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ДЛЯ ГЕРОДІЄТИЧНОГО ХАРЧУВАННЯ 
 
 

Проаналізовані сучасні рекомендації до створення харчових 
продуктів геродієтичного призначення. Запропоновано ви-
користовувати насіння кунжуту для збагачення сиркової ма-
си білком, кальцієм та поліненасиченими жирними кисло-
тами. Встановлено, що за рахунок комбінування сировини 
тваринного і рослинного походження підвищується біологіч-
на цінність білка збагаченого продукту, він має збалансо-
ваний амінокислотний склад. Визначені фізико-хімічні та 
органолептичні показники сиркової маси з кунжутом. Вста-
новлено оптимальний термін зберігання нового продукту. 
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Проблема збереження і поліпшення здоров’я населення країни є прі-
оритетом держави. Наукові дослідження в галузі створення ефективних 
заходів щодо збільшення творчого довголіття населення, збереження 
його здоров’я та профілактики захворювань є актуальними і мають со-
ціальне, економічне та політичне значення. Для значної частини насе-
лення літнього віку найважливіший чинник здорової старості – це ра-
ціональне харчування. У зв’язку з цим зростає значення функціональ-
них харчових продуктів, які містять інгредієнти, що підвищують опір-
ність організму людини до захворювань, дозволяючи їй довгий час збе-
рігати активний спосіб життя. 

Функціональні харчові продукти – це продукти, призначені для 
систематичного вживання в складі харчових раціонів усіх вікових груп 
здорового населення з метою зниження ризику розвитку різних захво-
рювань, збереження і поліпшення стану здоров’я [5]. Вплив цих про-
дуктів на організм, зумовлений наявністю в їх складі фізіологічно 
функціональних інгредієнтів, які здатні чинити сприятливий вплив на 
метаболічні та біохімічні процеси, психосоціальну поведінку людини, а 
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також основні фізіологічні функції організму. Основними компонен-
тами функціональних продуктів можуть бути лише фізіологічно активні 
та безпечні речовини, у яких наявність властивостей до збереження та 
покращення здоров’я науково доведені; при цьому обов’язково визна-
чені норми щоденного їх вживання в складі харчових раціонів [9]. 

Особливий інтерес представляє розроблення нових видів функціо-
нальних продуктів для людей похилого віку. Необхідність розширення 
асортименту таких продуктів пов’язана зі збільшенням чисельності літ-
ніх людей в структурі населення розвинених країн через зниження на-
роджуваності, а також з підвищенням середньої тривалості життя. В ор-
ганізмі літньої людини відбуваються функціональні порушення, струк-
турні та метаболічні зміни, які потребують корекції як складу раціону, 
так і режиму харчування.  

Основними принципами харчування людей старших вікових груп є 
такі [2, 3]: 

— принцип енергетично збалансованого харчування, 
— відповідність хімічного складу їжі віковим особливостям орга-
нізму, 

— лікувально-профілактична спрямованість, 
— збалансованість харчових раціонів за всіма незамінними 
компонентами, 

— раціональний режим харчування з використанням легкозасвою-
ваних продуктів і страв, 

— лужна спрямованість харчування, 
— нормалізація кишкової мікрофлори старіючого організму, 
— збагачення їжі нутрієнтами, що мають гетеропротекторні власти-
вості, 

— включення в раціон продуктів, які помірно стимулюють секре-
торну та моторну функцію органів травлення. 

Принцип лікувально-профілактичної спрямованості харчування 
зумовлений розвитком вікових захворювань: атеросклерозу, ожиріння, 
інсуліннезалежного цукрового діабету, артеріальної гіпертензії, остеопо-
розу, ракових перероджень тощо.  

Створення оптимальних харчових продуктів для людей похилого 
віку за рахунок природних компонентів їжі – досить складне завдання. 
Тому вирішення цієї проблеми здійснюється в кількох напрямах [4]: 

— модифікація природних компонентів їжі, 
— корекція складу продуктів шляхом збагачення макро- та мік-
ронутрієнтами, біологічно активними компонентами, 

— розроблення дієтичних добавок, здатних корегувати як однора-
зовий, так і денний раціон харчування в цілому, 

— створення продуктів, збагачених біологічно активними компо-
нентами, здатними посилити або надати продукту певні власти-
вості, такі продукти отримали широке розповсюдження в еко-
номічно розвинених країнах, 

— продукти, що сприяють профілактиці та лікуванню геріатричних 
хвороб. 
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У зв’язку з цим актуальним завданням є створення продуктів геро-
дієтичного призначення, які мають не тільки задовольняти потреби ор-
ганізму, але й служити профілактикою різних хвороб, в тому числі най-
небезпечніших серцево-судинних і ракових захворювань. Ще одним 
дуже важливим критерієм створення продуктів для харчування людей 
похилого віку є такі властивості, як легка перетравлюваність і засвою-
ваність. Ці вимоги обумовлені зниженням активності травних фермен-
тів.  

Метою даної роботи є розроблення рецептури сиркової маси, збага-
ченої насінням кунжуту, призначеної для харчування осіб похилого 
віку. 

 
Матеріал та методи. Вибір компонентів при розробленні збагаченої 

сиркової маси з кунжутом для осіб похилого віку проводили з ураху-
ванням профілактичного призначення продукту, його органолептичних 
властивостей та максимальної засвоюваності кальцію. Маса сиркова – 
це фасований або ваговий продукт, виготовлений із кисломолочного 
сиру, з доданням вершків, вершкового масла, наповнювачів тощо [1]. 
Вона вміщує всі ті ж амінокислоти, що входять до складу молока, 
тільки вміст їх значно більший. Сиркова маса вважається продуктом 
універсального застосування, тому що відрізняється високою засвоюва-
ністю. До складу білків сиркової маси входять незамінні життєво не-
обхідні амінокислоти. Особливо важливе значення мають метіонін і 
холін, які рекомендуються при хворобах серцево-судинної системи, пе-
чінки, легенів. Жир, що входить до складу сиру, засвоюється організ-
мом на 90—95 %.  

Мінеральні речовини сиру є необхідними компонентами для утво-
рення кісткової тканини й обміну речовин. Особлива роль належить 
кальцію, фосфору, магнію та залізу. Кальцій сприяє нормальній діяль-
ності серцевого м’яза та центральної нервової системи, а також ви-
веденню рідини з організму. Фосфор виконує важливу роль у функціях 
центральної й периферичної нервової системи, обміні жирів, білків і 
вуглеводів. Магній бере участь у мінеральному обміні та процесах 
росту, позитивно впливає на стан нервової системи. Залізо як складова 
частина гемоглобіну відіграє певну роль у функціях кровообігу. 

Сиркові маси мають високу калорійність і фізіологічну повно-
цінність. За рахунок ніжної консистенції розтерті сиркові маси зручні 
для ряду дієт лікувального харчування, але, звичайно, з урахуванням в 
них масової частки жиру, цукру і солі. Для створення продукту геродіє-
тичного призначення було обрано знежирений сир, тому що це до-
зволяє знизити масову частку тваринних жирів у готовому продукті, а 
також сприяє кращому засвоєнню кальцію [7]. 

Найбільшою мірою вимогам адекватного харчування відповідають 
багатокомпонентні продукти із сировини тваринного та рослинного 
походження. Використання рослинної сировини дозволяє не тільки 
збагатити їх функціональними інгредієнтами, підвищити їх засвою-
ваність, а й отримати продукти, що відповідають фізіологічним нормам 
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харчування літньої людини. Тому запропоновано використовувати для 
збагачення сиркової маси насіння кунжуту. 

Насіння кунжуту містить у своєму складі (на 100 г продукту): жирів 
48,7 г (73 %), вуглеводів 12,2 г (4 %), а також 19,4 г (32 %) білків, енер-
гетична цінність продукту становить 565 ккал [6]. В кунжуті міститься 
сезамін, який є потужним антиоксидантом, профілактичним засобом 
виникнення ракових захворювань, знижує рівень холестерину в крові. 
Зниженню рівня холестерину при споживанні насіння кунжуту також 
сприяє β-ситостерин. 

Кунжут має великий вміст кальцію, що робить його незамінним ін-
гредієнтом при розробленні технологій харчових продуктів геродіє-
тичного спрямування. Завдяки наявності в ньому фітостеринів, знижу-
ється ризик захворювання атеросклерозом, адже кунжут сприяє виве-
денню холестерину. Ця ж його корисна властивість допомагає боротися 
з проблемами ожиріння. 

Визначення біологічної цінності білка сировини та збагаченої сир-
кової маси проводили розрахунковим методом, встановлюючи такі по-
казники, як амінокислотний скор, коефіцієнт утилітарності білка, ко-
ефіцієнт надлишковості незамінних амінокислот та коефіцієнт раціо-
нальності амінокислотного складу [8].  

 
Результати та їх обговорення. Розрахунок амінокислотного скору 

білків кисломолочного сиру та кунжуту показав, що в сирі спостері-
гається лімітування за метіонін+цистином, а в кунжуті – за лізином, 
амінокислотний скор якого дорівнює 51,9 %, а також за валіном, лей-
цином та треоніном, скор яких перевищує 90 %. При цьому скор ме-
тіонін+цистину складає 128,6 %. Отже, комбінування досліджених видів 
сировини дозволить підвищити біологічну цінність збагаченого продук-
ту завдяки ефекту компенсації вмісту незамінних амінокислот. Для під-
твердження цього припущення було проведено розрахунки показників 
біологічної цінності 15 комбінацій, в яких вміст кунжуту варіювали від 
2 до 20 % по масі продукту.  

Встановлено, що при внесенні 12 % кунжуту амінокислотний скор 
першої лімітованої незамінної амінокислоти (НАК) збагаченої сиркової 
маси зростає до 98 %. Коефіцієнт утилітарності, який показує рівень 
засвоєння білка продукту, при такій кількості внесення насіння кунжу-
ту становить 86,8 %. За рахунок комбінування обраних видів сировини 
засвоюваність білка збільшилась на 11,5 % порівняно з кисломолочним 
сиром і на 9,2 % порівняно з кунжутом. При цьому коефіцієнт надлиш-
ковості амінокислотного складу, який характеризує масову частку НАК, 
що використовується в організмі нераціонально, зменшився до 12,3 %, 
тобто майже в два рази. Отримані результати свідчать про те, що сир-
кова маса з додаванням 12 % насіння кунжуту має кращу біологічну 
цінність, ніж кисломолочний сир, за рахунок збалансованого вмісту 
НАК.  

Також було розраховано загальний вміст кальцію в сирковій масі з 
додаванням 12 % кунжуту. Якщо знежирений кисломолочний сир вмі-
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щує 105,4 мг кальцію, то за рахунок внесення збагачувача його кіль-
кість збільшилася майже вдвічі – до 203,2 мг. При цьому рівень забез-
печення добових потреб в даному макроелементі при вживанні 100 г 
продукту становить 16,9 %. Це дозволяє віднести розроблений продукт 
до категорії функціональних. Можна рекомендувати вживати 200 г зба-
гаченої сиркової маси на добу, в такому випадку рівень забезпечення 
добових потреб у кальції складатиме 33,8 %. 

Для оцінки якості розробленого продукту експериментально визна-
чили зміну титрованої кислотності сиркової маси протягом 14 діб. Од-
ночасно відзначали органолептичні характеристики продукту – смак, 
аромат, зовнішній вигляд та консистенцію. Протягом перших дев’яти 
діб вони залишалися привабливими та характерними для даного виду 
продукції. Потім смак та аромат продукту погіршилися, з’явився кис-
лий присмак та сторонній запах. У цей період різко зросла титрована 
кислотність продукту, яка склала 240 °Т. Отримані результати дозво-
лили зробити висновок про те, що рекомендований термін зберігання 
сиркової маси з додаванням насіння кунжуту не має перевищувати 9 діб 
за умови її зберігання при температурі 4 °С.  

Оскільки термін зберігання кисломолочного сиру та сиркових мас 
залежить від вологості продукту, було порівняно цей показник для 
традиційного і збагаченого продукту. Встановлено, що при внесенні 
12 % кунжуту до сиркової маси вологість готового продукту становить 
64 %, що на 13,5 % менше, ніж у знежиреного сиру. Такі зміни можна 
пояснити тим, що насіння кунжуту володіє здатністю утримувати во-
логу. Експериментально визначене значення вологоутримуючої здатно-
сті кунжуту при температурі 20 °С становило 272 %. Такі зміни фізико-
хімічних властивостей збагаченого продукту будуть позитивно впливати 
на гальмування розвитку мікрофлори в продукті, а також подовжувати 
термін його зберігання та придатності.  

Незамінним фактором харчування жирової природи є поліненаси-
чені жирні кислоти (ПНЖК), які мають величезне значення для нор-
мального перебігу метаболічних процесів. У літніх людей збільшується 
потреба в рослинних оліях, які переважно складаються з ПНЖК (ліно-
левої та ліноленової), які необхідні для нормалізації ліпохолестеринового 
обміну, нерідко порушеного у людей похилого віку. Сиркова маса з 
насінням кунжуту буде мати меншу кількість насичених жирних кислот, 
які присутні в кисломолочному сирі, та підвищений вміст ПНЖК, дже-
релом яких є олія насіння кунжуту. Тому систематичне споживання зба-
гаченого продукту позитивно вплине на вміст холестерину в організмі. 

Технологія виробництва сиркової маси з насінням кунжуту склада-
ється з наступних стадій: підготовка окремих видів сировини, пастери-
зація, охолодження, внесення компонентів, перемішування, коагуляція, 
розрізання згустку, дозрівання, перемішування при дозріванні, подріб-
нення, перемішування з насінням кунжуту, охолодження, пакування та 
зберігання.  

Попередня підготовка насіння кунжуту полягає в тому, що його 
необхідно термічно обробити протягом 5—6 хвилин. Це покращує колір 
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насіння, посилює його аромат та смак, надає характерного горіхового 
присмаку. Після теплової обробки насіння подрібнюють до розмірів 
0,3—0,6 мм для підвищення доступності та засвоюваності харчових ре-
човин. Насіння кунжуту вносять у кількості 12 % під час перемішу-
вання сировини, після її подрібнення, що дозволяє забезпечити рівно-
мірний розподіл інгредієнту по всій масі.  

 
Висновки 
Харчові продукти геродієтичного призначення потребують корегу-

вання їх складу шляхом збагачення макро- та мікронутрієнтами, біоло-
гічно активними компонентами. Для отримання продуктів з високою 
біологічною цінністю доцільно використовувати принцип комбінування 
сировини тваринного і рослинного походження, що дозволяє досягти 
збалансованості за хімічним складом і забезпечує властиву для геродіє-
тичного продукту кількість поживних речовин. Використання насіння 
кунжуту для збагачення сиркової маси дозволяє отримати харчових 
продукт з підвищеним вмістом білка, кальцію, поліненасичених жирних 
кислот та зі збалансованим амінокислотним складом. Систематичне 
споживання такого продукту буде сприяти профілактиці остеопорозу, 
серцево-судинних захворювань, ожиріння та інших хвороб, притаман-
них людям літнього віку. 
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РАЗРАБОТКА СЫРКОВОЙ МАССЫ С РАСТИТЕЛЬНЫМ 
НАПОЛНИТЕЛЕМ ДЛЯ ГЕРОДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ 

 
Н. О. Стеценко 

 
Национальный университет пищевых технологий, 01033 Киев 
 
Проанализованы современные рекомендации к созданию 
пищевых продуктов геродиетического назначения. Предло-
жено использовать семена кунжута для обогащения творож-
ной массы белком, кальцием и полиненасыщенными жир-
ными кислотами. Установлено, что за счет комбинирования 
сырья животного и растительного происхождения повыша-
ется биологическая ценность белка обогащенного продукта, 
он имеет сбалансированный аминокислотный состав. Опре-
делены физико-химические и органолептические показатели 
творожной массы с кунжутом. Установлен оптимальный 
срок хранения нового продукта. 
 
 

DEVELOPMENT OF SWEET CREAMED CURDS  
WITH VEGETABLE ADDITIVES FOR THE ELDERLY 

 
N. A. Stetsenko 

 
The National University of Food Technologies, 01033 Kyiv 

 
The present-day recommendations for developing foods for the 
elderly have been analyzed. The sesame seeds are proposed to 
enrich cottage cheese products with protein, calcium and 
polyunsaturated fatty acids. Our idea is that combination of raw 
animal and vegetable staff increases the biological protein value 
of the enriched product. . The physico-chemical and organoleptic 
parameters of cottage cheese products with sesame seeds were 
assessed and optimal storage term established. 
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