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Розглянуто науково-практичні засади виробництва фізіологічно-функціональних харчових продуктів. 
Встановлено, що для профілактики таких захворювань як цукровий діабет, целіакія, серцево-судинні 
захворювання потрібно вживати спеціальні фізіологічно-функціональні кондитерські вироби із заданим 
хімічним. Визначено інноваційні інгредієнти в рецептурах кондитерських виробів. В якості перспектив-
ної сировини пропонуються: аглютенове борошно вітчизняного виробництва, цикорлакт, порошки кореню 
цикорію, листя стевії, плодів ріжкового дерева та чаю маття. Використання названої сировини дозволить 
суттєво розширити асортимент та краще задовольнити попит споживачів на кондитерські вироби фізіо-
логічно-функціонального призначення.
Ключові слова: фізіологічно-функціональні харчові продукти, целіакія, аглютенове борошно, цикорлакт, 
чай маття, поліфенольні сполуки, листя стевії.

Постановка проблеми. Сучасні умови жит-
тя – психологічне навантаження, недо-

статня фізична активність, вживання неякісних 
харчових продуктів, тощо призводять до погір-
шення харчового статусу населення, послаблен-
ня імунітету, збільшення кількості хронічних 
неінфекційних захворювань та зменшення три-
валості життя. Але в свою чергу на чинники, що 
викликають більшість хвороб можна впливати 
зміною способу життя, звичок і корегувати їх 
відповідними харчовими раціонами. Тому одним 
з найбільш важливих напрямів розвитку хар-
чової галузі в Україні є розробка фізіологічно-
функціональних харчових продуктів, які містять 
інгредієнти, що сприятливо впливають на орга-
нізм людини, підвищують його опірність захво-
рюванням та поліпшують багато фізіологічних 
процесів. Споживні властивості таких продуктів 
характеризуються високою харчовою цінністю, 
відмінними смаковими властивостями й спрямо-
ваною фізіологічною дією.

До фізіологічно функціональних харчових 
інгредієнтів відносять біологічно активні й (або) 
фізіологічно цінні, безпечні для здоров’я: аміно-
кислоти, поліненасичені жирні кислоти, харчові 
волокна, вітаміни, мінеральні речовини, пробіо-
тики, пребіотики, синбіотики та ін.

Формування і розвиток ринку фізіологічно-
функціональних харчових продуктів має вагоме 
значення. Практично будь-який продукт сучас-
ного харчового раціону може бути модифікова-
ний у функціональний за умови виконання осно-
вних принципів збагачення, а саме:

–	 вміст фізіологічно-функціонального ін-
гредієнта в порції продукту повинен бути на рів-
ні 10-50% від фізіологічної потреби в ньому;

–	 внесені фізіологічно-функціональні інгре-
дієнти не повинні погіршувати споживних влас-
тивостей продукту, скорочувати строки збері-
гання, зменшувати вміст і засвоюваність інших 
харчових речовин [1].

Аналіз останніх досліджень і публікацій.  
Вагомий внесок у створення науково-практичних 
засад виробництва фізіологічно-функціональних 
харчових продуктів зробили такі вчені Украї-
ни: Арсеньєва Л.Ю., Гуліч М.П., Дорохович А.М., 
Дробот В.І., Доценко В.Ф., Іоргачева К.Г., Капре-

льянц  Л.В., Карнаушенко Л.І., Кравченко  М.Ф., 
Ковбаса  В.М., Корзун В.Н., Лозова Т.М., Мі-
цик В.Ю., Пивоваров П.П., Перцевий Ф.В., При-
тульська Н.В., Рудавська Г.Б., Сирохман І.В., 
Українець А.І., Ципріян В.І., Черевко А.І., Бо-
дак М.П. та ін. [1–6]. 

Виділення невирішених раніше частин за-
гальної проблеми. Проте проблема розроблен-
ня фізіологічно-функціональних кондитерських 
виробів, які відповідають вимогам нутриціології 
до харчування різних груп населення з ураху-
ванням віку, фізичного навантаження, стану 
здоров`я є не до кінця вирішеною. Це зумовлює 
необхідність створення та наукового обґрунту-
вання нових інноваційних кондитерських виробів 
покращеного інгридієнтного складу за рахунок 
використання підсолоджувачів, цукрозамінників, 
аглютенового борошна, та інших фізіологічно-
функціональних інгредієнтів.

Кондитерські вироби, хоча й не належать до 
основних продуктів харчування, проте є важли-
вими та улюбленими складовими харчового ра-
ціону всіх вікових груп населення. Представлені 
сьогодні на світовому ринку кондитерські вироби 
відрізняється великою різноманітністю, що обу-
мовлено модернізацією кондитерських підпри-
ємств. На думку маркетологів останніми рока-
ми помітна стійка тенденція підвищення попиту 
населення на кондитерські вироби з високими 
смаковими властивостями, а попит на тради-
ційні вироби дещо знижується, так як сучасний 
споживач став висувати підвищені вимоги до їх 
оригінальності та харчової цінності. З продукції 
для щоденного користування кондитерські виро-
би поступово переходять в категорію преміям-
класу, що особливо характерне для столиці і ве-
ликих міст. Проте на вітчизняному ринку частка 
підприємств, які спеціалізуються на виробництві 
кондитерських виробів «преміум» сегменту не-
значна і представлена невеликими за потужніс-
тю підприємствами [6]. 

Аналіз хімічного складу та харчової цінності 
традиційних борошняних кондитерських виро-
бів свідчить, що переважна більшість з них не 
відповідає вимогам нутриціології. Незбалансо-
ваність хімічного складу борошняних кондитер-
ських виробів полягає у високому вмісті жирів 
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та підвищеної частки в їх складі гідрогенізова-
них жирів, вуглеводів, які представлені в осно-
вному сахарозою та відносно низьким вмістом 
білків, харчових волокон, ненасичених жирних 
кислот, вітамінів тощо. Однак, багатокомпонент-
ність складу кондитерських виробів дозволяє 
створювати продукти фізіологічно-функціо-
нального призначення у відповідності до вимог 
нутріціології за рахунок використання різно-
манітної природної сировини багатої біологічно 
активними речовинами.

Формулювання цілей статті. Головною метою 
роботи було дослідження та обґрунтування ви-
бору перспективних інгредієнтів для створення 
фізіологічно-функціональних кондитерських ви-
робів із заданим хімічним складом. 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Спеціальні фізіологічно-функціональні конди-
терські вироби із заданим хімічним складом 
можна вживати для профілактики таких за-
хворювань як цукровий діабет, целіакія, серце-
во-судинні захворювання тощо [7]. Целіакія – 
захворювання, що вражає тонкий кишківник 
і призводить до порушення всмоктування по-
живних речовин з їжі. Ця хвороба провоку-
ється вживанням у їжу продуктів, які містять 
глютен, що є у пшениці, житі, ячмені й, може 
бути у вівсі. Хворим на целіакію рекомендо-
вана безглютенова дієта. Слід зазначити, що 
асортимент безглютенових борошняних конди-
терських виробів на ринку України формуєть-
ся в основному за рахунок дорогої імпортної 
продукції. Зважаючи на зазначене вище, акту-
альним є розроблення технології борошняних 
кондитерських виробів із застосуванням різних 
видів аглютенового борошна, а саме рисового, 
кукурудзяного, гречаного [7–9]. 

Підвищити вміст білка, мінеральних речовин 
та вітамінів у борошняних кондитерських виро-
бах можна також за рахунок внесення до скла-
ду їх рецептури «цикорлакту» – сухої розчин-
ної суміші на основі екстракту цикорію і молоко, 
технологія його розроблена та вдосконалена під 
керівництвом проф. Рудавської Г.Б. Цілющі влас-
тивості цикорію обумовлені його багатим хіміч-
ним складом (табл. 1). 

Таблиця 1
Загальний хімічний склад «цикорлакту»  

та його складових,%
Р≤0.05

Показник Цикорлакт Екстракт 
цикорію

Молоко 
сухе

Вміст:
Вологи 5,0 30,0 4,0
Білку 35,6 – 37,9
Лактози 36,0 – 49,3
Інуліну, 
фруктози 12,5 46,0–50,0 –

Мінеральних 
речовин 6,2 3,2 6,8

Інших 
екстрактивних 
речовини цикорію

4,7 17,0–19,0 –

Джерело: [1]

Внаслідок гідролізу інуліну, який міститься 
у складі цикорлакту утворюється фруктоза, яка, 

крім стимулювання росту та активності біфідо-
лактофлори, підвищує всмоктування кальцію 
в товстому кишечнику, впливає на метаболізм 
ліпідів, зменшує ризик атеросклеротичних змін 
у серцево-судинній системі та попереджує роз-
виток цукрового діабету. Окрім того, білкам су-
хого молока, які становлять 2/3 сухих речовин 
цикорлакту, притаманні вологозв’язуючі власти-
вості, а поліфенольним сполукам цикорію – ан-
тиоксидантні [1; 10]. 

Перспективним інноваційним інгредієнтом 
для кондитерських виробів є японський зелений 
чай "маття". Він використовується як добавка до 
шоколаду, цукерок і десертів, таких як тістечка 
та випічка, печиво та ін. Він відрізняється уні-
кальним хімічним складом, його корисні власти-
вості визначаються значним вмістом антиокси-
дантів. Листя «маття» також містить провітамін 
А (каротин) та вітаміни B

1
 (тіамін), B

2
 (рибофла-

він), B
6
 (піридоксин), C (аскорбінову кислоту), Е 

(токоферол); мінеральні речовини: кальцій, фтор, 
магній, цинк, залізо, йод [11].

Важливим аспектом при розробленні конди-
терських виробів фізіологічно-функціонального 
призначення є використання речовин з солод-
ким смаком. Один із широко розповсюджених 
альтернативних замінників цукру є фруктоза. 
Її індекс солодкості дорівнює –1,2 –1,7, а глі-
кемічний індекс у 2,9 рази нижчий за цукро-
зу. Серед природних підсолоджувачів значна 
увага приділяється глікозидам. Природні під-
солоджуючі речовини гліозидного походження 
отримують з різних рослин (стевія, цитрусові 
та ін.) [1; 12]. 

Широкого розповсюдження набули борошняні 
кондитерські вироби, що містять підвищену кіль-
кість харчових волокон, джерелами яких є про-
дукти рослинного походження, які в достатній 
кількості містять клітковину, геміцелюлозу, пек-
тин та ін. До них відносять порошок з какаовели 
та коріню цикорію, комплексні добавки на основі 
харчових волокон люцерни та бульб топінамбу-
ру тощо. Універсальним джерелом нерозчинних 
харчових волокон є мікрокристалічна целюло-
за – продукт модифікації природної целюло-
зи, перспективним джерелом якої можуть бути 
пшеничні висівки [11]. 

Одним з перспективних напрямків підви-
щення харчової цінності кондитерських виробів, 
зокрема борошняних, є використання порош-
ку м’якоті плодів (стручків) ріжкового дерева 
(Ceratonia siliqua L.) рослини родини бобових під 
назвою “кероб”. У харчовій промисловості кероб 
використовують як замінник какао та шокола-
ду. Функціональні властивості керобу обумов-
лені його унікальним хімічним складом, який 
в значній мірі залежить від місця зростання, 
часу збору, способу культивування та обробки. 
Хімічний склад різних сортів керобу наведений 
в табл. 2 [13–15].

На відміну від какао, кероб не містить психо-
тропних речовин (кофеїну, теоброміну), які мо-
жуть призводити до звикання й алергічних реак-
цій організму людини. В ньому відсутні оксалати, 
що зв'язують кальцій і сприяють утворенню нир-
кових каменів та щавелевої кислоти, яка гальмує 
засвоєння кальцію і цинку. Він практично не міс-
тить холестерину і жирів. 
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Таблиця 2
Загальний хімічний склад різних сортів керобу, 

г/100 г на суху речовину 
Р≤0.05

Показник Сорт
1 2 3 4

Вміст: «Tylliria» «SFax» «Santa Fe»
Білків 3,57 4,42 3,26
Ліпідів 0,71 0,45 0,86
Вуглеводів: 90,69 89,57 91,12
в т.ч. харчових 
волокон 31,47 36,07 35,85

Загальна кількість 
цукрів 54,74 40,69 45,61

із них:
Сахарози 45,90 33,70 42,02
Глюкози 4,92 3,54 1,79
Фруктози 4,73 3,45 1,80
Поліфеноли 2,65 2,87 2,58
Золи 2,37 2,69 2,17
Джерело: [13–15]

Кероб цінний натуральними харчовими волок-
нами, які сприятливо впливають на мікрофлору 
кишечника та антиоксидантами фенольної при-
роди, має характерний запах, який нагадує ка-
као, його можна використовувати в різних кіль-
костях, при цьому не змінюється запах кінцевого 
продукту [13–15].

Висновки з даного дослідження і перспек-
тиви. Таким чином аналіз доступних джерел 
інформації дозволяє зробити наступні висно-
вки щодо перспективної інноваційної сирови-
ни в рецептурах кондитерських виробів. До 
такої сировини в першу чергу необхідно від-
нести аглютенове борошно вітчизняного вироб-
ництва, цикорлакт, порошки кореню цикорію, 
листя стевії, плодів ріжкового дерева та чаю 
маття. Використання названої сировини дозво-
лить суттєво розширити асортимент та краще 
задовольнити попит споживачів на кондитер-
ські вироби фізіологічно-функціонального при-
значення.
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ИННОВАЦИОННЫЕ ИНГРЕДИЕНТЫ ДЛЯ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 
ФИЗИОЛОГИЧЕСКИ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ

Аннотация
Рассмотрены научно-практические основы производства физиологически функциональных пищевых 
продуктов. Установлено, что для профилактики таких заболеваний как сахарный диабет, целиакия, 
сердечно-сосудистые заболевания нужно принимать специальные физиологически функциональные 
кондитерские изделия с заданным химическим составом. Определены инновационные ингредиенты 
в рецептурах кондитерских изделий. В качестве перспективного сырья предлагается: аглютеновая 
мука отечественного производства, цикорлакт, порошки корня цикория, листья стевии, плодов рожко-
вого дерева и чая маття. Использование названного сырья позволит существенно расширить ассорти-
мент и удовлетворить спрос потребителей на кондитерские изделия физиологически функционального 
назначения.
Ключевые слова: физиологически функциональные пищевые продукты, целиакия, аглютеновая мука, 
цикорлакт, чай маття, полифенольные соединения, листья стевии.
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INNOVATIVE INGREDIENTS FOR CONDITIONER PRODUCTS  
OF PHYSIOLOGICAL-FUNCTIONAL PURPOSE

Summary
The scientific and practical principles of production of physiologically functional food products are consid-
ered. It has been established that for the prevention of diseases such as diabetes mellitus, celiac disease, 
cardiovascular diseases, it is necessary to use special physiological-functional confectionery products with 
a given chemical. Innovative ingredients in recipes of confectionery products are determined. As promising 
raw materials are offered: gluten-free flour of domestic production, cicorlactum, chicory root powders, 
stevia leaves, spruce wood fruits and tea tea. The use of the named raw material will significantly expand 
the range and better satisfy consumers' demand for confectionary products of physiological and functional 
purpose.
Keywords: physiologically functional foods, celiac disease, agglutinin flour, chicorlactum, tea tea, polyphe-
nolic compounds, stevia leaves.


