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базується на основі фізіологічних потреб у харчових речовинах та 
енергії здорової людини. До співвідношення окремих харчових 
речовин вносяться корективи, які відповідають особливостям 
патогенезу, клінічного перебігу, стадії хвороби, рівню та характеру 
метаболічних зрушень 

Порядок організації системи лікувального харчування хворих 
у закладах охорони здоров’я затверджено Наказом Міністерства 
охорони здоров’я України (МОЗ) 29.10.2013 № 931 відповідно до 
статей 32, 61 Основ законодавства України про охорону здоров’я, 
підпункту 6.30 підпункту 6 пункту 4 Положення про Міністерство 
охорони здоров’я України. В основу виконання закладено «Норми 
фізіологічних потреб населення України в основних харчових 
речовинах і енергії», затверджені наказом МОЗ 03.09.2017  № 1073. 

 
 

ТЕХНОЛОГІЯ ГАРЯЧИХ ЗАКУСОК ІЗ ВИКОРИСТАННЯМ 

СЕЛЕНОВМІСНОЇ СИРОВИНИ 
 

Корнєєв Д.В., гр. МТХ-19 
Науковий керівник – д-р техн. наук, проф. К.В. Свідло 

Харківський торговельно-економічний інститут КНТЕУ 
 
Закусочна продукція належить до продуктів, що сприяють 

утворенню апетиту. Сьогодні активно поширюється асортимент 
гарячих закусок в зв’язку із популяризацією практики «здорового 
життя» та оздоровчого харчування. Аналіз хімічного складу гарячої 
закусочної продукції свідчить про її незбалансованість, що пов’язано з 
високим вмістом білків і жирів та відносно низьким – вітамінів, 
мінеральних речовин, харчових волокон тощо. Це спонукає до 
створення нової продукції із поліпшеними споживними властивостями 
та біологічною цінністю. Так, на сучасному розвитку ринку гарячих 
закусок ефективно використовується сировина, яка збагачує 
продукцію білками, харчовими волокнами, вітамінами, мінеральними  
речовинами, поліненасиченими жирними кислотами, 
антиоксидантами, олігоцукридами та пробіотиками. 

Метою дослідження є наукове обґрунтування гарячих закусок з 
використанням селенвмісної сировини, доцільність застосування та 
вплив БАД «Селен ЕС» та «Селен-спіруліна», а також льняної олії, 
збагаченої селенопіраном на формування цільових властивостей 
продукції.  

Серед синтезованих органічних сполук селену визначається 
селенопіран, який добре розчиняється у жирах, поєднується з різними 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/2801-12
https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/467/2011#n115
https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/467/2011#n115
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інгредієнтами і захищає їх від окислювального руйнування. 
Селенопіран виконує активну роль протектора, захищає організм від 
вірусних і бактеріальних інфекцій, збільшує вироблення в організмі α-
глобуліни. Таким чином, великою перевагою селенопірану є його 
здатність підсилювати імунну систему організму і захищати його від 
небезпечних чинників навколишнього середовища. 

БАД «Селен-спіруліна» має високу біоенергетичну активність, в 

цій добавки поєднані високі біологічні властивості водорості спіруліни 
та селену. Ця БАД використовується для профілактики серцево-

судинних і онкозахворювань, посилює та нормалізує роботи печінки, 

підшлункової та щитовидної залози, подовжує активне довголіття 

людини, покращує імунітет. 

БАД «Селен ЕС» окрім селену містить вітаміни Е і С, групи В 

(В1, В2, В6) і цинк, що також системно розширює вплив добавки. 
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Відомо, що останнім часом неухильно зростає кількість людей з 

вираженим дефіцитом більшості вітамінів та низки мінеральних 

елементів, серед яких кальцій, залізо, йод та ін. Одним зі шляхів 

вирішення цієї проблеми є збагачення харчової продукції 

повсякденного споживання дефіцитними ессенціальними нутрієнтами. 
Серед широкого асортименту м’ясних виробів велику увагу 

приділяють посіченим напівфабрикатам, що мають широкий 

асортимент та користуються значним попитом на споживчому ринку 

України. Саме тому новим напрямом розвитку технологій м’ясних 

посічених напівфабрикатів є пошук і наукове обґрунтування нових 

видів харчових інгредієнтів, які були б здатні підвищувати харчову 

цінність, вихід та інші якісні показники. 

Запропоновано використання розробленої у ХДУХТ добавки 

білково-мінеральної (ДБМ), що містить білково-мінеральний кальцій 

та магній. Запропонована добавка являє собою складний комплекс у 

якому білкова складова представлена частково термічно 


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю....
	Таблица
	На цей час лише частина споживачів готова до сталого споживання, тобто споживання, яке б не завдавало шкоди ані самому споживачеві, ані екологічній системі, де він мешкає. Нажаль, це відбувається не лише через неготовність пересічного громадянина до с...
	Сушені овочі – це продукти, які піддають термічній обробці, видаливши зайву вологу, щоб забезпечити їх зберігання. У свіжих овочах міститься близько 80–90% води. З цієї причини вони є швидкопсувними продуктами, які дуже швидко в’януть і гниють. Якщо з...
	Устриці – витончений, вишуканий і вельми дорогий делікатес, який цінується не тільки за свій смак, але і за свої небувалі корисні властивості. Що примітно, устриць їдять свіжими, прямо з раковин, злегка збризкуючи лимонним соком. Варто зазначити, що о...
	З метою подовження строку споживання устриць у сирому вигляді, кафедрою хімії, мікробіології та гігієни харчування ХДУХТ проводиться дослідження антимікробної активності препарату «Магнетофуд» на устрицях Fine de Claire. На сьогоднішній день було досл...
	В результаті проведених досліджень отримали результат: на всіх чашках з посівами контрольних та опитних груп була виявлена ідентична кількість КУО. У випадку антимікробної дії препарату «Магнетофуд» повинно було спостерігатися зниження мікробної актив...

	технологічні принципи передавання  тепла продукту
	Кутер ковбасний – це спеціалізована машина, призначена для подрібнення харчових продуктів. Пристрій користується великою популярністю в промисловому виробництві продуктів харчування, а найчастіше промислові кутери використовуються для переробки м’яса ...
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	Розвиток засобів автоматики й електроніки, перш за все механізмів і пристроїв програмного управління, дозволяє виконувати ці функції на якісно вищому рівні, а саме  керувати роботою агрегатів з оптимізацією режимів їх роботи, адаптацією режимів, додаю...
	Для створення автоматичних і автоматизованих систем різного призначення до недавнього часу широко використовували два класи засобів цифрової техніки:  пристрої з жорсткою структурою, виконані на базі цифрових логічних схем та електронні обчислювальні ...
	Системи на основі ЕОМ можна легко перебудовувати з реалізації однієї функції на іншу, для чого досить скласти і занести в пам'ять нову програму. Виконання алгоритму функціонування в таких системах здійснюється програмно. При використанні серійних ЕОМ ...
	Наступним вищим рівнем автоматичного управління є забезпечення обліку і планування роботи автоматизованого комплексу. Це по суті справи є рівнем автоматизованої системи управління підприємства, яка реалізується також за допомогою ЕОМ, але значно могут...
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	Сьогодні в харчовій промисловості більшість пакувальних матеріалів складаються частково або повністю з полімерних матеріалів, таких як поліетилен, поліпропілен, полістирол та ін. Після використання такого пакування відходи не розкладаються в природних...
	З метою вирішення цієї проблеми необхідно впровадження пакувальних матеріалів, які зберігають свої експлуатаційні властивості тільки протягом визначеного часу, а потім під впливом відповідних фізико-хімічних умов здатні біологічно розкладатися з утвор...
	Уперше біологічно розкладані матеріали з’явилися в 70–80 роки ХІХ сторіччя в упаковці харчових продуктів в Італії, Німечені та США. Такі матеріали складаються з біорозкладальних полімерів та добавок, що розкладаються в біомасу за допомогою спеціальних...
	Для пакування харчових продуктів на сьогодні використовується більше 30 видів біополімерів, які за способом виготовлення умовно можна розділити на такі групи:
	– полімери на основі природної сировини, зокрема натуральний каучук, білкові комплекси, метилцелюлоза, хітин, лігнін, полісахариди або полімолочна кислота та інше;
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	За оцінкою фахівців, світовий ринок холодильного обладнання (з урахуванням таких сегментів, як монтаж і сервісне обслуговування) досяг в 2017 році обсягу в 96,3 мільярда доларів США, що на 4,6% більше показника 2016 року. При цьому на комерційний сегм...
	У сегменті комерційного обладнання 20,4 мільярда доларів принесли продажі холодильних вітрин, 5,7 мільярда – холодильники для напоїв, 3,3 мільярда – машини для виробництва льоду. Ще  6,3 мільярда отримано за рахунок реалізації інших типів обладнання, ...
	З точки зору розподілу по регіонах найбільшим ринком холодильного обладнання залишається Північна Америка з об’ємом 13,4 мільярда доларів США. Слідом з 10,6 мільярда доларів йде Азія. Обсяг європейського ринку склав в 2017 році 9,7 мільярда. На частку...
	Підвищена увага до питань продовольчої безпеки, а також процеси модернізації, диверсифікації та глобалізації харчової поведінки сприяють інтенсивному росту ринку холодильного обладнання і збільшення інвестицій в такі елементи «холодильних ланцюжків», ...
	Обладнання для «холодильних ланцюжків» можна розділити на промислове і торгове. При цьому торговий сегмент ділиться на обладнання для супермаркетів, магазинів крокової доступності і торгових автоматів. У промисловому сегменті розрізняють обладнання дл...
	У Європейському Союзі розвиток ринку обладнання для «холодильних ланцюжків» обумовлено зростанням популярності заморожених продуктів – перш за все в Німеччині, Франції, Великобританії, Італії та Іспанії. Крім того, свій внесок робить і посилення вимог...
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