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Одним з важливих факторів, що визначають 

здоров’я населення є правильне харчування, неза-
лежно від сезонності надходження сировини. На 
сьогоднішній день консервна промисловість Украї-
ни практично не виробляє ферментовану продук-
цію тривалого зберігання, за винятком обмеженого 
асортименту квашених овочів та фруктів. Разом з 
тим, ферментовані продукти володіють антиокси-
дантними, антиканцерогенними, пробіотичними 
властивостями та захищають людину від хвороб 
цивілізації.  

Проблемною технологічною операцією при 
переробці топінамбура є очищення, тому з метою 
вирішення цього питання та зменшення відходів 
при виробництві ферментованих продуктів на ос-
нові топінамабура, було розглянуто декілька спо-
собів попередньої підготовки сировини та проведе-
но мікробіологічний аналіз зразків для дослідження 
загальної забрудненості сировини. В якості конт-
ролю використовували зразок  неочищених до мит-
тя бульб (таблиця 1).   

Таблиця 1 
Мікробіологічний аналіз поверхні бульб  

топінамбура 
(n = 3, р ≥ 0,95) 

Вид підготовки сировини 
Загальна забрудне-
ність сировини, КУО 

Неочищений  до миття  2,15·106 
Неочищений після миття  1,6·105 
Очищений після миття  2·104 
Неочищений після НВЧ-
обробки за режимом:  
100 Вт протягом 240 с 

 
 

2,8·104 
180 Вт протягом 210 с 2,5·104 
300 Вт протягом 180 с 2,2·104 
450 Вт протягом 120 с   1,7·104 
600 Вт протягом 60 с 6·103 

 

Отримані дані показали, що найменш забруд-
неною була сировина без попереднього очищення з 
обробкою НВЧ-струменями. Показник загальної 
забрудненості неочищеної, обробленої НВЧ-
струменями сировини за режимом 600 Вт протягом 

60 с менший ніж для сировини неочищеної до мит-
тя у 358 разів, а за сировину очищену після миття 
менше в 3,3 рази. Саме цей режим і був обраний за 
оптимальний. 

З метою підвищення поживної цінності та по-
кращення органолептичних якостей продуктів, ви-
готовлених на основі ферментованого топінамбура 
були розглянуті наступні комбінації компонентів: 

 сік з ферментованого топінамбуру з дода-
ванням соків з моркви та селери (зразок 1); 

 сік топінамбурово-томатний з додаванням 
соку селери (зразок 2); 

 сік топінамбурово-морвяний з додаванням 
соку яблук та екстракту м’яти перцевої (зразок 3). 

 Отримані експериментальним шляхом 
співвідношення рецептурних компонентів переві-
ряли за допомогою уніформрототабельного плану 
другого порядку. Оцінку якості отриманих соків 
проводили за наступними органолептичними пока-
зниками: зовнішній вигляд, колір, наявність 
м’якоті, аромат, смак та загальне враження. За ре-
зультатами досліджень проведено розрахунки ре-
цептурних співвідношень, які представлені у таб-
лиці 2[1]. 

Таблиця 2 
Оптимальний рецептурний склад розроблених  

продуктів 
(n = 3, р ≥ 0,95) 

Компоненти рецептури, % Номери зразків 
зразок 

1 
зразок 

2 
зразок 

3 
Сік ферментованого 
топінамбура 

56,61 68,54 65,89 

Сік моркви 30,10 – 21,29 
Сік селери 13,29 21,46 – 
Сік томату – 10,00 – 
Сік яблук – – 12,32 
Настоянка м’яти перцевої – – 0,50 

 

Використовуючи отримані дані з обробки не-
очищених бульб топінамбура НВЧ-струменями, 
проведення їх ферментації за участю молочнокис-
лих бактерій L. plantarum AH 11/16, були виготов-
лені купажовані соки («Вітамінна свіжість», топі-
намбурово-томатний з соком селери, топінамбуро-
во-морквяний з соком яблук та екстрактом м’яти 
перцевої). 

Ґрунтуючись на результати проведених дослі-
джень, розроблено технологічні схеми виробництва 
купажованих соків (рис. 1) на основі ферментова-
ного топінамбура.  

При виготовленні купажованих соків на під-
готовчій стадії топінамбур замочують в обладнан-
ні, яке забезпечене похилим пластинчастим конве-
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єром зі скребками, де відмиті забруднення прова-
люються через отвори і осідають на днищі. За до-
помогою скребків бульби спрямовують до виван-
тажувального лотка, звідки вони потрапляють на 
миття, яке відбувається у двох послідовно встанов-
лених мийних машинах: щіткового і барабанного 
типу. Миття здійснюється з метою видалення ме-

ханічних забруднень, мікроорганізмів з поверхні 
сировини. 

Після миття бульби піддають інспекції та 
ополіскуванню, обробці НВЧ-струменями на про-
тязі 60 с при потужності 600 Вт з метою попере-
дження потемніння внаслідок окислювальних про-
цесів та зниження мікрообсіменіння.  

 
Рис. 1. Технологічна схема виробництва соку топінамбурово-морквяного  

з додаванням соку яблук та екстракту м’яти перцевої 
 
 

 

Після НВЧ-обробки топінамбур ріжуть на ло-
мтики розміром 20…30 мм на різальній машині та 
заквашують закваскою на основі чистих культур 
Lactobacillus plantarum штам АН 11/16 в кількості 
1 % від підготовленої маси топінамбура. Фермен-
тацію проводять протягом 10 діб при температурі 
20 °С в термостатній камері. Ферментований топі-
намбур подають на стрічковий прес для розділення 
на фракції: сік та вичавки. Рідку фракцію спрямо-
вують на виробництво купажованих соків, а з вича-
вок отримують овочеві пасти. 

Отриману рідку фракцію направляють на гру-
бе очищення та сепарування. Після вказаних тех-
нологічних операцій ферментований сік дозують та 
змішують з іншими компонентами у співвідношен-
ні згідно рецептурі. Змішування відбувається у ре-
акторах МЗС-320. Для отримання однорідної кон-
систенції суміш гомогенізують, використовуючи 
для цього гомогенізатори плунжерного типу. Тиск 
при гомогенізації 15...17 МПа.  

Напівфабрикати підігрівають до температури 
85…90 оС та охолоджують до температури 30…35 оС і 
направляють на фасування, яке проводять на фасува-
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ханічних забруднень, мікроорганізмів з поверхні 
сировини. 
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Рис. 1. Технологічна схема виробництва соку топінамбурово-морквяного  

з додаванням соку яблук та екстракту м’яти перцевої 
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льному автоматі у попередньо підготовлену тару, яка 
пройшла санітарну обробку. В якості тари використо-
вують полістирольні стаканчики місткістю 100 см3.  
Наповнені стаканчики герметично закупорюють фо-
льгою та заморожують при температурі -18 оС в моро-
зильній камері. Готовий продукт зберігають при ана-
логічній температурі.  

Для виробництва соку топінамбурово-
морквяного з додаванням соку яблук та екстракту 
м’яти перцевої передбачено виготовлення соку з 
моркви м’якоттю, соку з яблук неосвітленого та 
екстракту м’яти перцевої.  

Сік з яблук неосвітлений отримують наступним 
чином: сировину сортують, миють в барабанній та 
вентиляторній мийних машинах, інспектують на стрі-
чковому конвеєрі та подають на дроблення.  

Сировину подрібнюють до розмірів часток 
2…3 мм та направляють на пресування. 

Пресування здійснюють на стрічковому пресі. 
Отриману рідку фазу направляють на грубе очи-
щення та сепарування. Після чого сік підігрівають 
в теплообміннику до температури 85…90 оС та 
охолоджують до температури 30…35 оС і направ-
ляють на сепарування. Отриманий сік дозують та 
змішують з іншими компонентами згідно розроб-
леної рецептури. 

Для виробництва соку топінамбурово-
морвяного з додаванням соку яблук та екстракту 
м’яти перцевої передбачено виготовлення екстрак-
ту з м’яти.  

Технологія екстрактів із лікарських трав полягає 
в екстрагуванні одного або декількох компонентів за 
допомогою водно-спиртового чи іншого розчинника, 
який має вибіркову здатність розчиняти тільки ті ком-
поненти, які необхідно виділити [2].  

Рушійною силою даного процесу є різниця 
концентрацій екстрагованої речовини в рідині, яка 
заповнює пори твердого тіла, і в основній масі екс-
трагента, який знаходиться в контакті з поверхнею 
твердих часток. Механізм екстрагування включає в 
себе проникнення екстрагенту в пори твердого ма-
теріалу, розчинення там цільових компонентів, пе-
ренесення екстрагованих речовин із глибини твер-
дої частинки на поверхню  розподілу фаз за допо-
могою молекулярної дифузії або масопровідності й 
у подальшому перенесення речовин від поверхні 
розподілу в глибину екстрагента за допомогою 
конвективної дифузії [2,3]. 

Більшість підприємств при одержанні екстра-
ктів з лікувальних трав використовують технологію 
тривалого настоювання сировини з екстрагентом 
(водно-спиртовим розчинником з об’ємною част-
кою спирту 40…80 %). Апаратурно-технологічна 
схема приготування водно-спиртового екстракту на-
ведена на рис. 2 [1,2]. 

У випадку одержання екстрактів із сухої рос-
линної сировини з метою кращого смаку і аромату, 
проводять руйнування клітинних стінок цитолітич-
ними ферментами. Обробка ферментами зменшує 
витрати сировини до 15 % та покращує якісні пока-
зники кінцевого продукту [2,3].  

 
Рис. 2. Апаратурно-технологічна схема приготування водного екстракту м’яти перцевої: 1 - стрічковий 

інспекційний конвеєр; 2 – конвеєр подачі сировини; 3 – робочий стіл; 4 – конвеєр для інспекції; 5 – мийна ма-
шина; 6 – дробарка; 7 – апарат для приготування екстракту 

При виробництві соку топінамбурово-
морквяного з додаванням соку яблук та екстракту 
м’яти перцевої використовували свіжу сировину, екс-
тракт готують наступним чином: сировину мили, под-
рібнювали, переносили до пляшки з темного скла та 
заливали водно-спиртовою сумішшю. Масова концен-
трація спирту в суміші складає 40 %. Пляшки закупо-
рювали та залишали у темному місці для екстрагуван-
ня протягом 30 діб при температурі 18…20 оС. Після 
екстрагування розчин фільтрували та використовува-
ли при виготовлені купажованого соку на основі фер-
ментованого топінамбура.  

З метою збереження органолептичних показ-
ників та біологічно активних речовин, в якості 
кінцевої операції застосовували заморожування. 

В результаті проведених експериментальних 
досліджень було розроблено наступний асортимент 
консервованих харчових продуктів: купажований 
сік з ферментованого топінамбуру «Вітамінна сві-
жість», до складу якого за рецептурою входять со-
ки з моркви та селери; сік топінамбурово-томатний 
з додаванням соку селери; сік топінамбурово-
морвяний з додаванням соку яблук та настоянки 
м’яти перцевої.  
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У роботі доведено необхідність використання рослинних 

олій у функціональних молочних продуктах для харчування 
людей, хворих на цукровий діабет, та наведено основні етапи 
моделювання жирнокислотного складу молочно-жирових сумі-
шей для їх виробництва. 

Ключові слова: цукровий діабет, рослинні олії, жирно-
кислотний склад, молочно-жирова основа. 

In work the necessity of use of vegetable oils is proved in the 
functional dairy products  to supply people with diabetes and are the 
main stages of the simulation fatty acid composition of milk-fat 
mixtures to produce them. 

Keywords: diabetes, vegetable oils, fatty acid composition of 
milk fat basis. 

 
Харчуванню, поряд з лікарняною терапією, 

надається величезне значення у лікуванні та профі-
лактиці ряду “захворювань цивілізації”, таких як 
цукровий діабет, дисбактеріоз, серцево-судинні та 
інші захворювання.  

В сучасному уявленні про здорове харчування 
особлива роль належить продуктам функціональ-
ного призначення, які мають бути досить пошире-
ними і при постійному вживанні здійснювати пози-
тивний вплив на організм людини та попереджува-
ти виникнення багатьох захворювань. Молоко та 
молочні продукти, займаючи суттєву частку що-
денного раціону українців, повинні не тільки пос-
тачати їх організм есенціальними речовинами (біл-
ками, жирами, вуглеводами, вітамінами, мікро- та 
макроелементами), а й забезпечувати його функці-
ональними інгредієнтами[1-2].  

Цукровим діабетом у світі хворіють понад 100 
мільйонів чоловік. Кожні 10-15 років чисельність хво-
рих збільшується вдвоє, а до 2030 р. ця цифра, за про-
гнозами, може сягнути 230-240 млн. чоловік [2-4].  

Одним із основних методів лікування людей, 
хворих на цукровий діабет, є дотримання суворої 
дієти. Це, зокрема, стосується хворих на інсулінне-
залежний діабет [3–4]. Тому розробка нових функ-
ціональних молочних продуктів для діабетичного 
харчування є важливим соціально-економічним 
завданням, актуальним на сучасному етапі. 

Мета даної роботи – розробка рецептури мо-
лочно–жирової основи функціональних молочних 
продуктів спеціального призначення, склад якої 
відповідав би вимогам нутриціології до продуктів 
для харчування людей, хворих на цукровий діабет. 

У роботі вирішувалися наступні задачі: 
 вибір рослинних олій, які відповідали б 

вимогам нутриціології до продуктів діабетичного 
харчування; 

 моделювання жирнокислотного складу мо-
лочно–жирової основи для діабетичних продуктів; 

 надання рекомендацій щодо використання 
молочно–жирової основи у виробництві функціональ-
них молочних продуктів діабетичного призначення. 

До якісного складу жирів для продуктів діабе-
тичного харчування існує ряд вимог, які базуються 
на сучасних уявленнях нутриціології [5, 6]: 

- жир продуктів діабетичного призначення 
повинен проявляти гіпохолестеринемічну, гіполіпі-
демічну, антиатерогенну та тромболітичну дію; 

- співвідношення насичених (НЖК), моно-
ненасичених (МНЖК) та поліненасичених (ПНЖК) 
жирних кислот повинно становити 1,0 : 1,0 : 1,0. 

Всі природні жири, в тому числі і молочний, не 
задовольняють усім цим вимогам, тому одним із за-
вдань розробки молочно-жирової основи для вироб-
ництва продуктів діабетичного харчування є оцінка 
жирнокислотного складу сировини з метою наступно-
го його корегування і забезпечення оптимального жи-
рнокислотного складу готового продукту. 

Молочний жир містить незначну кількість 
ПНЖК (особливо у осінньо–зимовий період), недо-
статню кількість МНЖК та надмірну кількість 
НЖК. Співвідношення між НЖК : МНЖК : ПНЖК 
у молочному жирі складає у середньому 
0,63 : 0,32 : 0,06 [7]. Для наближення жирнокислот-
ного складу молочного жиру до рекомендованого 
нормами нутриціології для продуктів спеціального 
призначення необхідно провести його нормаліза-
цію рослинними оліями, які містять значну кіль-
кість ПНЖК і, крім того, не містять холестерину. 
Дефіцит ПНЖК в організмі може стати причиною 
онкологічних захворювань, атеросклерозу, перед-
часного старіння організму, виникнення алергічних 
і багатьох інших захворювань. ПНЖК нормалізу-
ють обмін холестерину, таким чином знижуючи 
ризик розвитку атеросклерозу і серцево-судинних 
захворювань, а також ефективні при лікуванні цук-
рового діабету [6]. Найбільш поширеними на спо-
живчому ринку України є рафіновані та дезодоро-
вані соняшникова, кукурудзяна та соєва олії. Як 
відомо [7], соняшникова олія не містить лінолено-
вої кислоти, яка відноситься до сімейства -3 і во-
лодіє гіпохолестеринемічною, гіполіпідемічною, 
антиатерогенною, тромболітичною дією, а кукуру-
дзяна олія містить лише 0,6 % цієї жирної кислоти, 
тому для корегування жирнокислотного складу 
молочних продуктів діабетичного харчування їх 
рекомендувати недоцільно.  

Однак, використання лише соєвої олії для но-
рмалізації жирнокислотного складу молочно–
жирової основи не дасть можливості досягти бажа-
ного співвідношення між НЖК : МНЖК, оскільки 
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