи 

нівелюється смаком рисового компонента. Аромат 

складний, обумовлений кисломолочним, легким бо-

бовим і приємним коричною ароматами, що формує 

приємні органолептичні властивості. Така рецептура 

приводить до достатнього вираження у запланованого 

продукту смаку наповнювача та вихідного продукту – 

простокваші. 

При розробленому рецептурному складі за осно-

вами нутріціології та критеріїв харчової комбінатори-

ки, які безпосередньо впливають на склад нутрієнтів, 

хімічний склад нового кисломолочного продукту має 

наступний вигляд, наведений у таблиці 3. 

Отримана формула нового кисломолочного про-

дукту «Молочний ажур» має наступний вигляд: 

«МА» = 2 ап+ан+bн+bнн+2 сп+4 сс+3 m+3 v+молочна 

кислота, ароматичні речовини 

Тобто новий продукт містить більше повноцін-

них білків (ап), неповноцінні білки (ан), насичені (bн) 

та ненасичені (bнн) жири, більше простих (сп) та скла-

дних (сс) вуглеводів, а також збагачений мінералами 

(m), вітамінами (v) та молочною кислотою та арома-

тичними речовинами в порівнянні з традиційною про-

стоквашею 0,05% жиру. 

Собівартість нового виду кисломолочних проду-

ктів залишиться в середній ціновій категорії. Кисло-

молочний продукт «Молочний ажур» буде мати дода-

ткову споживчу вартість за рахунок підвищення хар-

чової цінності і зниження ризику різкої зміни рівня 

глюкози в крові, що становлять загрозу для життя 

споживачів із захворюваннями підшлункової залози. 

Всі властивості нового продукту взаємопов'язані 

між собою ієрархічної зв'язком, оскільки кінцеві спо-

живчі властивості фор-

муються на різних етапах 

виготовлення продукту - 

від характеристик сиро-

вини через виробничі 

процеси перетворення 

первинних властивостей 

до отримання необхід-

них. 

Для наочності моде-

лювання і простежувано-

сті взаємозв'язку власти-

востей продукту і рецеп-

турного складу побудо-

вано «дерево властивос-

тей» продукту (рисунок 

3), що дозволяє виявити 

основні фактори, зміна 

яких буде впливати на 

харчову або лікувально-

профілактичної цінність 

розробленого продукту. 

Таким чином, за до-

помогою «Дерева власти-

востей» продукту можли-

во виявити основні фактори, які формують лікуваль-

но-профілактичну цінність продуктів харчування, в 

тому числі й персоніфікованого харчування. Це дає 

змогу розширювати асортимент таких продуктів шля-

хом коректування та зміни інгредієнтів, а значить і 

властивостей продукту. 

Висновки. Результати досліджень показали, що 

отриманий продукт містить повний комплекс життє-

во-необхідних поживних речовин для здійснення об-

мінних процесів організму людини, для якого вкрай 

необхідно задоволення специфічних потреб, тобто в 

повноцінних білків, складні вуглеводи, мінімальному 

жировому складі. Не менш важливо, що отриманий 

продукт «Молочний ажур» має високу засвоюваність 

(за рахунок легкозасвоюваного кисломолочного згус-

тку) і поліпшені органолептичні властивості. Тобто за 

використанням основ нутріціології та принципів хар-

чової комбінаторики, отримано новий кисломолочний 

продукт для персоніфікованого харчування для людей 

із захворюваннями підшлункової залози, з підвище-

ною біологічною та дієтичною цінністю та покраще-

ними органолептичними властивостями. Інновацій-

ність запропонованого кисломолочного продукту 

Таблиця 3 

Модель хімічного складу нового кисломолочного продукту «Молочний ажур» 

 
Білки (а) Жири (b) 

Вуглеводи 

(c) 

Біологічно активні речовини 

(av) 

пов-

но-

цінні 

(ап) 

не-

пов-

но-

цінні 

(ан) 

на-

си-

чені 

(bн) 

нена-

си-

чені 

(bнн) 

про-

сті 

(сп) 

скла-

дні 

(сс) 

мі-

не-

ра-

ли 

(m) 

ві-

та-

мі-

ни 

(v) 

інші речовини 

(f) 

Кисло-

молочна 

основа 
ап  bн  сп  m v 

f (молочна ки-

слота) 

Рис   ан  bнн  сс m v  

Тексту-

рат соє-

вий зне-

жирен-

ний 

ап    сп сс m v  

Фруктоза      сс    

Кориця       сс   
f (ароматич-

ні речовини) 

Компо-

ненти 

продук-

ту 

2 ап ан bн bнн 2 сп 4 сс 3 m 3 v 

молочна ки-

слота, арома-

тичні речо-

вини 
 



Нутриціологія, дієтологія, проблеми харчування  

21 
Харчова наука і технологія  № 2(19)*2012 

―Молочний ажур‖ підтверджено деклараційним 

патентом України (№ 66080 від 26.12.2011, бюл. 

№ 24/2011), а також запатентовано рисово-соєву 

композицію, що може використовуватися у яко-

сті наповнювача у продуктах на кисломолочній 

основі (№ 67721 від 12.03.2012, бюл. № 5/2012). 
Поступила 05.2012 
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ДОСЛІДЖЕННЯ СТАНУ ВОДИ У МОРОЗИВІ З НАТУРАЛЬНИМИ  

ФУНКЦІОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГІЧНИМИ ІНГРЕДІЄНТАМИ 
Вивчено процес льодоутворення у морозиві нових видів. Встановлено 

суттєвіший вплив плодоовочевої сировини на кріоскопічну температуру су-

мішей морозива, порівняно із зернопродуктами. Розраховано ступінь виморо-

жування води у морозиві з рослинною сировиною. Визначено  співвідношен-
ня між вільною та вимороженою водою у м'якому та загартованому морозиві 

за технологічно значимих температур.  
Ключові слова: кріоскопічна температура, виморожена вода, морозиво. 

The ice crystallization in new kinds of ice cream was studied. It was found 

that fruit and vegetable raw, compared to cereals have more significant impact on 
freezing point of ice mixtures. Degree of water freezing in the ice cream, produced 

with vegetable raw materials, was calculated. The ratio between free and frozen water 
in the soft and hardened ice cream at the technologically important temperatures was 

determinated. 

Keywords: freezing point, frozen water, ice cream. 

На кріоскопічну температуру (tкр) сумішей для вироб-

ництва морозива найбільше впливають як цукроза, так і лак-

тоза й розчинні солі, що входять до складу сухого знежире-

ного молочного залишку (СЗМЗ). Роль білків та полісахари-

дів у цьому процесі опосередкована і проявляеться через 

зв'язування води та підвищення, у такий спосіб, концентрації 

розчинів моно- і дицукрів та солей [1, 2]. Оскільки вода у 

морозиві знаходиться у зв’язаному та вільному стані, остан-

ня може виморожуватися за температур, нижчих tкр, у ви-

гляді кристалів льоду. У процесі поступового виморожуван-

ня у залишку води концентрація  розчинених речовин сут-

тєво підвищується, а кріоскопічна температура розчинів 

знижується [3]. Перенасичення розчинів низькомолекуляр-

них речовин та наявність у них дрібнодиспергованого  пові-

тря дозволяє перемішувати м'яке морозиво у фризері за тем-

пературного інтервалу –4…–7 ºС, а також споживати загар-

товане морозиво [4]. Під час зберігання продукту, навіть за 

незначних коливань температури, відбувається міграційна 

рекристалізація кристалів льоду та їхнє зрощування, при 

цьому дрібні кристалі зникають, а крупні зростають [2]. По-

вне припинення рекристалізації можливе при температурі, 

нижчій за кріогідратну, яка для біологічних об'єктів набли-

жається до –65 °С. Рекомендована температура зберігання 

морозива становить не нижче, ніж –16…–26 ºС, тому, навіть 

за незначних її коливань, можливе виникнення грубокриста-

лічної структури [5]. Зміна фізичного стану водної фази мо-

розива типового складу досить детально вивчена багатьма 

вченими [2, 6], але застосування у його складі вологозв'язу-

вальних інгредієнтів рослинного походження потребує дода-

ткових досліджень. Рослинні білки, а також моно- та дицук-

ри, певною мірою, можуть впливати на кріоскопічну темпе-

ратуру сумішей та, відповідно, на частку вимороженої води і 

структуру морозива. Автором розроблено рецептури низь-

кожирного морозива на молочній основі з рослинними ком-

понентами, що, переважно, містять вуглеводи – із зародками 

пшениці і вівсяним борошном, у тому числі цільнозмеленим, 

та із пюре з яблук та гарбуза [7, 8, 9]. Вивчення закономірно-

стей поведінки водної фази у морозиві є необхідним для 

встановлення розподілу вологи у морозиві за низьких темпе-

ратур, а також для визначення фактичних концентрацій роз-

чинених у воді речовин.  

Метою наукового дослідження є дослідження інтенси-

вності та характеру льодоутворення у морозиві з рослинни-

ми функціонально-технологічними інгредієнтами. Вміст су-

хих речовин зернових компонентів та плодоовочевої сиро-

вини у зразках сумішей морозива нових видів складав не ме-

нше 3 % на фоні типового хімічного складу молочного мо-

розива (масова частка молочного жиру 3,5 %, цукру – 15,5 

%, СЗМЗ – 10,0 %. У якості контрольних зразків було обрано 

морозиво молочне вказаного вище складу із вмістом 0,6 % 

стабілізаційної системи Cremodan Ice Pro (виробництва фір-

мы Danisco, Данія) та з 3,0 % пшеничного борошна вищого 

ґатунку, що відповідає рекомендованим значенням їх кілько-

стей у типових рецептурах. Хімічний склад сумішей моро-

зива яблучного та овочевого наступний: цукрози – 26 %, су-

хих речовин плодоовочевої сировини – 3 %. 

 

Рис. 3. Модель побудови «дерева властивостей» для продукту 


