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STUDYING OF PHYSICO-CHEMICAL PARAMETERS CHANGES OF PRODUCTS 
FOR ENTERAL NUTRITION 

Досліджено фізико-хімічні показники якості сухих розчинних продуктів для ентерального харчування людей із 
соматичними захворюваннями та травмами «Реабілакт» і «Реабілакт-Д». На основі одержаних результатів вста-
новлено тривалість рекомендованого терміну зберігання сухих розчинних продуктів.  

Ключові слова: продукти для ентерального харчування, фізико-хімічні показники якості, ентеральне харчування. 
Исследованы физико-химические показатели качества сухих растворимых продуктов для энтерального пита-

ния людей с соматическими заболеваниями и травмами «Реабилакт» и «Реабилакт-Д». На основании полученных 
результатов установлена продолжительность рекомендованного срока хранения сухих растворимых продуктов. 

Ключевые слова: продукты для энтерального питания, физико-химические показатели качества, энтеральное 
питание. 

The physico-chemical quality indexes of dry soluble products for enteral nutrition for the people with physical illnesses 
and injuries "Reabilakt" and "Reabilakt-D" are researched. Basing on achieved results the duration of the recommended 
shelf-life of dry soluble products was set. 

Key words: products for enteral nutrition, physico-chemical quality indexes, enteral nutrition. 

Постановка проблеми. Згідно з основними положеннями Концепції поліпшення 
продовольчого забезпечення та якості харчування населення, метою якої є забезпечен-
ня, зміцнення та збереження здоров’я населення, здійснення профілактики захворю-
вань, пов’язаних з порушенням харчування, забезпечення нормальних умов лікування, 
поліпшення демографічної ситуації в Україні, держава відповідальна за створення соці-
ально-економічних умов, за яких кожна людина може задовольнити свої потреби у по-
вноцінному харчуванні [1]. Особливо важливого значення воно набуває протягом ліку-
вального та відновлювального періодів. У зв’язку з цим для оптимального забезпечення 
харчових потреб широкого застосування набули продукти для спеціальних медичних 
цілей – ентеральне харчування. 

Аналіз сучасного стану світового ринку продуктів для ентерального харчування до-
зволяє констатувати, що у 2012 р. його обсяг перевищив 4,5 млрд доларів США та має 
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темпи щорічного зростання в середньому на 10 %. Обсяг українського ринку таких 
продуктів становить менше 0,6 % світового, але асортимент його дуже обмежений, віт-
чизняні вироби відсутні, а вартість зарубіжних є високою [2; 3]. 
Аналіз останніх досліджень і публікацій. Науковим підґрунтям для розроблення 

сучасних принципів харчування людей із соматичними захворюваннями та травмами 
вважаються фундаментальні положення про специфіку метаболічних потреб організму 
у цьому стані, розроблені Cuthbertson D. [4]. Особливої уваги заслуговує факт, що пер-
шочергового значення при забезпеченні харчового раціону набуває дотримання осно-
воположних принципів теорій збалансованого й адекватного харчування, розроблених 
О.О. Покровським та О.М. Уголєвим [5; 6]. 

Значний внесок у розроблення та вдосконалення наукових принципів забезпечення ну-
трітивних потреб людей із специфічними захворюваннями, основ створення продуктів для 
ентерального харчування зробили вітчизняні та закордонні вчені Е.Я. Фісталь, 
Г.П. Козинець, А.В. Бєляєв, І.Є. Хорошилов, О.М. Почепень, А.С. Боткіна, A.W. Wilkinson, 
H. Selye, D. Wilmore, I. Mayers, K. Barendgret, F.D. Moore, С. Ortega, G.R. Greenberg. 
Виділення не вирішених раніше частин загальної проблеми. З огляду на встано-

влену актуальність розроблення такої продукції було розроблено вітчизняні продукти 
для спеціальних медичних цілей – сухе розчинне ентеральне харчування «Енергія від-
новлення», що при промисловому впровадженні отримав назву «Реабілакт» і «Реабі-
лакт-Д» [7; 8]. Для встановлення тривалості рекомендованого терміну зберігання роз-
роблених продуктів було проведено дослідження фізико-хімічних показників якості. 
Мета статті – дослідження фізико-хімічних показників якості розроблених продук-

тів у сухому розчинному та готовому для споживання рідкому станах для встановлення 
тривалості рекомендованого терміну зберігання. 
Виклад основного матеріалу. Для досягнення поставленої мети розроблені проду-

кти досліджувалися кожні 2 місяці впродовж періоду 16 місяців, оскільки максималь-
ний термін зберігання компонентів становить 18 місяців, а логістична система поста-
чання сировинних компонентів від їх безпосередніх виробників до виробничої бази 
налагоджена таким чином, що інгредієнти доставляються не більше ніж за 2 місяці піс-
ля їх безпосереднього виготовлення. 

Контролем визначено єдиний доступний у вільному продажу в Україні сухий роз-
чинний продукт для ентерального харчування Peptamen виробництва компанії Nestle 
(Швейцарія) з аналогічними показаннями до застосування. 

Дослідження продуктів проводилося після відповідно проведених згідно з 
ГОСТ 15113.0-77 відбору та підготовки проб у сухому розчинному стані за показником 
масова частка вологи (методом висушування до постійної маси із використанням сушиль-
ної шафи Ulab DHG-9070A згідно з ГОСТ 15113.4-77) та у готовому для вживання рідкому 
стані за показниками активна кислотність (потенціометричним методом із використанням 
рН-метра Ulab МР 511 згідно з ГОСТ 306485-99), індекс розчинності (методом центрифу-
гування та визначення нерозчиненого осаду в пробі із використанням молочної центрифу-
ги ЦЛМ-1-12 згідно з ГОСТ 30648.6-99), чистота відновлення (фільтруванням проби крізь 
фільтр діаметром 30 мм та порівняння фільтра з еталоном із використанням приладу для 
визначення чистоти відновлення ОЧМ-М згідно з ГОСТ 29245-91). 

Важливим показником якості сухих розчинних продуктів для ентерального харчу-
вання, зважаючи на гігроскопічність, є масова частка вологи, що визначає їх сипучість і 
структурно-механічні властивості. Згідно з розробленими та затвердженими змінами до 
ТУ У 15.8-32453003-002:2007 «Продукти функціональні сухі спеціального призначення 
ТМ «Вансітон» цей показник має не перевищувати значення 8,0 %. Виявлену динаміку 
змін масової частки вологи у досліджених зразках відображено на рис. 1. 
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Рис. 1. Динаміка змін масової частки вологи у сухих розчинних продуктах для ентерального харчування  

у процесі зберігання, % 

З наведених даних видно, що масова частка вологи у розроблених сухих продуктах для 
ентерального харчування протягом усього періоду досліджень відповідала нормативним 
вимогам. Повільніше підвищення дослідженого показника нових виробів при зберіганні у 
порівнянні з контрольною продукцією, на нашу думку, обумовлено більш герметичною 
формою упаковки: блістери із полімерної плівки та металізованої фольги, у той час як для 
контрольного виробу було використано жерстяні банки з пластиковою кришкою. 

Експериментальні дані дослідження активної кислотності (рис. 2) свідчать, що про-
тягом перших 12 місяців її значення для розроблених продуктів змінювалося несуттєво 
(знижуючись на 0,53 та 0,59 од. рН). Більш значне коливання цього показника спостері-
галося у період зберігання із 12 по 16 місяць: «Реабілакт» характеризувався сталим 
зниженням на 0,27 од. рН, «Реабілакт-Д» – зниженням на 0,2 од. рН на 14-му місяці та 
підвищенням на 0,05 од. рН на 16-му місяці. Подібне зростання активної кислотності 
для виробу пояснюється амфотерними властивостями білкової складової продуктів. 
Значення досліджуваного показника для контрольного продукту протягом 16 місяців 
характеризувалося сталим зниженням (на 1,12 од. рН). Повільніші зміни активної кис-
лотності розроблених продуктів порівняно з контролем пояснюються більш високим 
вмістом білка та мінеральних речовин. 

 
Рис. 2. Динаміка змін активної кислотності продуктів для ентерального харчування  

у процесі зберігання, од. рН 
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Зважаючи на суху розчинну форму досліджуваних виробів, у якій вони пропону-
ються для реалізації, важливим показником якості, що обумовлює рівень їх засвоюва-
ності та зручності споживання, є індекс розчинності. З огляду на це було проведено йо-
го дослідження у процесі зберігання (рис. 3). 

 
Рис. 3. Динаміка змін індексу розчинності продуктів для ентерального харчування  

у процесі зберігання, см3 сирого осаду 

Одержані результати свідчать про поступове підвищення індексу розчинності всіх 
досліджуваних зразків, що свідчить про повільний перебіг процесів псування. Водночас 
необхідно констатувати, що для розроблених продуктів особливо різким було зростання 
досліджуваного показника після 12 місяців, що пояснюється, ймовірно, погіршенням ро-
зчинності білкової складової при зниженні активної кислотності (з 6,06 до 5,53 од. рН 
для зразка «Реабілакт» та з 6,02 до 5,43 од. рН для зразка «Ребілакт-Д»). Особливо ви-
соким було значення індексу розчинності для «Реабілакт-Д» на 14-му місяці зберігання 
(0,60 см3 сирого осаду), що, беручи до уваги його наступне зниження та одночасний 
початок зростання активної кислотності після зниження, дає підстави стверджувати про 
досягненні у цей час ізоелектричної точки білкової складової. 

Проведені дослідження динаміки змін чистоти відновлення, що доповнюють одержа-
ну інформацію про розчинність досліджуваних продуктів для ентерального харчування, 
свідчать про сталість цього показника впродовж усіх 16 місяців зберігання (І група). 
Висновки. За результатами проведених досліджень фізико-хімічних показників, 

зважаючи на необхідність забезпечення високої якості розроблених продуктів упро-
довж рекомендованого терміну зберігання, зокрема низького індексу розчинності, було 
визначено, що оптимальна його тривалість має становити 12 місяців. 

Перспективою подальших досліджень є споживчі властивості розроблених продуктів. 
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DEVELOPMENT OF BREAD RECIPES USING FLAXSEED MEAL 
Одним із нетрадиційних джерел корисних речовин є лляне борошно (шрот), яке можна використовувати у хлі-

бопеченні для підвищення харчової цінності виробів. Лляний шрот містить багато поживних і корисних речовин: 
рослинний білок, вітаміни групи В, макро- і мікроелементи (калій, магній, цинк, манган, залізо, молібден, мідь, селен 
та ін.), харчові волокна, антиоксиданти (лігнани). Проведено дослідження щодо впливу добавки різних концентра-
цій лляного борошна на фізико-хімічні та органолептичні показники хліба. Вибране оптимальне дозування лляного 
шроту – 5 % від всієї маси борошна для дріжджового і бездріжджового пшеничного хліба. На основі проведених 
досліджень були розроблені рецептури і технологічні режими приготування пшеничного хліба з добавкою лляного 
шроту, які дають змогу одержати збагачений хліб відмінної якості. 

Ключові слова: лляний шрот, біологічна та харчова цінність, органолептичні показники хліба, об’єм, порис-
тість і кислотність хліба, опарний і безопарний спосіб приготування тіста, хлібопекарські дріжджі та закваски. 

Одним из нетрадиционных источников полезных веществ является льняная мука (шрот), которую можно ис-
пользовать в хлебопечении для повышения пищевой ценности изделий. Льняной шрот содержит много питатель-
ных и полезных веществ: растительный белок, витамины группы В, макро- и микроэлементы (калий, магний, цинк, 
марганец, железо, молибден, медь, селен и др.), пищевые волокна, антиоксиданты (лигнаны). Проведены исследова-
ния по влиянию добавки разных концентраций льняной муки на физико-химические и органолептические показатели 
хлеба. Выбрана оптимальная дозировка льняного шрота – 5 % от всей массы муки для дрожжевого и бездрожже-
вого пшеничного хлеба. На основании проведенных исследований были разработаны рецептуры и технологические 
режимы приготовления пшеничного хлеба с добавкой льняного шрота, которые дают возможность получить обо-
гащенный хлеб отменного качества. 

Ключевые слова: льняной шрот, биологическая и пищевая ценность, органолептические показатели хлеба, объем, по-
ристость и кислотность хлеба, опарный и безопарный способ приготовления теста, хлебопекарные дрожжи и закваски. 


