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ПРОДУКТИ З КОМБІНОВАНИМ СКЛАДОМ СИРОВИНИ 

 

Актуальним у харчовій галузі переробної промисловості є дотримання традиційних 

способів виробництва за використання сучасного обладнання та розробці технологій 

високоякісних новітніх багатокомпонентних продуктів. До таких продуктів в першу чергу 

відносяться продукти з комбінованим складом сировини рослинного та тваринного походження. 

Комбіновані продукти харчування — це продукти, одержані з природної сировини 

різного походження, яка зазнала технологічного оброблення, в результаті чого складові 

компоненти цієї сировини отримали певні показники поживної та біологічної цінності. 

Продукти, виготовлені з використанням такої сировини, відповідають вимогам до якісних 

показників, що визначені для звичайних харчових продуктів. Розроблення комбінованих 

продуктів, в яких поєднуються традиційні споживчі властивості з технологічними 

можливостями функціонально-технологічних інгредієнтів рослинного і тваринного 

походження, спрямоване на розширення сировинної бази та сприяє розв’язанню проблеми 

зменшення дефіциту основних нутріентів у раціонах харчування населення. Вирішити цю 

проблему неможливо без комплексного наукового підходу до створення комбінованих 

продуктів із заданими властивостями, які отримують на стадії підготовки сировини і 

безпосередньо в процесі виготовлення. 

До найважливіших проблем, що потребують обґрунтування при розробці технологій 

комбінованих продуктів харчування, можна віднести: вибір рецептурних компонентів 

рослинного та тваринного походження і їх співвідношення; регламентацію гарантованого 

вмісту всіх компонентів в комбінованому продукті та з’ясування їх функціонально-

технологічних властивостей і сумісності; розрахунок кількості компонентів та їх цінової 

доступності; визначення біологічної цінності комбінованого продукту та інше. 

Враховуючи принципи профілактичного харчування для комбінування потрібно 

використовувати інгредієнти з підвищеним вмістом біологічно цінних речовин (незамінних 

амінокислот, поліненасичених жирних кислот, вітамінів макро- та мікроелементів та ін.), які 

достатньо поширені та безпечні для здоров’я людей. 

Крім того під час вибору компонентів необхідно керуватися критеріями, 

розробленими ВООЗ: висока засвоюваність протягом всього терміну зберігання 

комбінованого продукту; оптимальна вартість; прийнятні фізико-хімічні властивості; 

використання високотехнологічних та стабільних форм; проста технологія внесення та 

сировинна доступність. 

Для розширення асортименту продукції та збагачення її поживними речовинами у 

харчовій промисловості досить широко застосовують наповнювачі рослинного походження 

(плодоовочеві пюре, порошки, конфітюри, продукти переробки злакових, складноцвітих та 

побічних продуктів комплексної переробки). Введення фруктів та овочів збагачує продукти 

вітамінами, мінеральними та органічними речовинами, пектинами, надає їм лікувально-

профілактичних властивостей. Крім того сучасними є нові технології харчових продуктів з 

використанням рослин дикоросів, харчових волокон виноградних вижимок, цитрусових, 

цукрового та столового буряка, чаю, трав, пшеничних, ячмінних, рисових, гречаних висівок, 

екстрактів та ін. 

Різні способи оброблення сировини тваринного та рослинного походження також 

значно підвищують біологічну цінність комбінованих продуктів, розширюють їх 

функціональні можливості, підвищують смакові якості. 

Отже, з урахуванням вищезазначеного впровадження у виробництво комбінованих 

продуктів харчування доцільне та актуальне. 


