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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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РОСЛИННІ ОЛІЇ – КОМПОНЕНТ ФУНКЦІОНАЛЬНИХ  
МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ СПЕЦІАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 
 
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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ця олія містить незначну кількість МНЖК (19,8 %) 
[7]. Проведені клінічні дослідження впливу дієти, 
збагаченої МНЖК (переважно, за рахунок викорис-
тання оливкової олії), на клініко-метаболічні пока-
зники хворих на цукровий діабет  типу свідчать 
про те, що всі хворі добре переносили дієту, будь–
яких побічних явищ при її застосуванні не виника-
ло. Незалежно від варіанту дієти, що застосовува-
лася, у всіх обстежених спостерігалася позитивна 
динаміка: зменшилися скарги на спрагу, слабкість, 
стомлюваність, головний біль, запаморочення, під-
вищилася фізична активність 5. Значну кількість 
МНЖК містять оливкова та рапсова олії (66,9 та 
70,0 % відповідно) [7], представлені на ринку Укра-
їни, але у виробництві діабетичних продуктів із 
наведених олій можливо використання лише олив-
кової олії, оскільки рапсова олія містить 33 % еру-
кової жирної кислоти, яка має кардіотоксичний 
ефект. Тому за жирові добавки у продукти діабети-
чного харчування вибрано соєву та оливкову олії. 

Важливим компонентом всіх рослинних олій 
є -ситостерин, який утворює нерозчинний ком-
плекс із холестерином, запобігаючи таким чином 
випаданню останнього у кровоносних судинах та 
жовчних шляхах людини і сприяючи нормалізації 
холестеринового обміну [9]. Крім того, рослинні 
олії містять значну кількість жиророзчинних віта-
мінів (вітамін Е, -каротин, токофероли), які є по-
тужними біоантиоксидантами, необхідними у хар-
чуванні людей, хворих на цукровий діабет [7]. 

Обидві рослинні олії містять лише вітамін Е (-
каротин у них практично відсутній), який проявляє в 
організмі людини протиракову дію, стимулює функ-
цію серцевого м’язу, є стабілізатором біологічних 
мембран [9, 10] і для організму є дуже важливим [3].  

Результати досліджень, проведених з метою 
вибору жирових компонентів для оптимізації жир-
нокислотного складу функціональних молочних 

продуктів діабетичного призначення, доводять, що 
з точки зору підвищення харчової цінності та анти-
оксидантного статусу доцільним є використання 
комплексу на основі оливкової та соєвої олій. 

Для проектування жирнокислотного модулю 
молочно-рослинних вершків використовували ма-
тематичну модель професора М.М. Ліпатова [11]:  
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де Lj – масова частка j-их жирних кислот у 
жирі багатокомпонентних харчових продуктів; 

Xi – масова частка i-го жировмісного компо-
нента в проектованому харчовому продукті, частка 
одиниці; 

Li  – масова частка жиру в i-ому компоненті, %; 
Lij – масова частка j-их жирних кислот у жирі 

L-го компоненту, %. 
При проведенні математичного моделювання 

жирнокислотного модулю молочно-рослинної ос-
нови для виробництва функціональних продуктів 
діабетичного призначення вміст рослинних олій у 
основі варіювали від 10 до 50 % (з інтервалом в 
10 %) від загальної масової частки жиру основи 
(масову частку жиру у молочних напоях діабетич-
ного призначення прийнято 0,5 та 1,0 %, у сметані 
– 10,0 %, у кисломолочному сирі – 2,0 та 4,0 %, 
оскільки люди, які хворіють на цукровий діабет, як 
правило, страждають на серцево-судинні захворю-
вання, тому продукти діабетичного призначення 
повинні бути нежирними або маложирними); спів-
відношення між оливковою та соєвою олією також 
варіювалося з інтервалом у 5 %. Результати мате-
матичного моделювання складу молочно-жирової 
основи для функціональних молочних продуктів 
діабетичного призначення для кожного з варіантів 
наведено в табл. 1–5.  

 

Таблиця 1
Склад молочно–жирової основи із заміною 10 % молочного жиру сумішшю оливкової та соєвої олій

Компонент  
Вміст компоненту у молочно–жировій основі при співвідношенні  

жирів молочний : соєвий : оливковий 
100:0:0 90:10:0 90:5:5 90:0:10 80:20:0 

Жирні кислоти, % від суми ліпідів 95 95 95 95 95 

НЖК, % 59,72 55,14 55,23 55,33 50,56 
МНЖК, % 29,44 28,48 30,84 33,20 27,52 
ПНЖК, % 5,83 11,38 8,92 6,46 16,92 
НЖК : МНЖК : ПНЖК 0,63:0,32:0,06 4,9:2,5:1,0 6,2:3,5:1,0 8,6:5,1:1,0 3,0:1,6:1,0 

 

 

Таблиця 2
Склад молочно–жирової основи із заміною 20 % молочного жиру сумішшю оливкової та соєвої олій 

Компонент  
Вміст компоненту у молочно–жировій основі при співвідношенні  

жирів молочний : соєвий : оливковий 
100:0:0 80:20:0 80:15:5 80:10:10 80:5:15 80:20:0 

Жирні кислоти, % від суми ліпідів 95 95 95 95 95 95 
НЖК, % 59,72 50,56 50,65 50,74 50,84 50,93 
МНЖК, % 29,44 27,52 29,88 32,24 34,60 36,96 
ПНЖК, % 5,83 16,92 14,46 12,00 9,55 7,09 
НЖК : МНЖК : ПНЖК 0,63:0,32:0,06 3,0:1,6:1,0 3,5:2,07:1,0 4,2:2,7:1,0 5,3:3,6:1,0 7,18:5,2:1,0 
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Таблиця 3
Склад молочно–жирової основи із заміною 30 % молочного жиру сумішшю оливкової та соєвої олій

Компонент  
Вміст компоненту у молочно–жировій основі при співвідношенні 

жирів молочний : соєвий : оливковий 
100:0:0 70:30:0 70:25:5 70:20:10

Жирні кислоти, % від суми ліпідів 95 95 95 95
НЖК, % 59,72 45,98 46,07 46,17
МНЖК, % 29,44 26,56 28,92 31,28
ПНЖК, % 5,83 22,46 20 17,55
НЖК : МНЖК : ПНЖК 0,63:0,32:0,06 2,05:1,2:1,0 2,3:1,45:1,0 2,6:1,8:1,0

 

Таблиця 3а
Склад молочно–жирової основи із заміною 30 % молочного жиру сумішшю оливкової та соєвої олій

Компонент  
Вміст компоненту у молочно–жировій основі при співвідношенні 

жирів молочний : соєвий : оливковий 
70:15:15 70:10:20 70:5:25 70:0:30

Жирні кислоти, % від суми ліпідів 95 95 95 95
НЖК, % 46,26 46,35 46,45 46,54
МНЖК, % 33,64 36 38,36 40,72
ПНЖК, % 15,01 12,64 10,18 7,72
НЖК : МНЖК : ПНЖК 3,07:2,2:1,0 3,7:2,8:1,0 4,6:3,8:1,0 6,03:5,3:1,0

 

Таблиця 4
Склад молочно–жирової основи із заміною 40 % молочного жиру сумішшю оливкової та соєвої олій

Компонент  
Вміст компоненту у молочно–жировій основі при співвідношенні 

жирів молочний : соєвий : оливковий 
100:0:0 60:40:0 60:35:5 60:30:10 60:25:15

Жирні кислоти, % від суми ліпідів 95 95 95 95 95
НЖК, % 59,72 41,4 41,5 41,6 41,7
МНЖК, % 29,44 25,6 28 30,33 32,7
ПНЖК, % 5,83 28 25,55 23,1 20,63
НЖК : МНЖК : ПНЖК 0,63:0,32:0,06 1,5:0,9:1,0 1,6:1,1:1,0 1,8:1,3:1,0 2,0:1,6:1,0

 

Таблиця 4а
Склад молочно–жирової основи із заміною 40 % молочного жиру сумішшю оливкової та соєвої олій

Компонент  
Вміст компоненту у молочно–жировій основі при співвідношенні 

жирів молочний : соєвий : оливковий 
60:20:20 60:15:25 60:10:30 60:5:45 60:0:40

Жирні кислоти, % від суми ліпідів 95 95 95 95 95
НЖК, % 41,8 41,9 42 42,1 42,15
МНЖК, % 35,04 37,4 39,8 42,12 44,48
ПНЖК, % 18,18 15,72 13,26 10,81 8,35
НЖК : МНЖК : ПНЖК 2,3:1,9:1,0 2,7:2,4:1,0 3,2:3,0:1,0 3,9:3,9:1,0 5,0:5,3:1,0

 

Таблиця 5
Склад молочно–жирової основи із заміною 50 % молочного жиру сумішшю оливкової та соєвої олій

Компонент  
Вміст компоненту у молочно–жировій основі при співвідношенні 

жирів молочний : соєвий : оливковий 
100:0:0 50:50:0 50:45:5 50:40:10 50:35:15 50:30:20

Жирні кислоти, % від суми ліпідів 95 95 95 95 95 95
НЖК, % 59,72 36,8 36,9 37 37,1 37,2
МНЖК, % 29,44 24,6 27 29,4 31,7 34,1
ПНЖК, % 5,83 33,6 31,1 28,6 26,2 23,7
НЖК : МНЖК : ПНЖК 0,63:0,32:0,06 1,1:0,7:1,0 1,2:0,9:1,0 1,3:1,0:1,0 1,4:1,2:1,0 1,6:1,4:1,0

 

Таблиця 5а
Склад молочно–жирової основи із заміною 50 % молочного жиру сумішшю оливкової та соєвої олій

Компонент  
Вміст компоненту у молочно–жировій основі при співвідношенні 

жирів молочний : соєвий : оливковий 
50:25:25 50:20:30 50:15:35 50:10:40 50:5:45 50:0:50

Жирні кислоти, % від суми ліпідів 95 95 95 95 95 95
НЖК, % 37,3 37,4 37,5 37,6 37,7 37,8
МНЖК, % 36,4 38,8 41,1 43,5 45,9 48,2
ПНЖК, % 21,3 18,9 16,4 13,9 11,4 9
НЖК : МНЖК : ПНЖК 1,8:1,7:1,0 2,0:2,1:1,0 2,3:2,5:1,0 2,7:3,1:1,0 3,3:4,0:1,0 4,2:5,4:1,0
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ця олія містить незначну кількість МНЖК (19,8 %) 
[7]. Проведені клінічні дослідження впливу дієти, 
збагаченої МНЖК (переважно, за рахунок викорис-
тання оливкової олії), на клініко-метаболічні пока-
зники хворих на цукровий діабет  типу свідчать 
про те, що всі хворі добре переносили дієту, будь–
яких побічних явищ при її застосуванні не виника-
ло. Незалежно від варіанту дієти, що застосовува-
лася, у всіх обстежених спостерігалася позитивна 
динаміка: зменшилися скарги на спрагу, слабкість, 
стомлюваність, головний біль, запаморочення, під-
вищилася фізична активність 5. Значну кількість 
МНЖК містять оливкова та рапсова олії (66,9 та 
70,0 % відповідно) [7], представлені на ринку Укра-
їни, але у виробництві діабетичних продуктів із 
наведених олій можливо використання лише олив-
кової олії, оскільки рапсова олія містить 33 % еру-
кової жирної кислоти, яка має кардіотоксичний 
ефект. Тому за жирові добавки у продукти діабети-
чного харчування вибрано соєву та оливкову олії. 

Важливим компонентом всіх рослинних олій 
є -ситостерин, який утворює нерозчинний ком-
плекс із холестерином, запобігаючи таким чином 
випаданню останнього у кровоносних судинах та 
жовчних шляхах людини і сприяючи нормалізації 
холестеринового обміну [9]. Крім того, рослинні 
олії містять значну кількість жиророзчинних віта-
мінів (вітамін Е, -каротин, токофероли), які є по-
тужними біоантиоксидантами, необхідними у хар-
чуванні людей, хворих на цукровий діабет [7]. 

Обидві рослинні олії містять лише вітамін Е (-
каротин у них практично відсутній), який проявляє в 
організмі людини протиракову дію, стимулює функ-
цію серцевого м’язу, є стабілізатором біологічних 
мембран [9, 10] і для організму є дуже важливим [3].  

Результати досліджень, проведених з метою 
вибору жирових компонентів для оптимізації жир-
нокислотного складу функціональних молочних 

продуктів діабетичного призначення, доводять, що 
з точки зору підвищення харчової цінності та анти-
оксидантного статусу доцільним є використання 
комплексу на основі оливкової та соєвої олій. 

Для проектування жирнокислотного модулю 
молочно-рослинних вершків використовували ма-
тематичну модель професора М.М. Ліпатова [11]:  
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де Lj – масова частка j-их жирних кислот у 
жирі багатокомпонентних харчових продуктів; 

Xi – масова частка i-го жировмісного компо-
нента в проектованому харчовому продукті, частка 
одиниці; 

Li  – масова частка жиру в i-ому компоненті, %; 
Lij – масова частка j-их жирних кислот у жирі 

L-го компоненту, %. 
При проведенні математичного моделювання 

жирнокислотного модулю молочно-рослинної ос-
нови для виробництва функціональних продуктів 
діабетичного призначення вміст рослинних олій у 
основі варіювали від 10 до 50 % (з інтервалом в 
10 %) від загальної масової частки жиру основи 
(масову частку жиру у молочних напоях діабетич-
ного призначення прийнято 0,5 та 1,0 %, у сметані 
– 10,0 %, у кисломолочному сирі – 2,0 та 4,0 %, 
оскільки люди, які хворіють на цукровий діабет, як 
правило, страждають на серцево-судинні захворю-
вання, тому продукти діабетичного призначення 
повинні бути нежирними або маложирними); спів-
відношення між оливковою та соєвою олією також 
варіювалося з інтервалом у 5 %. Результати мате-
матичного моделювання складу молочно-жирової 
основи для функціональних молочних продуктів 
діабетичного призначення для кожного з варіантів 
наведено в табл. 1–5.  

 

Таблиця 1
Склад молочно–жирової основи із заміною 10 % молочного жиру сумішшю оливкової та соєвої олій

Компонент  
Вміст компоненту у молочно–жировій основі при співвідношенні  

жирів молочний : соєвий : оливковий 
100:0:0 90:10:0 90:5:5 90:0:10 80:20:0 

Жирні кислоти, % від суми ліпідів 95 95 95 95 95 

НЖК, % 59,72 55,14 55,23 55,33 50,56 
МНЖК, % 29,44 28,48 30,84 33,20 27,52 
ПНЖК, % 5,83 11,38 8,92 6,46 16,92 
НЖК : МНЖК : ПНЖК 0,63:0,32:0,06 4,9:2,5:1,0 6,2:3,5:1,0 8,6:5,1:1,0 3,0:1,6:1,0 

 

 

Таблиця 2
Склад молочно–жирової основи із заміною 20 % молочного жиру сумішшю оливкової та соєвої олій 

Компонент  
Вміст компоненту у молочно–жировій основі при співвідношенні  

жирів молочний : соєвий : оливковий 
100:0:0 80:20:0 80:15:5 80:10:10 80:5:15 80:20:0 

Жирні кислоти, % від суми ліпідів 95 95 95 95 95 95 
НЖК, % 59,72 50,56 50,65 50,74 50,84 50,93 
МНЖК, % 29,44 27,52 29,88 32,24 34,60 36,96 
ПНЖК, % 5,83 16,92 14,46 12,00 9,55 7,09 
НЖК : МНЖК : ПНЖК 0,63:0,32:0,06 3,0:1,6:1,0 3,5:2,07:1,0 4,2:2,7:1,0 5,3:3,6:1,0 7,18:5,2:1,0 
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Таблиця 3
Склад молочно–жирової основи із заміною 30 % молочного жиру сумішшю оливкової та соєвої олій

Компонент  
Вміст компоненту у молочно–жировій основі при співвідношенні 

жирів молочний : соєвий : оливковий 
100:0:0 70:30:0 70:25:5 70:20:10

Жирні кислоти, % від суми ліпідів 95 95 95 95
НЖК, % 59,72 45,98 46,07 46,17
МНЖК, % 29,44 26,56 28,92 31,28
ПНЖК, % 5,83 22,46 20 17,55
НЖК : МНЖК : ПНЖК 0,63:0,32:0,06 2,05:1,2:1,0 2,3:1,45:1,0 2,6:1,8:1,0

 

Таблиця 3а
Склад молочно–жирової основи із заміною 30 % молочного жиру сумішшю оливкової та соєвої олій

Компонент  
Вміст компоненту у молочно–жировій основі при співвідношенні 

жирів молочний : соєвий : оливковий 
70:15:15 70:10:20 70:5:25 70:0:30

Жирні кислоти, % від суми ліпідів 95 95 95 95
НЖК, % 46,26 46,35 46,45 46,54
МНЖК, % 33,64 36 38,36 40,72
ПНЖК, % 15,01 12,64 10,18 7,72
НЖК : МНЖК : ПНЖК 3,07:2,2:1,0 3,7:2,8:1,0 4,6:3,8:1,0 6,03:5,3:1,0

 

Таблиця 4
Склад молочно–жирової основи із заміною 40 % молочного жиру сумішшю оливкової та соєвої олій

Компонент  
Вміст компоненту у молочно–жировій основі при співвідношенні 

жирів молочний : соєвий : оливковий 
100:0:0 60:40:0 60:35:5 60:30:10 60:25:15

Жирні кислоти, % від суми ліпідів 95 95 95 95 95
НЖК, % 59,72 41,4 41,5 41,6 41,7
МНЖК, % 29,44 25,6 28 30,33 32,7
ПНЖК, % 5,83 28 25,55 23,1 20,63
НЖК : МНЖК : ПНЖК 0,63:0,32:0,06 1,5:0,9:1,0 1,6:1,1:1,0 1,8:1,3:1,0 2,0:1,6:1,0

 

Таблиця 4а
Склад молочно–жирової основи із заміною 40 % молочного жиру сумішшю оливкової та соєвої олій

Компонент  
Вміст компоненту у молочно–жировій основі при співвідношенні 

жирів молочний : соєвий : оливковий 
60:20:20 60:15:25 60:10:30 60:5:45 60:0:40

Жирні кислоти, % від суми ліпідів 95 95 95 95 95
НЖК, % 41,8 41,9 42 42,1 42,15
МНЖК, % 35,04 37,4 39,8 42,12 44,48
ПНЖК, % 18,18 15,72 13,26 10,81 8,35
НЖК : МНЖК : ПНЖК 2,3:1,9:1,0 2,7:2,4:1,0 3,2:3,0:1,0 3,9:3,9:1,0 5,0:5,3:1,0

 

Таблиця 5
Склад молочно–жирової основи із заміною 50 % молочного жиру сумішшю оливкової та соєвої олій

Компонент  
Вміст компоненту у молочно–жировій основі при співвідношенні 

жирів молочний : соєвий : оливковий 
100:0:0 50:50:0 50:45:5 50:40:10 50:35:15 50:30:20

Жирні кислоти, % від суми ліпідів 95 95 95 95 95 95
НЖК, % 59,72 36,8 36,9 37 37,1 37,2
МНЖК, % 29,44 24,6 27 29,4 31,7 34,1
ПНЖК, % 5,83 33,6 31,1 28,6 26,2 23,7
НЖК : МНЖК : ПНЖК 0,63:0,32:0,06 1,1:0,7:1,0 1,2:0,9:1,0 1,3:1,0:1,0 1,4:1,2:1,0 1,6:1,4:1,0

 

Таблиця 5а
Склад молочно–жирової основи із заміною 50 % молочного жиру сумішшю оливкової та соєвої олій

Компонент  
Вміст компоненту у молочно–жировій основі при співвідношенні 

жирів молочний : соєвий : оливковий 
50:25:25 50:20:30 50:15:35 50:10:40 50:5:45 50:0:50

Жирні кислоти, % від суми ліпідів 95 95 95 95 95 95
НЖК, % 37,3 37,4 37,5 37,6 37,7 37,8
МНЖК, % 36,4 38,8 41,1 43,5 45,9 48,2
ПНЖК, % 21,3 18,9 16,4 13,9 11,4 9
НЖК : МНЖК : ПНЖК 1,8:1,7:1,0 2,0:2,1:1,0 2,3:2,5:1,0 2,7:3,1:1,0 3,3:4,0:1,0 4,2:5,4:1,0

 



Нутриціологія, дієтологія, проблеми харчування 

 

 

Харчова наука і технологія 20  4(25)*2013
 

 

Як свідчать наведені дані, із зростанням масо-
вої частки суміші рослинних олій у молочно–
жировій основі вміст насичених кислот зменшуєть-
ся, а важливих для організму МНЖК та ПНЖК – 
збільшується. Слід зазначити, що співвідношення 
між жирними кислотами суттєво залежить не лише 
від рівня заміни молочного жиру сумішшю рос-
линних олій, а й від співвідношення між вибрани-
ми оліями: при переважанні в суміші рослинних 
олій соєвої спостерігається різке підвищення 
ПНЖК, при переважанні оливкової – МНЖК.  

Близьке до рекомендованого нормами нутри-
ціології для продуктів діабетичного харчування 
співвідношення між жирними кислотами 
(1,0 : 1,0 : 1,0) у молочно-жировій основі спостері-
гається при 50 %-му рівні заміни молочного жиру 
сумішшю оливкової та соєвої олій, співвідношення 
між якими повинно складати 1 : 4; при цьому спів-
відношення НЖК : МНЖК : ПНЖК складає 
1,3 : 1,0 : 1,0. 

50 %-на заміна молочного жиру сумішшю 
оливкової та соєвої олій покращує збалансованість 
жирнокислотного складу молочно-жирової основи 
та підвищує її антиатерогенні, ліпотропні та антис-
клеротичні властивості у порівнянні з молочною 
основою. 

Розроблену молочно-рослинну основу автор 
рекомендує використовувати у рецептурах молоч-
них функціональних продуктів діабетичного хар-
чування, молочна основа яких складена із вторин-
ної молочної сировини – знежиреного молока або 
суміші знежиреного молока та маслянки. 

Висновки: 
- на основі аналітичного аналізу складу рос-

линних олій на відповідність вимогам нутриціоло-
гії до продуктів діабетичного призначення та стану 
споживчого ринку України за жирові добавки у 
молочні продукти для діабетиків вибрано соєву та 
оливкову олії; 

- проведено моделювання жирнокислотного 
складу молочно-жирової основи, яка відповідає 
вимогам нутриціології до продуктів діабетичного 
призначення: молочно-жирова основа повинна 
включати молочний, соєвий та оливковий жири у 
співвідношенні 50 : 40 : 10. 

Перспективами подальших досліджень у цьо-
му напрямку є дослідження кінетичної стійкості 
розроблених молочно-жирових основ для виробни-
цтва функціональних молочних продуктів діабети-
чного харчування та встановлення оптимальних 
параметрів їх термомеханічної обробки. 
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It was quoted the analysis of the economic entities verifica-
tion. And the structure of fines and penalties for the violations of 
Consumer Right Protection Law, which were detected in Donetsk 
region by the results of the verification, was analyzed. The main 
Purpose of the study is the substantiation of the necessity to reform 
the arrangements for the protection of consumers rights (the case of 
Donetsk region) and the improvement of certain legal controlling 
instruments for the protection of consumer rights in Ukraine.  
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Наведено аналіз результатів щодо перевірки суб’єктів го-
сподарчої діяльності, проаналізовано структуру стягнення 

штрафів та покарань за порушення законодавства про захист 
споживачів, які було виявлено в результаті перевірок. Удоско-
налено науково-методичний підхід до вивчення механізму за-
безпечення прав споживачів, який, на противагу існуючим, 
дозволяє суттєво покращити захист прав споживачів в Україні. 

Ключові слова: захист прав споживачів, зони вільної то-
ргівлі, підприємства, ризики, господарюючий суб'єкт. 

 
The Ukraine construction of socially-oriented 

economy brings to the fore the human figure as a citi-
zen, because of his rights become the basic value in 
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society. In this regard, the question of customer rights 
protection, labour and service one acquires increased 
relevance. The particular relevance is acquired by the 
question of customer protection in the conclusion of 
Free Trade Agreement with the European Union (EU). 
A free trade zone involves not only an abolishment of 
trade custom tariffs but also an adjustment of the 
Ukrainian regulatory environment to the EU. The free 
trade zone, which provides easier import access of high 
quality goods from the EU to Ukraine, will create more 
competition to Ukrainian manufacturers and require on 
them to apply rigorous control checks.  

Today’s organizational and legal framework of 
the quality and food safety State regulation in Ukraine 
partly satisfies the interests of consumers. This fact is 
proved by the researches described in the article.  

Recent Research Analysis. The arrangements 
for the protection of consumer rights and problems in 
this field became relevant more than one hundred years 
ago. The first researchers on the development of the 
domestic consumer movement were Tugan-Baranovski 
M.I. [1 ], Zieber M.I., Charles Gide [2], Gurzhiy I.O. 
[3], Vysochanskiy P. [4]. These issues remain relevant 
and are investigated nowadays. This is shown by the 
works of the domestic authors Ivanenko L.M. [5] and 
Dudla I.O. [6].  

The Formulation of the Article’s Purposes 
(Problem Statement). The main purpose of the study 
is the substantiation of the necessity to reform the ar-
rangements for the protection of consumers rights (the 
case of Donetsk region) and the improvement of cer-
tain legal controlling instruments for the protection of 
consumer rights in Ukraine. To achieve the purpose, 
the following problems were stated: to analyze the 
problems state connected with the protection of con-
sumer rights in Donetsk region; to identify the state of 
legal protection of consumer rights in Ukraine and the 
feasibility of further legal regulation mechanisms de-
velopment in this area.  

The Main Research Material. It is considered 
that the consumption level of goods and services is an 
indicator of the citizens’ life quality which includes the 
total value of the goods and services (fee-based, subsi-
dized and free) consumed by a population at the ex-
pense of labour income, property and business one, 
social transfers, etc. According to the terminology dic-
tionary, the quality of life is a generalized social and 
economic category, which is a generalization of the 
term “living standards” and involves not only the con-
sumption of goods and services but also the satisfac-
tion of spiritual needs, health, life expectancy, human 
environment, staff morale and peace of mind.  

The State must provide a guaranteed level of 
consumption by stimulating the production of goods, 
works execution and services provision; by the intro-
duction, if necessary, of the normalized distribution of 
goods, when there is no guarantee for their free acqui-
sition by each consumer, and the introduction of com-

pensatory payments, various forms of assistance and 
benefits for citizens.  

The protection of consumer rights is performed 
by a specially authorized central body of Execute Pow-
er in the field of consumer rights protection and its 
territorial bodies, the Council of Ministers of the Au-
tonomous Republic of Crimea, local government or-
ganizations, bodies and institutions which carry out the 
state sanitary inspections, other executive authorities, 
unites of local self-government, in accordance with the 
law, and courts.  

The development of market relations in Ukraine 
at the beginning of the 90’s led to the need to develop 
an effective mechanism for the protection of consumer 
rights and legitimate interests. The implementation of 
State consumer policy is impossible without the appro-
priate legal regulation. The legislative framework in 
the field of consumer protection has been established 
in Ukraine, and is constantly being refined. The legal 
and regulatory framework in Ukraine has more than 50 
laws and regulations in the field of consumer rights 
protection, in particular, the Law of Ukraine On Con-
sumer Rights Protection (now operates in accordance 
with the Decision of 01.12.2005), the resolution of the 
Cabinet of Ministers of Ukraine from June 1,1992 “On 
the establishment of State Committee For Consumer 
Rights Protection in Ukraine”, as well as the Constitu-
tion of Ukraine, the Articles that guarantee the State 
has a duty to establish for manufacturers the certain 
requirements for goods quality and obligate them to 
give all citizens the information about the properties of 
the goods offered.  

On the assumption of the constitutional provi-
sions, one of the basic constitutional rights of the citi-
zen, the implementation of which requires the estab-
lishment of guarantees, is the right of consumers to 
purchase the goods of proper quality. Thus, according 
to the Article 50 of the Constitution, everyone has the 
right to a safe environment for life and health and to 
the compensation of damages caused by a violation of 
this right. Everyone is guaranteed the right to free ac-
cess to information on the state of the environment, 
food and customer goods quality and the right to 
spread it, because such information cannot be confi-
dential [7]. 

Proceeding from the position that the Constitu-
tion proclaimed the right of citizens to a safe environ-
ment for life and health and information on the food 
and customer goods quality, the State, local self-
government authorities must create procedural and 
institutional, social, economic and power-coercive 
guarantee to ensure this right. In their turn, all citizens 
and legal persons are obligated to observe established 
rules, which are required to guarantee the above-
mentioned right.  

In accordance with the powers described in the 
Regulation №225 and Article 26 of the Law № 1023, 
the State Committee of Ukraine for Technical Regula-
tion and Consumer Policy takes charge of the consum-
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