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Виявлено суперечність між трактуванням сутності терміну 
«функціональний харчовий продукт» в українському законодавстві 
та сучасним уявленням про функціональні харчові продукти, що 
поширені в інших країнах світу. Запропоноване авторське бачення 
дефініції цього терміну. Визначено роль, яку відіграють функціона-
льні продукти у харчуванні населення. Розроблено схему процесу 
моделювання виробництва функціональних харчових продуктів з 
урахуванням неоднорідності споживчих потреб. 
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The contradiction  between the interpretation of the essence of the 
term «functional nutrition product»  in Ukrainian legislation and the 
modern notion of functional foods that are common in other countries is 
revealed. The author’s vision of this term’ definition are suggested. Iden-
tified the role played by functional foods in the diet of the population. The 
scheme of the process of modeling the functional nutrition product given 
the heterogeneity of consumer needs are developed. 
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На організм будь-якої людини постійно впли-

вають різні чинники, серед яких особливу роль 
відіграє харчування. Енергетична цінність, якісний та 
кількісний склад харчування фактично обумовлюють 
структурну та фізіологічну основу функціонування 
людського організму. Від харчування прямо залежить 
забезпечення організму не тільки необхідною 
кількістю енергії та пластичного матеріалу за рахунок 
належного для певного віку, статі, трудової 
активності і т.п. співвідношення макронутрієнтів 
(білків, жирів, вуглеводів), а і забезпечення 
потрібними мікронутрієнтами (клітковина, вітаміни, 
мінерали тощо), що також мають надходити до 
організму в належних для його розвитку та / або 
відновлення співвідношеннях. 

Результати проведеного нами моніторингу 
стану харчування населення України [1] свідчать 
про стійкі порушення у його структурі внаслідок 
зниження споживання біологічно цінних продуктів, 
а саме: молока та молочних продуктів, риби та ри-
бопродуктів, овочів і баштанних тощо. У харчово-
му раціоні пересічного українця, за результатами 
різних досліджень [2; 3 та ін.], спостерігається де-

фіцит вітамінів (особливо антиоксидантного ряду – 
А, Е, С), макро- та мікроелементів, тваринного біл-
ка, поліненасичених жирних кислот, клітковини 
тощо. Нераціональне, розбалансоване харчування 
на фоні постійно зростаючих потреб організму лю-
дини внаслідок складних екологічних умов прожи-
вання у багатьох регіонах України призводить до 
зростання кількості захворювань населення. 
Недоліки у якості раціонів харчування, як правило, 
обумовлюють розвиток захворювань серцево-
судинної системи, шлунково-кишкового тракту, 
хвороб, пов’язаних з обміном речовин, онкологіч-
них захворювань тощо. Негативний вплив факторів 
зовнішнього та внутрішнього середовища організ-
му людини призводить до додаткових енергетич-
них втрат. Швидко поповнити ці втрати, а також 
якнайкраще збалансувати добовий раціон харчу-
вання людини, як показує практика, можна за до-
помогою продуктів функціонального харчування. 

Деякі проблемні аспекти функціонального хар-
чування та розробки кулінарних виробів функціона-
льного призначення висвітлювалися в працях як іно-
земних, так і вітчизняних науковців: Дж. Хаулетта 
[4], Дж. Паулсена [5], Б. Шендерова [6], 
І. Кондратової, І. Машкової [7], М. Пересічного, 
М. Кравченко [8] та інших. Проте питанню моделю-
вання процесу виробництва функціональних харчо-
вих продуктів з урахуванням неоднорідності потреб 
різних людських індивідів до цього часу не приділя-
лося достатньо уваги. Не сформувалося до нині й 
єдиної думки щодо сутності терміну «функціональні 
харчові продукти», внаслідок чого немає чіткості у 
визначенні ролі, що відіграють ці продукти у харчу-
ванні сучасної людини. 

У зв’язку з усім вищезазначеним цілі нашого 
дослідження полягають у такому: 1) уточнити сут-
ність терміну «функціональні харчові продукти»; 
2) чітко визначити роль, яку відіграють функціональ-
ні продукти у харчуванні населення; 3) розробити 
схему моделювання виробництва функціональних 
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харчових продуктів з урахуванням неоднорідності 
споживчих потреб. 

Перші положення концепції пробіотиків та 
функціонального харчування були сформовані ще у 
1984 р. науковцями Японії, які у своїх дослідженнях 
довели позитивний вплив деяких продуктів харчу-
вання на певні функції організму людини. Результати 
цих досліджень у 1991 р. обумовили визначення у 
японському законодавстві категорії «продукти для 
спеціального дієтичного використання» (англ. «foods 
for special dietary use»), що трохи згодом була 
замінена на «продукти для специфікованого (вказано-
го) оздоровчого використання» (англ. «foods for 
specified health use» або скорочено – FOSHU). У 
Японії вищезазначені продукти характеризують як 
такі, що [4, с. 3]: 1) мають оздоровчий або 
фізіологічний ефект; 2) мають вигляд звичайних 
продуктів харчування (не таблеток або капсул); 
3) споживаються як частина звичайної дієти (раціону 
харчування). 

Наприкінці 90-х років ХХ ст. Європейська комі-
сія фінансово підтримала акцію «Functional Food Sci-
ence in Europe» (FUFOSE), що була спрямована на 
формування науково обґрунтованого підходу до дос-
ліджень, пов’язаних з практичною реалізацією конце-
пції функціонального харчування в Європі. За резуль-
татами цієї акції все більшого поширення почали на-
бувати як базові положення концепції функціональ-
ного харчування, так і такі, що розвинулися в процесі 
її еволюції. Крім того, до обігу було введено робочу 
дефініцію терміну «функціональні харчові продукти» 
(англ. «functional food»), під якими запропоновано 
розуміти продукти, що [4, с. 4]: 

 забезпечують одну або декілька цільових 
функцій організму після адекватних харчових ефектів 
шляхом, який є доцільним для будь-якого вдоскона-
лення здоров’я та самопочуття і / або зниження ризи-
ку захворювання; 

 не є таблетками, капсулами або іншими фо-
рмами дієтичних добавок; 

 споживаються як складова нормального ра-
ціону харчування. 

Зовсім інакше, на жаль, визначається функціо-
нальний харчовий продукт у зміненому у вересні 
2005 р. Законі України «Про якість та безпеку харчо-
вих продуктів та продовольчої сировини». Функціо-
нальний харчовий продукт, згідно зі статтею 1 цього 
Закону [9], – це харчовий продукт, який містить як 
компонент лікарські засоби та / або пропонується для 
профілактики або пом’якшення перебігу хвороби 
людини. Вважаємо, що вживання вищеназваного те-
рміна в такому значенні, на жаль, суперечить сучас-
ним уявленням про функціональні харчові продукти, 
що поширені у інших країнах світу. 

Проведений нами аніліз численних публікацій, 
присвячених функціональним харчовим продуктам, 
що вийшли у світ протягом останніх 15 років [4–8; 
10–15 та ін.] дозволив зробити висновок про наяв-
ність як широких (деталізованих), так і вузьких трак-

тувань сутності терміну «функціональний харчовий 
продукт». Так, на нашу думку, вузько, хоча і досить 
точно розкриває сутність функціонального харчового 
продукту Дж. Паулсен, який запропонував визначати 
його як продукт, що [5]: 

 був змінений або збагачений природними 
субстанціями із специфічним фізіологічним превен-
тивним та / або оздоровчим ефектом; 

 є частиною нормального щоденного вжитку 
їжі / рідини певним індивідом. 

Більш розгорнуте, ніж попереднє трактування 
дає Б. Шендеров [6], який вважає, що функціональні 
харчові продукти – це продукти природного або шту-
чного походження, які призначені для систематично-
го щоденного споживання і мають регулюючу дію на 
фізіологічні функції, біохімічні реакції та психосоціа-
льну поведінку людини за рахунок нормалізації мік-
роекологічного статусу її організму. 

Ще більш повно та широко, з практичної точки 
зору, підійшов до дефініції функціональні харчові 
продукти Дж. Хаулетт [4]. Він слушно вважає, що до 
групи функціональних харчових продуктів потрібно 
відносити, по-перше, натуральні, немодифіковані 
продукти харчування; по-друге, продукти харчуван-
ня, в яких один з компонентів збільшено за допомо-
гою спеціальних умов для його зростання, створення 
або біотехнологічних засобів; по-третє, продукти хар-
чування, до яких необхідно додавати компоненти для 
забезпечення належного ефекту; по-четверте, продук-
ти харчування, в яких компонент був переміщений 
технологічними або біотехнологічними засобами та-
ким чином, щоб забезпечити ефект, який інакше не-
можливо отримати; по-п’яте, продукти харчування, в 
яких один компонент був замінений альтернативним 
компонентом зі сприятливими властивостями; по-
шосте, продукти харчування, в яких компонент був 
змінений ферментними, хімічними або технологічни-
ми засобами для забезпечення необхідного ефекту; 
по-сьоме, продукти харчування, в яких біонакопичу-
вання компонента було змінено; по-восьме, продукти 
харчування, в яких поєднується будь-що з вищенаве-
деного. Майже аналогічної точки зору притримується 
і М. Роберфройд [12], який виділив шість основних 
категорій функціональних харчових продуктів. 

Спираючись на зазначене вище, пропонуємо 
внести зміни у законодавство України та визначати 
функціональні харчові продукти як різновид оздоров-
чих продуктів харчування, що були збагачені субста-
нціями із специфічним фізіологічним превентивним 
чи оздоровчим ефектом (у т.ч збагачені шляхом вве-
дення до технології виробництва продуктів харчуван-
ня різних біологічно активних добавок) та / або змі-
нені ферментними, хімічними або технологічними 
засобами чи в яких компонент був переміщений тех-
нологічними або біотехнологічними засобами та які 
можуть споживатися регулярно у складі щоденного 
раціону харчування, сприяючи зниженню ризику за-
хворювання, покращенню фізіологічних процесів в 
організмі та відновленню здоров’я (передусім, ком-
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tified the role played by functional foods in the diet of the population. The 
scheme of the process of modeling the functional nutrition product given 
the heterogeneity of consumer needs are developed. 

Keywords: design, functional food products, technological 
decisions, ingredients, funkcional properties, consumer necessities, 
physiology effect. 

 
На організм будь-якої людини постійно впли-

вають різні чинники, серед яких особливу роль 
відіграє харчування. Енергетична цінність, якісний та 
кількісний склад харчування фактично обумовлюють 
структурну та фізіологічну основу функціонування 
людського організму. Від харчування прямо залежить 
забезпечення організму не тільки необхідною 
кількістю енергії та пластичного матеріалу за рахунок 
належного для певного віку, статі, трудової 
активності і т.п. співвідношення макронутрієнтів 
(білків, жирів, вуглеводів), а і забезпечення 
потрібними мікронутрієнтами (клітковина, вітаміни, 
мінерали тощо), що також мають надходити до 
організму в належних для його розвитку та / або 
відновлення співвідношеннях. 

Результати проведеного нами моніторингу 
стану харчування населення України [1] свідчать 
про стійкі порушення у його структурі внаслідок 
зниження споживання біологічно цінних продуктів, 
а саме: молока та молочних продуктів, риби та ри-
бопродуктів, овочів і баштанних тощо. У харчово-
му раціоні пересічного українця, за результатами 
різних досліджень [2; 3 та ін.], спостерігається де-

фіцит вітамінів (особливо антиоксидантного ряду – 
А, Е, С), макро- та мікроелементів, тваринного біл-
ка, поліненасичених жирних кислот, клітковини 
тощо. Нераціональне, розбалансоване харчування 
на фоні постійно зростаючих потреб організму лю-
дини внаслідок складних екологічних умов прожи-
вання у багатьох регіонах України призводить до 
зростання кількості захворювань населення. 
Недоліки у якості раціонів харчування, як правило, 
обумовлюють розвиток захворювань серцево-
судинної системи, шлунково-кишкового тракту, 
хвороб, пов’язаних з обміном речовин, онкологіч-
них захворювань тощо. Негативний вплив факторів 
зовнішнього та внутрішнього середовища організ-
му людини призводить до додаткових енергетич-
них втрат. Швидко поповнити ці втрати, а також 
якнайкраще збалансувати добовий раціон харчу-
вання людини, як показує практика, можна за до-
помогою продуктів функціонального харчування. 

Деякі проблемні аспекти функціонального хар-
чування та розробки кулінарних виробів функціона-
льного призначення висвітлювалися в працях як іно-
земних, так і вітчизняних науковців: Дж. Хаулетта 
[4], Дж. Паулсена [5], Б. Шендерова [6], 
І. Кондратової, І. Машкової [7], М. Пересічного, 
М. Кравченко [8] та інших. Проте питанню моделю-
вання процесу виробництва функціональних харчо-
вих продуктів з урахуванням неоднорідності потреб 
різних людських індивідів до цього часу не приділя-
лося достатньо уваги. Не сформувалося до нині й 
єдиної думки щодо сутності терміну «функціональні 
харчові продукти», внаслідок чого немає чіткості у 
визначенні ролі, що відіграють ці продукти у харчу-
ванні сучасної людини. 

У зв’язку з усім вищезазначеним цілі нашого 
дослідження полягають у такому: 1) уточнити сут-
ність терміну «функціональні харчові продукти»; 
2) чітко визначити роль, яку відіграють функціональ-
ні продукти у харчуванні населення; 3) розробити 
схему моделювання виробництва функціональних 
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харчових продуктів з урахуванням неоднорідності 
споживчих потреб. 

Перші положення концепції пробіотиків та 
функціонального харчування були сформовані ще у 
1984 р. науковцями Японії, які у своїх дослідженнях 
довели позитивний вплив деяких продуктів харчу-
вання на певні функції організму людини. Результати 
цих досліджень у 1991 р. обумовили визначення у 
японському законодавстві категорії «продукти для 
спеціального дієтичного використання» (англ. «foods 
for special dietary use»), що трохи згодом була 
замінена на «продукти для специфікованого (вказано-
го) оздоровчого використання» (англ. «foods for 
specified health use» або скорочено – FOSHU). У 
Японії вищезазначені продукти характеризують як 
такі, що [4, с. 3]: 1) мають оздоровчий або 
фізіологічний ефект; 2) мають вигляд звичайних 
продуктів харчування (не таблеток або капсул); 
3) споживаються як частина звичайної дієти (раціону 
харчування). 

Наприкінці 90-х років ХХ ст. Європейська комі-
сія фінансово підтримала акцію «Functional Food Sci-
ence in Europe» (FUFOSE), що була спрямована на 
формування науково обґрунтованого підходу до дос-
ліджень, пов’язаних з практичною реалізацією конце-
пції функціонального харчування в Європі. За резуль-
татами цієї акції все більшого поширення почали на-
бувати як базові положення концепції функціональ-
ного харчування, так і такі, що розвинулися в процесі 
її еволюції. Крім того, до обігу було введено робочу 
дефініцію терміну «функціональні харчові продукти» 
(англ. «functional food»), під якими запропоновано 
розуміти продукти, що [4, с. 4]: 

 забезпечують одну або декілька цільових 
функцій організму після адекватних харчових ефектів 
шляхом, який є доцільним для будь-якого вдоскона-
лення здоров’я та самопочуття і / або зниження ризи-
ку захворювання; 

 не є таблетками, капсулами або іншими фо-
рмами дієтичних добавок; 

 споживаються як складова нормального ра-
ціону харчування. 

Зовсім інакше, на жаль, визначається функціо-
нальний харчовий продукт у зміненому у вересні 
2005 р. Законі України «Про якість та безпеку харчо-
вих продуктів та продовольчої сировини». Функціо-
нальний харчовий продукт, згідно зі статтею 1 цього 
Закону [9], – це харчовий продукт, який містить як 
компонент лікарські засоби та / або пропонується для 
профілактики або пом’якшення перебігу хвороби 
людини. Вважаємо, що вживання вищеназваного те-
рміна в такому значенні, на жаль, суперечить сучас-
ним уявленням про функціональні харчові продукти, 
що поширені у інших країнах світу. 

Проведений нами аніліз численних публікацій, 
присвячених функціональним харчовим продуктам, 
що вийшли у світ протягом останніх 15 років [4–8; 
10–15 та ін.] дозволив зробити висновок про наяв-
ність як широких (деталізованих), так і вузьких трак-

тувань сутності терміну «функціональний харчовий 
продукт». Так, на нашу думку, вузько, хоча і досить 
точно розкриває сутність функціонального харчового 
продукту Дж. Паулсен, який запропонував визначати 
його як продукт, що [5]: 

 був змінений або збагачений природними 
субстанціями із специфічним фізіологічним превен-
тивним та / або оздоровчим ефектом; 

 є частиною нормального щоденного вжитку 
їжі / рідини певним індивідом. 

Більш розгорнуте, ніж попереднє трактування 
дає Б. Шендеров [6], який вважає, що функціональні 
харчові продукти – це продукти природного або шту-
чного походження, які призначені для систематично-
го щоденного споживання і мають регулюючу дію на 
фізіологічні функції, біохімічні реакції та психосоціа-
льну поведінку людини за рахунок нормалізації мік-
роекологічного статусу її організму. 

Ще більш повно та широко, з практичної точки 
зору, підійшов до дефініції функціональні харчові 
продукти Дж. Хаулетт [4]. Він слушно вважає, що до 
групи функціональних харчових продуктів потрібно 
відносити, по-перше, натуральні, немодифіковані 
продукти харчування; по-друге, продукти харчуван-
ня, в яких один з компонентів збільшено за допомо-
гою спеціальних умов для його зростання, створення 
або біотехнологічних засобів; по-третє, продукти хар-
чування, до яких необхідно додавати компоненти для 
забезпечення належного ефекту; по-четверте, продук-
ти харчування, в яких компонент був переміщений 
технологічними або біотехнологічними засобами та-
ким чином, щоб забезпечити ефект, який інакше не-
можливо отримати; по-п’яте, продукти харчування, в 
яких один компонент був замінений альтернативним 
компонентом зі сприятливими властивостями; по-
шосте, продукти харчування, в яких компонент був 
змінений ферментними, хімічними або технологічни-
ми засобами для забезпечення необхідного ефекту; 
по-сьоме, продукти харчування, в яких біонакопичу-
вання компонента було змінено; по-восьме, продукти 
харчування, в яких поєднується будь-що з вищенаве-
деного. Майже аналогічної точки зору притримується 
і М. Роберфройд [12], який виділив шість основних 
категорій функціональних харчових продуктів. 

Спираючись на зазначене вище, пропонуємо 
внести зміни у законодавство України та визначати 
функціональні харчові продукти як різновид оздоров-
чих продуктів харчування, що були збагачені субста-
нціями із специфічним фізіологічним превентивним 
чи оздоровчим ефектом (у т.ч збагачені шляхом вве-
дення до технології виробництва продуктів харчуван-
ня різних біологічно активних добавок) та / або змі-
нені ферментними, хімічними або технологічними 
засобами чи в яких компонент був переміщений тех-
нологічними або біотехнологічними засобами та які 
можуть споживатися регулярно у складі щоденного 
раціону харчування, сприяючи зниженню ризику за-
хворювання, покращенню фізіологічних процесів в 
організмі та відновленню здоров’я (передусім, ком-
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пенсуючи дефіцит біологічно активних компонентів 
та підтримуючи нормальну функціональну активність 
всіх органів та систем організму людини). 

Ураховуючи вищенаведену (уточнену) дефіні-
цію терміну «функціональний продукт харчування», 
оцінимо роль функціональних продуктів у процесі 
формування раціонів харчування різних категорій 
населення за двома параметрами: фізіологічний ефект 
та функціональна інтенсивність (рис. 1). Введення до 
раціону харчування функціональних харчових проду-
ктів, як свідчать дані на рис. 1, дозволяє не тільки 
задовольнити звичайну для кожної людини основну 
потребу у їжі, але і сприяє відновленню здоров’я та 
збільшенню функцій внаслідок покращення фізіоло-
гічних процесів в організмі. Водночас вважаємо, що 
не доцільно ставити знак рівності між функціональ-
ними харчовими продуктами та лікарськими засоба-
ми (табл. 1). 

На сучасному етапі розвитку продовольчого 
економічного ринку ефективно використовуються сім 
основних видів функціональних інгредієнтів, серед 
них – харчові волокна, вітаміни (А, групи В, D тощо), 
мінеральні речовини (кальцій, залізо, йод, селен то-
що), поліненасичені жирні кислоти, антиоксиданти 
(β-каротин, аскорбінова кислота, α-токоферол тощо), 
пребіотики (інулін, фруктоолігоцукриди, молочна 
кислота тощо), пробіотики (біфідо- та лактобактерії, 
дріжджі, вищі гриби). 

У цілому ключові проблеми або завдання, які не-
обхідно вирішити у процесі моделювання функціона-
льних харчових продуктів умовно можна поділити на 6 
груп (табл. 2). Для якнайкращого вирішення цих про-
блем потрібно вдаватися до різних технологічних рі-
шень. Одним із основних етапів зазначеного моделю-
вання також має стати вибір й обґрунтування функціо-
нальних інгредієнтів, які формують нові властивості 
продукту, та введення (чи вилучення) яких до (з) рецеп-
тури виробництва продукту спрямоване на забезпечен-
ня позитивного фізіологічного впливу на той чи інший 
орган людини.  

 

 
Рис. 1. Визначення ролі функціональних харчових про-
дуктів у системі «здорового» харчування населення 

 
 

Таблиця 1
Порівняння функціональних харчових продуктів  

та лікарських засобів 

Параметр Функціональні харчові  
продукти 

Лікарські засоби

Призначен-
ня 

Відновлення чи збільшення 
нормальної функції з метою 
оптимізації здоров’я та мінімі-
зації ризику захворювань 

Лікування або 
запобігання 
хворобі 

Форма 
Харчові продукти, спожиті як 
частина нормального раціону 

харчування 

Таблетки (пілю-
лі), капсули, 
сироп і т.п. 

Метод дії 

Модуляція фізіологічного 
процесу, що знаходиться 
у межах нормального  

діапазону 

Втручання у 
фізіологічний 
процес, що тур-
бує, або моду-
ляція фізіологі-
чного процесу, 
що вийшов за 
межі нормаль-
ного діапазону 

 

Водночас розробляючи функціональні харчові 
продукти варто пам’ятати, що вони не повинні суттєво 
відрізнятися від традиційної їжі людини та мають від-
повідати тому значенню змінних чинників впливу на 
рішення середньостатистичного індивіда про вживання 
певного функціонального харчового продукту, яке 
сприятиме прийняттю позитивного рішення щодо 
включення його до раціону харчування. З метою фор-
малізації останнього опишемо рішення щодо вживання 
функціональних харчових продуктів за допомогою ма-
тематичних символів: 

1 1 2 2

3 3 n n

ij

ij

R a x a x

a x ... a x

= ⋅ + ⋅ +

+ ⋅ + + ⋅ +e
, (1) 

де Rij – рішення і-ї групи індивідів-споживачів 
(або категорії населення) щодо вживання j-го функціо-
нального харчового продукту; х1 – комплексна змінна, 
що характеризує очікування споживачів відносно оздо-
ровчих характеристик продукту, його харчової цінності; 
х2 – комплексна змінна, що характеризує психологію 
потенційних споживачів та відображає прийнятність 
для нього продукту, наявність психологічно-
спонукальних факторів до його вживання; х3 – компле-
ксна змінна, що описує відповідність між демографіч-
ними факторами та доцільністю вживання певного фу-
нкціонального харчового продукту тією чи іншою кате-
горією населення (групою споживачів); хn – комплексна 
змінна, що відображає наявність інших загальних хара-
ктеристик, які з високою ймовірністю впливають на 
прийняття рішення щодо вживання функціонального 
харчового продукту (наприклад, відповідність смакових 
якостей продукту очікуванням споживачів і т.п.); а1, а2, 
а3, …, аn – константи, що характеризують вагомість 
впливу відповідної комплексної змінної на рішення про 
вживання функціональних харчових продуктів (при 
цьому  

n
na 1); ij – допустима похибка щодо рішен-

ня і-ї групи індивідів-споживачів про вживання j-го 
функціонального харчового продукту. Чим ближчим до 
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1 буде Rij, тим вища ймовірність позитивного рішення і-
ї групи індивідів-споживачів щодо вживання j-го функ-
ціонального харчового продукту. 

Беручи до уваги все вищезазначене, побудуємо 
схему моделювання виробництва функціональних кон-
дитерських виробів з урахуванням неоднорідності спо-

живчих потреб (рис. 2). І хоча наведена на рис. 2 схема 
виглядає достатньо просто наголосимо, що на практиці 
цей процес вимагає концентрації зусиль вчених техно-
логів, нутриціологів, фізіологів, лікарів, працівників 
підприємств ресторанного господарства та / або харчо-
вої промисловості.  

 
Таблиця 2

Основні проблеми / завдання у процесі моделювання функціональних продуктів та можливі шляхи їх вирішення* 

Проблема / завдання 
Можливі 

технологічні рішення інгредієнти для додавання 

Створення функціональних компонентів з 
сирих матеріалів та / або нових синтезованих 

Іммобілізація систем ензимів (ферментів) 
Мембранні процеси 
Хімічна модифікація 

Біологічно активні пептиди 
Нові вуглеводи 
Фітохімікати 
Антиоксиданти 
Мінерали 

Оптимізація компонентів функціональних 
харчових продуктів шляхом збільшення їх 
концентрації в сирих матеріалах 

Бродіння, ферментні технології 
Нетеплові процеси (наприклад, високий тиск) 

Мінерали 
Антиоксиданти 

Оптимізація компонентів функціональних 
харчових продуктів через їх модифікацію 

Індивідуальні ферментні процеси Олігосахариди як замінювачі жиру

Оптимізація компонентів функціональних 
харчових продуктів через зростання біодос-
тупності 

Технології бродіння 
Мембранні і примембранні процеси (напри-
клад ферментація, імпульсні електричні поля) 

Мікроорганізми 
Мінерали 
Вітаміни 

Оптимізація компонентів функціональних 
харчових продуктів в сирих матеріалах і про-
довольствах через максимальну заборону 

Процеси герметизації 
Пакувальні технології 

Мікроорганізми 
Біологічно активні пептиди 
Антиоксиданти 
Мінерали 

Контроль виробництва функціональних хар-
чових продуктів і функціональних компо-
нентів 

Датчики / маркери 
Мікроорганізми 
Мінерали 
Вуглеводи 

Примітка. Адаптовано за А. Діплоком та ін. [15] 
 

 
 

Рис. 2. Схема моделювання виробництва функціональних кондитерських виробів з урахуванням  
неоднорідності споживчих потреб 

Висновки та перспективи подальших дос-
ліджень. У ході дослідження встановлено, що, по-
перше, функціональні харчові продукти відіграють 
дуже важливу роль у харчуванні сучасної людини. 
Включення функціональних продуктів до раціонів 
харчування, передусім, спрямовано на оптимізацію 
хімічного складу цих раціонів та, як наслідок, на 
зниження ризиків захворювання та сприяння відно-
вленню здоров’я різних категорій населення. По-
друге, трактування терміну «функціональний хар-
човий продукт» в українському законодавстві нині 

суперечить сучасним уявленням про функціональні 
харчові продукти, що поширені у інших країнах 
світу, а тому потребує уточнення. Запропоновано 
авторське бачення дефініції цього терміну, в якій 
на відміну від існуючих зроблено акцент на тому, 
що функціональні харчові продукти – це один з 
різновидів оздоровчих продуктів харчування, що 
були збагачені субстанціями із специфічним фізіо-
логічним превентивним чи оздоровчим ефектом 
та / або змінені ферментними, хімічними або тех-
нологічними засобами чи в яких компонент був 
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пенсуючи дефіцит біологічно активних компонентів 
та підтримуючи нормальну функціональну активність 
всіх органів та систем організму людини). 

Ураховуючи вищенаведену (уточнену) дефіні-
цію терміну «функціональний продукт харчування», 
оцінимо роль функціональних продуктів у процесі 
формування раціонів харчування різних категорій 
населення за двома параметрами: фізіологічний ефект 
та функціональна інтенсивність (рис. 1). Введення до 
раціону харчування функціональних харчових проду-
ктів, як свідчать дані на рис. 1, дозволяє не тільки 
задовольнити звичайну для кожної людини основну 
потребу у їжі, але і сприяє відновленню здоров’я та 
збільшенню функцій внаслідок покращення фізіоло-
гічних процесів в організмі. Водночас вважаємо, що 
не доцільно ставити знак рівності між функціональ-
ними харчовими продуктами та лікарськими засоба-
ми (табл. 1). 

На сучасному етапі розвитку продовольчого 
економічного ринку ефективно використовуються сім 
основних видів функціональних інгредієнтів, серед 
них – харчові волокна, вітаміни (А, групи В, D тощо), 
мінеральні речовини (кальцій, залізо, йод, селен то-
що), поліненасичені жирні кислоти, антиоксиданти 
(β-каротин, аскорбінова кислота, α-токоферол тощо), 
пребіотики (інулін, фруктоолігоцукриди, молочна 
кислота тощо), пробіотики (біфідо- та лактобактерії, 
дріжджі, вищі гриби). 

У цілому ключові проблеми або завдання, які не-
обхідно вирішити у процесі моделювання функціона-
льних харчових продуктів умовно можна поділити на 6 
груп (табл. 2). Для якнайкращого вирішення цих про-
блем потрібно вдаватися до різних технологічних рі-
шень. Одним із основних етапів зазначеного моделю-
вання також має стати вибір й обґрунтування функціо-
нальних інгредієнтів, які формують нові властивості 
продукту, та введення (чи вилучення) яких до (з) рецеп-
тури виробництва продукту спрямоване на забезпечен-
ня позитивного фізіологічного впливу на той чи інший 
орган людини.  

 

 
Рис. 1. Визначення ролі функціональних харчових про-
дуктів у системі «здорового» харчування населення 

 
 

Таблиця 1
Порівняння функціональних харчових продуктів  

та лікарських засобів 

Параметр Функціональні харчові  
продукти 

Лікарські засоби

Призначен-
ня 

Відновлення чи збільшення 
нормальної функції з метою 
оптимізації здоров’я та мінімі-
зації ризику захворювань 

Лікування або 
запобігання 
хворобі 

Форма 
Харчові продукти, спожиті як 
частина нормального раціону 

харчування 

Таблетки (пілю-
лі), капсули, 
сироп і т.п. 

Метод дії 

Модуляція фізіологічного 
процесу, що знаходиться 
у межах нормального  

діапазону 

Втручання у 
фізіологічний 
процес, що тур-
бує, або моду-
ляція фізіологі-
чного процесу, 
що вийшов за 
межі нормаль-
ного діапазону 

 

Водночас розробляючи функціональні харчові 
продукти варто пам’ятати, що вони не повинні суттєво 
відрізнятися від традиційної їжі людини та мають від-
повідати тому значенню змінних чинників впливу на 
рішення середньостатистичного індивіда про вживання 
певного функціонального харчового продукту, яке 
сприятиме прийняттю позитивного рішення щодо 
включення його до раціону харчування. З метою фор-
малізації останнього опишемо рішення щодо вживання 
функціональних харчових продуктів за допомогою ма-
тематичних символів: 

1 1 2 2

3 3 n n

ij

ij

R a x a x

a x ... a x

= ⋅ + ⋅ +

+ ⋅ + + ⋅ +e
, (1) 

де Rij – рішення і-ї групи індивідів-споживачів 
(або категорії населення) щодо вживання j-го функціо-
нального харчового продукту; х1 – комплексна змінна, 
що характеризує очікування споживачів відносно оздо-
ровчих характеристик продукту, його харчової цінності; 
х2 – комплексна змінна, що характеризує психологію 
потенційних споживачів та відображає прийнятність 
для нього продукту, наявність психологічно-
спонукальних факторів до його вживання; х3 – компле-
ксна змінна, що описує відповідність між демографіч-
ними факторами та доцільністю вживання певного фу-
нкціонального харчового продукту тією чи іншою кате-
горією населення (групою споживачів); хn – комплексна 
змінна, що відображає наявність інших загальних хара-
ктеристик, які з високою ймовірністю впливають на 
прийняття рішення щодо вживання функціонального 
харчового продукту (наприклад, відповідність смакових 
якостей продукту очікуванням споживачів і т.п.); а1, а2, 
а3, …, аn – константи, що характеризують вагомість 
впливу відповідної комплексної змінної на рішення про 
вживання функціональних харчових продуктів (при 
цьому  

n
na 1); ij – допустима похибка щодо рішен-

ня і-ї групи індивідів-споживачів про вживання j-го 
функціонального харчового продукту. Чим ближчим до 
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1 буде Rij, тим вища ймовірність позитивного рішення і-
ї групи індивідів-споживачів щодо вживання j-го функ-
ціонального харчового продукту. 

Беручи до уваги все вищезазначене, побудуємо 
схему моделювання виробництва функціональних кон-
дитерських виробів з урахуванням неоднорідності спо-

живчих потреб (рис. 2). І хоча наведена на рис. 2 схема 
виглядає достатньо просто наголосимо, що на практиці 
цей процес вимагає концентрації зусиль вчених техно-
логів, нутриціологів, фізіологів, лікарів, працівників 
підприємств ресторанного господарства та / або харчо-
вої промисловості.  

 
Таблиця 2

Основні проблеми / завдання у процесі моделювання функціональних продуктів та можливі шляхи їх вирішення* 

Проблема / завдання 
Можливі 

технологічні рішення інгредієнти для додавання 

Створення функціональних компонентів з 
сирих матеріалів та / або нових синтезованих 

Іммобілізація систем ензимів (ферментів) 
Мембранні процеси 
Хімічна модифікація 

Біологічно активні пептиди 
Нові вуглеводи 
Фітохімікати 
Антиоксиданти 
Мінерали 

Оптимізація компонентів функціональних 
харчових продуктів шляхом збільшення їх 
концентрації в сирих матеріалах 

Бродіння, ферментні технології 
Нетеплові процеси (наприклад, високий тиск) 

Мінерали 
Антиоксиданти 

Оптимізація компонентів функціональних 
харчових продуктів через їх модифікацію 

Індивідуальні ферментні процеси Олігосахариди як замінювачі жиру

Оптимізація компонентів функціональних 
харчових продуктів через зростання біодос-
тупності 

Технології бродіння 
Мембранні і примембранні процеси (напри-
клад ферментація, імпульсні електричні поля) 

Мікроорганізми 
Мінерали 
Вітаміни 

Оптимізація компонентів функціональних 
харчових продуктів в сирих матеріалах і про-
довольствах через максимальну заборону 

Процеси герметизації 
Пакувальні технології 

Мікроорганізми 
Біологічно активні пептиди 
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Рис. 2. Схема моделювання виробництва функціональних кондитерських виробів з урахуванням  
неоднорідності споживчих потреб 
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хімічного складу цих раціонів та, як наслідок, на 
зниження ризиків захворювання та сприяння відно-
вленню здоров’я різних категорій населення. По-
друге, трактування терміну «функціональний хар-
човий продукт» в українському законодавстві нині 

суперечить сучасним уявленням про функціональні 
харчові продукти, що поширені у інших країнах 
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логічним превентивним чи оздоровчим ефектом 
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нологічними засобами чи в яких компонент був 

С п о ж и в ч і 
в л а с т и во с т і 

Т р ади ц ій н и й  
к о н ди т ер с ь ки й  

в и р іб  

В и б ір  /  п ер е г л я д  т ехн о л о г іч н и х  р іш ен ь  
т а  /  аб о  ін г р ед ієн т ів ,  я к і м ож н а  з а с то с ув а т и  

д л я  с т в о р ен н я  ф ун кц іо н ал ь н о го  
к о н ди т ер с ь к о го  в и ро б у  (Ф К В )  

Ф ун кц іо н ал ьн і 
в л а с т и во с т і 

Е ксп ер и м ен т ал ь н а  
п ар т ія  н о во го  Ф К В  

R ij   1 ?  

В и р о бн и ц тво  н о во го  
Ф К В  

Т а к

Н і  



Біопроцеси, біотехнологія харчових продуктів, БАР 

 

 

Харчова наука і технологія 18  3(24)*2013
 

переміщений технологічними або біотехнологіч-
ними засобами та які можуть споживатися регуля-
рно у складі щоденного раціону харчування, спри-
яючи зниженню ризику захворювання, покращен-
ню фізіологічних процесів в організмі та віднов-
ленню здоров’я. По-третє, побудована схема мо-
делювання функціональних кондитерських виро-
бів, що передбачає врахування неоднорідність 
споживчих потреб, дозволить удосконалити процес 
розробки та практичного впровадження нових кон-
дитерських виробів функціонального призначення. 

Вважаємо, що аналогічна схема моделювання може 
бути застосована і при розробці інших функціона-
льних харчових продуктів. По-четверте, у пода-
льшому отримані результати можуть бути викорис-
тані для більш глибокого дослідження ринку функ-
ціональних харчових продуктів в Україні, кількіс-
ного оцінювання ймовірності прийняття позитив-
ного рішення різними категоріями населення щодо 
вживання того чи іншого функціонального харчо-
вого продкуту, розробки нових продуктів харчу-
вання функціонального призначення. 
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Одесская национальная академия пищевых технологий 

БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫЕ ПОЛИФЕНОЛЫ  
И МЕТОДЫ ИХ ОПРЕДЕЛЕНИЯ 

Рассмотрена роль биологически активных веществ в жизнедеятельности человека и производстве пищевых продуктов. Описа-
на классификация, структура исследуемых соединений, а также методы определения фенолов и полифенолов. 

Ключевые слова: биологически активные полифенолы, структура, классификация, методы определения. 
The role of biologically active substances in human life and food production was considered. The classification, the structure of the 

compounds and methods for determination of phenols and polyphenols were described.  
Keywords: biologically active polyphenols, structure, classification, methods for determination. 

 
Одной из основных причин патологических 

изменений в человеческом организме, приводящих 
к преждевременному старению и развитию многих 
болезней (более 100), в том числе самых опасных, 
таких как сердечно-сосудистые и онкологические 
заболевания, является избыточное содержание в 
биологических жидкостях свободных кислородных 
радикалов (супероксид-анион, гидроксильный ра-
дикал, пергидроксильный радикал и др.) [1]. Пос-

тоянное повышенное содержание в межклеточных 
и внутриклеточных биологических жидкостях сво-
бодных радикалов создает условия для развития 
оксидантного стресса, выражающегося с биохими-
ческой точки зрения в том, что свободные радика-
лы окисляют стенки сосудов, белки, ДНК, липиды. 
Радикалы особенно активно взаимодействуют с 
мембранными липидами, содержащими ненасы-
щенные связи, и изменяют свойства клеточных 
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мембран. Наиболее активные свободные радикалы 
способны разрывать связи в молекуле ДНК, повре-
ждать генетический аппарат клеток, регулирующий 
их рост, что приводит к онкологическим заболева-
ниям. Липопротеиды низкой плотности после оки-
сления могут откладываться на стенках сосудов, 
что вызывает развитие атеросклероза и сердечно-
сосудистых заболеваний [2-6]. От воздействия сво-
бодных радикалов здоровый организм защищает 
естественная антиоксидантная система, содержа-
щая ферментные и неферментные вещества, спосо-
бные полностью нейтрализовать вредное воздейст-
вие радикальных форм кислорода.  

Снижение активности естественной антиок-
сидантной системы человека и, следовательно, воз-
растание концентрации свободных радикалов в 
организме связано со многими неблагоприятными 
факторами: это радиоактивное и ультрафиолетовое 
облучение, ухудшение экологической обстановки, 
широкое распространение социальных заболеваний 
(алкоголизм, курение, наркомания), постоянные 
стрессы, потребление загрязненной пищи, неконт-
ролируемый прием некоторых лекарственных пре-
паратов. Вредное воздействие свободных радика-
лов в случае оксидантного стресса можно умень-
шить за счет регулярного употребления определен-
ных пищевых продуктов и напитков, лекарствен-
ных препаратов, биологически активных добавок 
(БАД), обладающих антиоксидантной активнос-
тью. Основные природные антиоксиданты – фла-
воноиды, ароматические гидроксикислоты, антоци-
аны, витамины С и Е, каротиноиды и др. 

Антиоксиданты (АО) – вещества различной хи-
мической природы, способные тормозить или устра-
нять неферментативное свободнорадикальное окисле-
ние органических соединений различными формами 
кислорода. Биоантиоксиданты – это, как правило, по-
лифункциональные соединения, антиокислительная 
функция которых выражена в разной степени. Подав-
ляя свободнорадикальное автоокисление, они регули-
руют степень влияния окисления на большинство ме-
таболических процессов. В результате воздействия 
АО создаются условия для обеспечения нормального 
роста клеток и тканей [7].  

Биоантиоксидантами называют вещества, ко-
торые в модельных свободнорадикальных процес-
сах окисления проявляют свойства ингибиторов 
реакций и сохраняют эти свойства при введении их 
в живой организм. Биоантиоксиданты являются 
необходимыми компонентами всех тканей и клеток 
живых организмов, где они в нормальных физиоло-
гических концентрациях поддерживают на низком 
стационарном уровне свободнорадикальные автоо-
кислительные процессы. Расходование и пополне-
ние антиоксидантами в тканях живых организмов 
сбалансировано. 

Антиоксиданты относятся также к важней-
шим пищевым добавкам. Биологически активные 
добавки (БАД) – композиции натуральных или 

идентичных натуральным биологически активных 
веществ, «предназначенных для непосредственного 
приема с пищей или введения в состав пищевых 
продуктов», с целью обогащения рациона отдель-
ными пищевыми или биологически активными ве-
ществами и их комплексами. К природным компо-
нентам пищи кроме основных веществ, обуслов-
ливающих ее биологическую ценность (белки, жи-
ры, углеводы, макро-, микроэлементы и витамины), 
относятся балластные биологически активные ве-
щества. Биологически активные вещества (БАВ) – 
это соединения, содержащиеся в растениях, обла-
дающие лечебным действием и тем обусловлива-
ющие ценность растительного сырья. Определен-
ные БАВ являются обычно действующими вещест-
вами растений, определяющими их терапевтичес-
кое воздействие, то есть лечебную направленность. 
Среди АО, синтезируемых и накапливаемых расте-
ниями, известны такие классы природных соедине-
ний, как алкалоиды, фенольные соединения и их 
гликозиды, терпеноиды, полисахариды и др. 

С другой стороны, введение АО в сырье и го-
товую продукцию обеспечивает предупреждение 
их порчи, снижение потерь, увеличение сроков го-
дности и выпуск высококачественных изделий, 
сохраняющих в течение достаточно длительного 
времени характерные особенности, свойственные 
свежим, полноценным продуктам. Используемые в 
качестве АО вещества обладают выраженными 
бактериостатическими, бактерицидными, фунгис-
татическими и фунгицидными [8, 9] свойствами, 
причем по механизму действия они существенно 
различаются между собой. В качестве АО приме-
няют только малотоксичные вещества, введение 
которых в пищевые продукты в строго регламенти-
рованных количествах не оказывает на организм 
человека нежелательное воздействие. Соединения, 
вводимые в пищу в качестве добавок, не должны 
содержать посторонних примесей. Неразрешенные 
вещества или избыточные количества любых АО 
могут привести к токсичности пищи, аллергичес-
ким реакциям, а также к дисбалансу активных хи-
мических веществ в организме. Введение избытка 
добавок ухудшает качество продуктов вследствие 
изменения рН, консистенции, вкуса, запаха,  
цвета и др.  

АО поступают в организм человека с пищей 
весьма длительное время, практически в течение 
всей жизни, поэтому особенно нежелательны нега-
тивные воздействия их избыточных количеств. Не-
достаточные концентрации АО не обеспечивают 
сохранения высокого качества сырья и продукции. 
Эти обстоятельства предопределяют необходи-
мость контроля содержания АО в различных видах 
пищевого сырья, готовых продуктах и напитках. 
Только при наличии достаточно простых, чувстви-
тельных и надежных методов определения этих 
добавок и четко организованной системы контроля 


	14.pdf (p.1)
	15.pdf (p.2)
	16.pdf (p.3)
	17.pdf (p.4)
	18.pdf (p.5)

