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Макаронні вироби є дуже зручним продуктом, за допомогою якого можлива корекція в необхідному 

напрямі поживної цінності харчового раціону. Тому доцільним є збагачення їх кальцієм, як найбільш 

дефіцитним мінеральним елементом. 

Норма добової потреби організму людини в кальції складає 1100...1200 мг, а для деяких груп споживачів 

вона може бути збільшена до 1500 мг. За рахунок споживання макаронних виробів потреба в кальції 

задовольняється лише на 1,5...2,3%. 

Дослідженнями останніх років встановлено важливість не тільки достатнього постачання кальцієм, але й 

ефективності його всмоктування і використання організмом. 

Добра засвоюваність мінеральних речовин, що містяться в макаронних виробах, залежить перш за все від 

співвідношення кальцію та фосфору. Найбільш сприятливим співвідношенням цих макроелементів вважається 

кальцій:фосфор 2:1. У макаронних виробах це співвідношення далеко не ідеальне. Воно складає 1:4,8. 

Очевидно, різке перевищення частки фосфору у складі макаронних виробів негативно позначається на ступені 

засвоєння кальцію з макаронних виробів. Тому актуальним на сьогоднішній день є введення в макаронні 

вироби кальцієвих добавок, які забезпечать поряд із збільшенням частки кальцію у виробах найбільш 

прийнятне співвідношення його з фосфором. 

Нами запропоновано додавати як джерело біоорганічних сполук кальцію напівфабрикат кістковий 

харчовий (НКХ) – продукт переробки харчової кістки – в технології макаронних виробів з метою підвищення їх 

харчової цінності. НКХ являє собою пастоподібний продукт із нейтральним смаком і концентрованим м'ясним 

запахом і містить білок, жир та мінеральні складові, переважна більшість з яких – кальцій і фосфор. 

Для обґрунтування дозування НКХ виходили з необхідності раціонального співвідношення у макаронних 

виробах кальцію і фосфору, дотримання умов, за яких не погіршувались би їх органолептичні показники, а 

також врахування добової потреби людини в кальції. 

При виготовленні макаронних виробів НКХ вводили на стадії замісу тіста в кількості 1...10% до маси 

борошна. За контроль було обрано зразок без добавки. Додавання НКХ у кількості 1...6% до маси борошна не 

погіршує колір, стан поверхні, форму, а також смак і запах як висушених, так і варених макаронних виробів. Зі 

збільшенням концентрації НКХ до 10% до маси борошна спостерігається потемніння кольору виробів, їх 

поверхня стає шорсткуватою, а варені макаронні вироби набувають запаху м‘ясного бульйону. 

Визначення вмісту кальцію та фосфору проводили у 100 г висушених макаронних виробах і у отриманій 

кількості варених макаронних виробах, зварених зі 100 г висушених виробів. 

Отримані дані свідчать про те, що під час варіння макаронних виробів з НКХ кальцій добре зберігається 

та майже не переходить у варильне середовище. Раціональне співвідношення між кальцієм і фосфором 

забезпечує додавання НКХ у кількості 2...3% до маси борошна. Проте введення НКХ в таких концентраціях 

може задовольнити добову потребу в кальції лише на 17...25% при споживанні однієї порції макаронних 

виробів. Тому при виборі раціональної концентрації треба враховувати не тільки співвідношення 

кальцій:фосфор і органолептичні показники макаронних виробів, але і задоволення добової потреби людини в 

кальції. Як раціональну концентрацію нами було обрано 5% НКХ до маси борошна, що задовольнить добову 

потребу в кальції в середньому на 43% та не погіршить органолептичні показники макаронних виробів. Хоча 

обрана концентрація дає співвідношення Са:Р 2,5:1, це не вплине на повноту засвоєння кальцію організмом 

людини. Оскільки макаронні вироби в основному є гарніром до м‘ясних і рибних страв, в яких кількість 

фосфору значно перевищує кількість кальцію, в результаті слід очікувати співвідношення цих макроелементів 

наближене до необхідного. 

Отже, найбільш раціональною концентрацією НКХ, при якій не погіршуються органолептичні 

показники, враховується необхідне співвідношення між кальцієм і фосфором та забезпечується певна частина 

добової потреби людини в кальції є 5% до маси борошна. 
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НОВІ ВИДИ ЗЕФІРУ, ЗБАГАЧЕНІ ЙОДОМ ТА ВІТАМІНОМ С 

 

Результати досліджень йодної забезпеченості населення України за останні десять років свідчать про 

наявність на території країни йодної недостатності різного ступеня – від легкої до важкої. На ендемічних щодо 

йоду територіях проживає близько третини населення. 

За оцінкою ВООЗ і ЮНІСЕФ, ця проблема зустрічається в усьому світі. Близько мільярда людей 

мають ризик розвитку йододефіцитних захворювань, збільшення щитовидної залози спостерігається у 300 млн 

осіб, а у 30 млн виявлено кретинізм. Саме це стало причиною створення та реалізації міжнародних програм з 

профілактики та контролю за йоддефіцитними захворюваннями поряд із програмами боротьби зі СНІДом, 

поліомієлітом, туберкульозом. 

Тому одним із важливих завдань харчової промисловості є забезпечення населення продуктами, що 

містять йод у необхідних кількостях, та розширення асортименту йодовмісної продукції. Широке застосування 
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в цій області знайшли морські водорості та продукти їх переробки. Одним із найбільш відомих представників 

яких є ламінарія (морська капуста). Окрім йоду вона містить широкий спектр мінералів і мікроелементів таких 

як, калій, кальцій, магній, залізо. Разом із цим, використання нативної ламінарії не є зручним і вимагає 

додаткових операцій з її підготовки та обробки. З цього приводу доцільним є використання морської капусти у 

вигляді добавки. Але ці добавки не завжди є прийнятними до органолептичних характеристик продукту. 

Актуальним є розробка нових видів продукції з гарантованим вмістом йоду, та звичними 

органолептичними показниками, що можливо за рахунок спільного використання йодовмісних добавок з 

плодово-ягідною сировиною. 

Доцільність такого підходу прослідковується у працях більшості дослідників, які займаються 

проблемою збагачення (фортифікації) продукції   йодом (Л.О. Шаран,   Л.Ю.   Арсеньєва,   А.Д. Беззубов, 

А.І. Хатіна та ін.). Широке застосування у цій області знайшло використання ягідних пюре їх комплексів, 

сумішей, які «маскують» зміну органолептичних показників продукту під час введення йодовмісних добавок. 

Аналізуючи наукові та прикладні роботи в галузі формування якості продуктів із використанням 

йодовмісної сировини, можна відмітити, що вони мають великі перспективи. 

На базі Харківського університету харчування та торгівлі ведеться розробка технології виготовлення 

зефіру із еламіном. Нами було досліджено органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні показники якості 

нових розроблених видів зефіру «Морський бриз» вміст еламіну в якому сягає 0,85 г/кг. Зефір «Клюковка» (із 

припасом пюре журавлини 195,5 г/кг) та «Вітамінний» (із припасом пюре ягід малини, чорної смородини, 

аґрусу, (1:1:1) загальною масою 195,5 к/кг) вміст еламіну 0,96 г/кг. Оцінку показників якості проводили після 

виготовлення зефіру, за загально прийнятими методиками. 

Проведені дослідження, дозволяють стверджувати, що за органолептичними фізико-хімічними, 

мікробіологічними показниками розроблених видів зефіру «Морський бриз», «Клюковка», «Вітамінний», 

повністю відповідають та задовольняють вимоги ДСТУ ГОСТ 6441-2003 на «Вироби кондитерські пастильні». 

На основі проведених досліджень розроблено та затверджено ТУ У 15.8–01566330–250:2010. 

За показниками безпеки, мікробіологічними, радіологічними показниками нові види зефіру 

відповідають вимогам СанПіН та ГН 6.6.1.1.-130-2006, достовірність оцінки не нижче 0,95. 

За сучасними науковими принципами розроблені види зефіру можна віднести до продуктів лікувально- 

профілактичної дії тому, що при вживанні рекомендованої добової норми виробу (за добову норму вживання 

кондитерських виробів, затверджену Кабінетом міністрів України за розрахунком „споживчого кошика‖, 

прийнято 100 г), організм забезпечується 63,5 мкг йоду, при вживанні зефіру «Морський бриз», та 72 мкг йоду, 

при вживанні зефіру «Клюковка» та «Вітамінний», що задовольняє 42 та 48% добової потреби здорової людини 

в йоді, та 84 і 96% дітей шкільного віку. Окрім йоду нові види зефіру «Клюковка» та «Вітамінний», де 

використовували ягідні пюре, на 29,7; 38,0% задовольняють добову потребу здорової людини у вітаміні С. 

Розробка нових видів зефіру дозволить розширити асортимент йодовмісної продукції, що є актуальним 

для жителів України. 
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ВІД ЯКІСНОЇ ГОДІВЛІ РИБ – ДО БЕЗПЕЧНИХ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ НАСЕЛЕННЯ 

 

Актуальним завданням для сучасного прісноводого рибництва в Україні є відновлення ефективного 

розвитку форелівництва. Збільшення виробництва високоякісної товарної продукції форелі в Україні дасть 

можливість істотно скоротити імпорт лососевих риб, який останнім часом неухильно росте, і вже досягає рівня 

понад 5 тис. т в рік. Сучасний ринок наповнився низькоякісною райдужною фореллю масою від 0,5 кг і вище, 

ввезеною з-за кордону. 

Форелівництво в Україні зосереджено, в основному, у західному регіоні. Підприємства використовують 

для годівлі риб зарубіжні комбікорми «Aller Aqua», «Skretting» «Bio-Oregon», ціни на які становлять від 

25 грн/кг до 60 грн/кг. Деякі фермери, намагаючись заощадити, годують форель кормосумішами власного 

виробництва. Незбалансовані, неповноцінні кормосуміші не тільки подовжують період вирощування форелі, 

але і часто приводять до отруєнь, адже форель дуже чутлива до незбалансованої годівлі. 

У виробництві комбікормів для форелі якість рибної муки має вирішальне значення у якості кінцевого 

комбікорму. Рибна мука, яку випускають вітчизняні виробники рідко містить необхідну кількість протеїну, а за 

показниками якості жиру часто буває неприйнятною для виробництва комбікормів для цінних видів риб. 

Використання зарубіжної рибної муки у виробництві комбікормів для аквакультури спричиняє 

залежність вітчизняного кормовиробництва від закордонного постачання, митних законів, коливань валютного 

курсу і т.д. Це спричиняє постійний пошук, як заміни частини рибної муки у складі комбікормів, так і способів 

виробництва рибної муки підвищеної цінності. 

Якщо раніше зернові культури при виробництві комбікормів для хижих риб використовувалися 

обмежено, то зарубіжні дослідження вказують на можливість збільшення їх кількості у складі комбікормів. При 


