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Мета. Обґрунтування і розробка білково-жирової основи для цукристого 
кондитерського виробу підвищеної біологічної цінності, зниженої кало-
рійності і подовженого строку придатності, що може використовуватися 
для організації раціонального харчування спортсменів. Методи. Органо-
лептичні та фізико-хімічні показники білково-жирової основи, вміст жиру 
в олійному насінні визначено за стандартними методиками; амінокис-
лотний склад — згідно з рекомендаціями iso 13903:2005; окислювальну 
стабільність — за прискореним методом «активного кисню» за температури 
85±1°С за вільного доступу світла та повітря у реакторі барботажного типу 
з постійною швидкістю подачі повітря при перемішуванні; період індукції 
визначено графічно за кривими зміни пероксидного числа. Для планування 
експерименту і обробки даних застосовано математичні методи з вико-
ристанням програмних пакетів Місrosoft Ехсеl і statistica. Для розрахунку 
співвідношення компонентів у білково-жировій основі використано симп-
лекс-ґратчастий план шефе. Результати. Обґрунтовано вибір компонентів 
білково-жирової основи. Розраховано об’ємну частку олійного насіння, 
яка відповідає співвідношенню 2:1:1 за незамінними амінокислотами лей-
цин:ізолейцин:валін. Здійснено розрахунок оптимального вмісту олійного 
насіння в білково-жировій основі з метою уповільнення окисних процесів: 
а саме соняшникове — 20±5% об., лляне — 50±5, кунжутне — 30±5% об. 
Висновки. Обґрунтовано вибір та вміст компонентів білково-жирової ос-
нови, яка збалансована за незамінними амінокислотами з розгалуженим 
ланцюгом (лейцину, ізолейцину, валіну) та триптофаном, а також незамін-
ними поліненасиченими жирними кислотами. Розроблену білково-жирову 
основу застосовано у складі цукристого кондитерського виробу, що спри-
яє підвищенню біологічної цінності, зниженню калорійності та підвищенню 
окисної стабільності останнього.

Ключові слова: харчування спортсменів, олії, олійне насіння,  
незамінні амінокислоти, поліненасичені жирні кислоти.
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На думку більшості дієтологів, у харчо-
вому раціоні населення земної кулі спо-
стерігається гостра нестача есенціальних 
компонентів, таких як незамінні амінокисло-
ти і мінеральні речовини. Всі ці компоненти 
недоотримує і 80% населення нашої країни, 
тобто рівень споживання продуктів, які за-
звичай вживаються, не відповідає нормам, 
рекомендованим фахівцями, як за струк-
турою, так і за загальною енергетичною 
цінністю [1, 2].

Сучасний спорт характеризується інтен-
сивними фізичними, емоційними і психіч-
ними навантаженнями, а тому наявність 
збалансованого харчування у раціоні 
спортсменів — одна з першочергових умов 
хороших результатів [3, 4]. Отже, збалансо-
ване харчування спортсмена може сприяти 
зменшенню впливу на організм фізичних 
навантажень під час багаторазових тре-
нувань та напружених змагань і стати тим 
потужним засобом, який приведе до віднов-
лення працездатності: фізичної й емоційної 
складових цього стану. Проте нині, через 
відсутність повної інформації стосовно фі-
зіологічних та біохімічних змін в організмі 
спортсмена під час багаторазових трену-
вань, у колі дієтологів немає єдиної стра-
тегії з харчування цієї верстви населення. 
Відомо, що найбільш ефективним шляхом 
ліквідації виявлених дефіцитів нутрієнтів 
у раціоні харчування спортсменів, а також 
поліпшення профілактики захворювань, ви-
кликаних неповноцінним харчуванням, є 
вживання продукції, збагаченої біологічно 
цінними нутрієнтами. цукристі кондитер-
ські вироби, що характеризуються високою 
калорійністю, великим умістом вуглеводів, 
жирів та низьким вмістом білка, є досить по-
пулярними харчовими продуктами та мають 
стійкий попит серед споживачів, особливо 
дітей і молоді. Але сучасні кондитерські ви-
роби мають два основних недоліки — низь-
кі строки придатності і незбалансованість 
складу. Подовження строку придатності ви-
рішується впровадженням антиоксидантів 
[5, 6], найчастіше синтетичного походження. 
Рослинний жир, який використовують у ви-
робництві цукристих кондитерських виро-
бів, є незбалансованим за жирнокислотним 
складом [7 – 11].

Отже, цукристі кондитерські вироби вже 

сьогодні можуть стати продуктами оздо-
ровчого призначення. Тому нині актуальні 
роботи, спрямовані на створення високо-
якісної продукції вітчизняного виробництва 
для щоденного харчового раціону спорт-
сменів, за рахунок введення до її складу та-
ких біологічно цінних компонентів, як нена-
сичені жирні кислоти, амінокислоти та білки.

Мета і основні задачі досліджень. 
Метою дослідження є обґрунтування і роз-
робка білково-жирової основи для цукрис-
того кондитерського виробу підвищеної 
біологічної цінності, зниженої калорійності 
і подовженого строку придатності, що може 
використовуватися для організації раціо-
нального харчування спортсменів. Для 
досягнення поставленої мети слід обґрун-
тувати склад білково-жирової основи, яка 
має збалансований уміст незамінних амі-
нокислот, та дослідити окисну стабільність 
й органолептичні показники кондитерської 
маси із запропонованою білково-жировою 
основою.

Матеріали та методи досліджень. Для 
досліджень використано такі матеріали: на-
сіння соняшнику згідно з ДСТУ 7011:2009; 
насіння льону згідно з ДСТУ 4967:2008; 
насіння кунжуту згідно з ДСТУ 7012:2009; 
пальмова олія згідно з ДСТУ 4306:2004; 
шоколадний крем згідно з діючою норма-
тивною документацією.

Органолептичні та фізико-хімічні показни-
ки білково-жирової основи, вміст жиру в олій-
ному насінні визначено за стандартними 
методиками; амінокислотний склад — згідно 
з рекомендаціями ISO 13903:2005; окислю-
вальну стабільність — за прискореним ме-
тодом «активного кисню» за температури 
85±1°С при вільному доступі світла та повіт-
ря у реакторі барботажного типу з постійною 
швидкістю подачі повітря при перемішуванні; 
період індукції визначено графічно за криви-
ми зміни пероксидного числа. Для плануван-
ня експерименту і обробки даних застосо-
вано математичні методи з використанням 
програмних пакетів Місrosoft Ехсеl і Statistica. 
Для розрахунку співвідношення компонентів 
у білково-жировій основі використано симп-
лекс-ґратчастий план Шефе.

Результати досліджень. Перспек тив-
ними складовими для розробки білково-жи-
рової основи раціонального харчування 
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з метою подолання проблеми дефіциту 
за незамінними амінокислотами та мікро-
елементами є сировина рослинного похо-
дження — насіння олійних культур та/або 
олії з них. На основі проведеного аналізу 
вітчизняної та світової науково-технічної 
інформації обрано насіння олійних куль-
тур — соняшнику, кунжуту та льону. цей 
вибір можна пояснити тим, що насіння цих, 
поки ще геннонемодифікованих олійних 
культур може стати як джерелом білків 
рослинного походження, так і джерелом 
низки цінних сполук і мікроелементів, по-
трібних для здоров’я людини, особливо 
молоді. Насіння даних олійних культур за 
вмістом в них білка не поступається іншим 
джерелам, а за амінокислотним складом 
білки насіння льону подібні до білків сої, які 
вважають найкалорійнішими. Крім того, кун-
жутне насіння містить речовину фенольної 
природи — сезамол, який здатний уповіль-
нювати окислювальні процеси. Завдяки цій 
речовині кунжутна олія має гарну стійкість 
упродовж тривалого терміну зберігання. 
Також у складі кунжутної олії наявні токо-
фероли, зокрема стабільний до високих 
температур γ-токоферол. Сезамол здат-
ний посилювати антиокислювальну дію 
γ-токоферолів в оліях [6], а тому комплекс 
γ-токоферолів із сезамолом можна пропо-
нувати для використання як антиоксиданта 
в жирових продуктах. Насіння обраних олій-
них культур багате на незамінні амінокис-
лоти — лейцин, ізолейцин, валін, а вони є 
незамінним матеріалом для побудови м’я-
зової тканини та беруть участь у процесах 
анаболізму й відновлення [7]. Незамінні 
амінокислоти в плазмі крові людини конку-
рують з амінокислотою триптофан, а це ви-
значає швидкість проникнення триптофану 
в мозок і провокування зниження моторної 
активності та працездатності, тобто виник-
нення втоми. Таким чином, збагачена біл-
ково-жирова основа для цукрових виробів 
повинна обов’язково містити за вимогами 
лікарів-дієтологів незамінні амінокислоти 
у співвідношенні лейцин : ізолейцин : валін, 
яке дорівнює 2:1:1.

Розраховано об’ємну частку олійно-
го насіння, яка відповідає співвідношен-
ню 2:1:1 за незамінними амінокислотами 
лейцин : ізолейцин : валін і отримано таку 

систему рівнянь:
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За результатами обробки системи рів-
нянь (1 – 4) визначено діапазон для кожного 
із обраного олійного насіння в їх суміші: со-
няшникове — 20±5% об., лляне — 50±5 та 
кунжутне — 30±5% об. Одержана основа 
може бути використана для збагачення біо-
логічно активними речовинами і підвищення 
стабільності до окиснення в жировмісних 
цукеркових масах.

Як об’єкт збагачення білково-жировою 
основою обрано цукеркову масу для ви-
робництва цукерок (типу «трюфель»), яка 
є тонкоподрібненою масою на основі цукру, 
жиру, з додаванням або без додавання зла-
кових або інших культур, харчових добавок 
та інших видів сировини, з масовою часткою 
жиру не менше 18%. У лабораторних умо-
вах одержано цукеркову масу, що містить 
шоколадний крем — близько 82% маси, 
пальмову олію з температурою плавлення 
25 – 40°C — близько 8% маси і білково-жиро-
ву основу — близько 10% маси. Досліджено 
окисну стабільність виробленої цукеркової 
маси у порівнянні з контрольним зразком. Як 
контрольний зразок використано цукеркову 
масу, у якій білково-жировий продукт заміне-
но на суміш подрібненого соняшникового на-
сіння з соняшниковою олією. Співвідношення 
між жировими та білковими компонентами 
у зразках цукеркових мас збережено. Період 
індукції прискореного окиснення цукеркової 
маси, збагаченої білково-жировим продуктом, 

 (1)

 (2)

 (3)

 (4)
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Обґрунтовано вибір та вміст компонен-
тів білково-жирової основи, яка збалансована 
за незамінними амінокислотами з розгалу-
женим ланцюгом (лейцину, ізолейцину, валі-
ну) та триптофаном, а також незамінними 

ПНЖК. Білково-жирову основу застосовано 
у складі цукристого кондитерського виробу, 
що сприяє підвищенню біологічної цінності, 
зниженню калорійності та підвищенню окис-
ної стабільності останнього.
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Разработка на основе растительных ма-
сел и семян масличных культур продуктов 
для питания спортсменов

цель. Обоснование и разработка белково-жи-
ровой основы для сахаристых кондитерских 
изделий повышенной биологической ценности, 
пониженной калорийности и удлиненного срока 
годности, которая может использоваться для ор-
ганизации рационального питания спортсменов. 
Методы. Органолептические и физико-химиче-
ские показатели белково-жировой основы, содер-
жание жира в масличных семенах определены 
с помощью стандартных методик; аминокислот-
ный состав — по ISO 13903:2005; окислительная 
стабильность — ускоренным методом «актив-
ного кислорода» при температуре 85±1°С при 
свободном доступе света и воздуха в реакторе 
барботажного типа с постоянной скоростью по-
дачи воздуха и перемешивании; период индук-
ции определен графически по кривым изменения 
перекисного числа. Для планирования экспери-
мента и обработки данных применены матема-
тические методы с использованием программных 
пакетов Мисrosoft Ехсеl и Statistica. Для расчета 
соотношения компонентов в белково-жировой  
основе использован симплекс-решетчатый план 
Шеффе. Результаты. Обоснован выбор ком-
понентов белково-жировой основы. Рассчитана 
объемная часть масличных семян, которая 
соответствует соотношению 2:1:1 по незаме-
нимым аминокислотам лейцин: изолейцин: валин. 

Осуществлен расчет оптимального содержания 
масличных семян в белково-жировой основе 
с целью замедления окислительных процессов: 
семена подсолнечника — 20±5% об., льна — 
50±5, кунжута — 30±5% об. Выводы. Обоснован 
выбор и содержание компонентов белково-жиро-
вой основы, сбалансированной по незаменимым 
аминокислотам с разветвленной цепью (лейцин, 
изолейцин, валин) и триптофаном, а также неза-
менимым полиненасыщенным жирным кислотам. 
Разработанная белково-жировая основа исполь-
зована в составе сахаристых кондитерских изде-
лий, что способствует повышению биологической 
ценности, снижению калорийности и повышению 
окислительной стабильности последнего.

Ключевые слова: питание спортсменов, 
растительные масла, масличные семена, не-
заменимые аминокислоты, полиненасыщенные 
жирные кислоты.
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Development on the basis of vegetable oils and 
seeds of olive crops of products for feed of 
sportsmen

The purpose. Substantiation and development 
of protein-fatty basis for sacchariferous 
confectionery products with the increased biological 
value, downgraded caloricity and extended shelf 
life which can be used for organization of balanced 
diet for sportsmen. Methods. Organoleptic and 
physicochemical parameters of protein-fatty 
basis, fat content in olive seeds are determined 

збільшується в 1,4 раза порівняно з контроль-
ним зразком цукеркової маси.

Зразки одержаної цукеркової маси, що 
виготовлені з додаванням білково-жирового 
продукту, за основними фізико-хімічними 

показниками не відрізняються від зразків, 
що одержані за промисловою рецептурою. 
Очікуваний термін зберігання, завдяки на-
явності антиоксидантів сезамол та токофе-
роли, має бути 2 – 4 міс.



Зберігання  
та переробка продукції

 
Розробка на основі олій та насіння олійних  
культур продуктів для харчування спортсменів
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by means of standard techniques; amino acid 
composition — by ISO 13903:2005; oxidative 
stability — by rapid method of «active oxygen» 
at temperature 85±1°С at easy approach of light 
and air in reactor of barbotage type with constant 
feed rate of air and mixing; period of induction 
is determined graphically on curves of change 
of peroxide value. To design experiments and 
process data they applied mathematical methods 
with the use of software packages Мiсrosoft 
Ехсеl and Statistica. For calculation of ratio of 
ingredients in protein-fatty basis they used Sheffe 
simplex-trellised plan. Results. Sampling of 
ingredients of protein-fatty basis is proved. The 
volumetric part of olive seeds is counted which 
matches to ratio 2:1:1 on essential amino acids 
leucine:isoleucine:valine. Calculation of the 

optimum content of olive seeds in protein-fatty 
basis with the purpose of delay of oxidation 
processes is carried out: seeds of sunflower — 
20±5% vol., flux — 50±5, sesame — 30±5% vol. 
Conclusions. Sampling and content of ingredients 
is substantiated of protein-fatty basis balanced 
on essential amino acids with branched circuit 
(leucine, isoleucine, and valine) and tryptophan, 
and also irreplaceable polynonsaturated fatty 
acids. The developed protein-fatty basis is used in 
structure of sacchariferous confectionery products 
that promotes raise of biological value, decrease of 
caloricity and raise of oxidative stability last.

Key words: feed of sportsmen, vegetable oils, 
olive seeds, essential amino acids, polynon-
saturated fatty acids.
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