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Впровадження інноваційних методів виробництва продуктів харчування 

дозволяє підвищувати ефективність і прибутковість харчової промисловості, а 

також формувати привабливість продукції для кінцевого споживача. Сучасний 

підхід до розробки рецептурного складу базується на виборі певних видів 

сировини і їх оптимального співвідношення, що може внести значний вклад в 

усунення дефіциту мікронутрієнтів і вітамінів в харчуванні дітей і дорослих [1-4]. 

Екструдовані продукти стають все більш популярними, так як більшість 

населення вживає концентрати, зокрема сухі сніданки і комбіновані вироби, що 

виготовляються методом екструзії. Продукти швидкого приготування успішно 

увійшли в раціони людей у всьому світі. Асортимент подібних продуктів з 

корисними властивостями вимагає осмисленого подальшого розширення [5]. 

Введення сировини з високим вмістом білка, в тому числі м'ясних 

складових, до складу екструдованих виробів є доцільним і актуальним у зв'язку з 

дефіцитом білка, мінеральних речовин, вітамінів групи В та інших компонентів в 

раціоні харчування населення [6]. 

Основні переваги екструзійної технології полягають у гнучкості 

технологічних схем, високій продуктивності і відносно низькій собівартості 

продукції. Це одне з найбільш перспективних і високоефективних напрямків, яке 

поєднує термо-, гідро- і механічну обробку сировини 

Методи екструзії діляться на три види: холодне формування, теплова обробка 

і формування при високому тиску (гаряча екструзія). 

Наприклад, спосіб НМЕС (Високовологе екструзія-приготування) передбачає 

термо-механічну обробку з температурою вище 140°C при високому вмісті вологи 

до 80%. Після текстурування продукту надають відповідну форму і відправляють 

на продаж як самостійний продукт або в складі готових страв, таких як 

збалансовані закуски [7]. 

Екструзійний метод використовують також для виробництва білкових 

продуктів, що належать до групи «штучне м'ясо». Соєве м'ясо за поживними 

властивостями не поступається натуральному, воно більш ніж на половину 
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складається з білка і не містить холестерин. Це хороша альтернатива натуральному 

м'ясу як джерела білка. 

Плодово-рослинні та рибо-, м'ясо- містять комбіновані екструдовані 

продукти пропонуються дослідниками японських харчових компаній [8]. 

Вітчизняними вченими розроблено сухі сніданки «Надія» та «Бадьорість». До 

складу першого входить кров забійних тварин, завдяки чому продукт може 

рекомендуватися для профілактики анемічних захворювань, забезпечення 

нормалізації ліпідного і вуглеводного обміну, зниження артеріального тиску. 

Сухий сніданок «Бадьорість» містить білково-мінеральну частину кісток забійних 

тварин, що дозволяє встановлювати фосфорно-кальцієвий обмін [9]. 

У США запатентовано багатошаровий екструдований продукт, подібний 

гамбургеру, а фірмою General Foods Corporated розроблений екструдований аналог 

креветки. Його отримують шляхом спеціальної обробки суміші, до складу якої 

входить рослинний білок і крохмаль [8,9]. 

У розвинених країнах виробництво продуктів екструзійної технології з 

кожним роком зростає. Технологи і вчені активно працюють над створенням 

функціональних інноваційних продуктів, які могли б забезпечити організм 

необхідними поживними речовинами, сприятливо впливали на здоров'я людини і 

задовольняли смаки споживачів усіх рівнів. 

З вищесказаного випливає, що екструзію можна використовувати для 

виробництва нових продуктів із заданими властивостями. Такі продукти популярні 

серед споживачів, мають позитивні якості і добре засвоюються організмом. 
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Кисломолочні продукти займають значну частину в харчуванні людей. 

Молочна промисловість забезпечує повноцінне здорове харчування, має вагомий 

внесок в харчуванні дітей, забезпечуючи необхідними речовинами для розвитку 

дитячих організмів.  

Перспективним напрямком в харчуванні є оздоровлення організму людини і 

забезпечення його активної життєдіяльності за рахунок використання 

кисломолочних продуктів з пробіотичними властивостями. 

На сучасному ринку є достатньо видів молочних продуктів з різним 

асортиментом виробництва. Але актуальною є проблема виготовлення йогуртів 

без використання стабілізаторів та з оздоровчим впливом на організм людини.  

Кокосове борошно - це м'який, борошняний продукт, виготовлений з м'якоті 

кокосового горіха. Це насправді побічний продукт в процесі виготовлення 

кокосового молока. Кокосове борошно надзвичайно багате на клітковину, майже 

вдвічі більше в порівнянні з пшеничним борошном [2]. 

Кокосове борошно виготовляється із сушеної та меленої кокосової м’якоті. 

Ніжне на смак, за структурою схоже на інші види борошна. Кокосове борошно не 

містить глютену, що стає хорошим варіантом заміни пшеничного борошна для 

людей з певними захворюваннями. Кокосове борошно може підтримувати 

стабільний рівень цукру в крові та здорову роботу серця. Крім того, він може 

мати антибактеріальні властивості та сприяти травленню та втраті ваги, хоча 

дослідження в цих областях обмежені. Кокосове борошно багате на лауринову 


