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регенерації тканин на місці тимчасового біорезорбуючого трубчастого каркасу 

та формування власної судини [3]. Варто відзначити, що в експериментах in vivo 

було виявлено, що імплантація пустих і біофункціоналізовних полімерних 

матриксів не викликала місцевої запальної реакції. Через 3 місяця імплантації у 

матриксах з VEGF і прилеглих до них тканин відмічали активний неоангіогенез. 

Товща PHBV/PCL + bFGF – матриксів була значно заселена фібробластами і 

оточена найбільш вираженою сполучнотканинною капсулою. В матриксах з 

інкорпорованими SDF-1α спостерігали активну інфільтрацію клітинами, 

синтезуючими позаклітинний матрикс, і неоангіогенез з утворенням більш 

великих кровоносних судин відносно всіх досліджуваних зразків. Таким чином, 

інкорпоровані молекули після звільнення із матриксу проявляли біологічну 

активність в оточуючих тканинах протягом всього експерименту [3]. 

Отримані результати аналітичних досліджень підтверджують біологічну 

активність інкорпоруючих молекул у складі біодеградуючого графту для 

пошарового формування in situ тканини de novo. 
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Розвиток АПК, направленість підприємств до тенденції впровадження 

нових ресурсозберігаючих технологій на основі використання функціональних 

інгредієнтів дозволяють вирішити проблеми пов’язані з непереносимістю 

певних харчових сполук та створенню інноваційних функціональних рецептур, 

а в подальшому продуктів для певних категорій населення, які страждають на 

непереносимість певних харчових сполук. У зв’язку з цим, актуальним 

питанням є розробка та впровадження інноваційних рецептур на основі 

використання вітчизняної, щорічно відновлюваної рослинної сировини. 

Створення нових рецептур дозволить вирішити проблеми пов’язані з ввезенням 
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імпортованих товарів та наповнить ринок України власною, безпечною та 

якісною продукцією. 

Функціональними інгредієнтами є біологічно активні сполуки, які можуть 

бути використані у виробництві функціональних харчових продуктів. Ці 

біологічно активні сполуки можна отримати з різних джерел, таких як первинні 

продукти, морські джерела, мікроорганізми та неорганічна сировина. 

Функціональні інгредієнти також можуть вироблятися з відходів харчової 

промисловості, що забезпечить додаткову економічну вигоду для харчових 

підприємств та сприятиме покращенню екології. Більшість з функціональних 

інгредієнтів також доцільно використовувати для приготування нутрицевтиків. 

Для відновлення цих сполук часто використовуються методи поділу, очищення 

та концентрування. Вибрані методи залежать від природи та економічної 

цінності цільової сполуки та хімічної біологічної структури, з якої вона була 

отримана. 

Під час створення рецептур продуктів функціонального призначення 

переважно використовують багатофакторні методи із значною кількістю 

обмежень, які враховують енергетичну, харчову цінність і смакові властивості. 

Аналізуючи харчові проблеми сучасності, пов’язані з непереносимістю деяких 

продуктів харчування наприклад, що містять глютен, синтетичні, штучні 

інгредієнти та багато інших факторів можна зробити висновок, що пошук 

функціональних продуктів харчування є важливим та актуальним завданням 

сьогодення. У зв’язку з цим, забезпечення споживачів функціональними 

продуктами та інгредієнтами, потребує глибоких досліджень науковців та 

співпраці їх з виробниками харчової промисловості.  

Одним із завданням, яке стоїть під час створення функціональних 

харчових продуктів є можливість компенсувати дефіцит біологічно активних 

компонентів в організмі, а також підтримують нормальну функціональну 

активність органів і систем, знижують ризик різноманітних захворювань і 

можуть споживатися регулярно у складі страв звичайного харчового раціону. 

Важливим показником таких надає можливість нормалізувати й регулювати 

конкретні функції та біохімічні реакції організму.  

Сучасна наука про харчування розглядає функціональні продукти як 

вироби, створені людиною з метою надання їм певних властивостей, 

направлених на підтримання здоров’я. Основним принципом створення 

функціональних продуктів можна вважати зміцнення здоров’я людини шляхом 

впливу на визначені фізіологічні реакції організму. 

Функціональні продукти традиційно поділяють на: 

- дієтичні, які направлені на лікування аліментарно-залежних 

захворювань людини; 

- профілактичного призначення, направлені на профілактику 

розповсюджених захворювань; 

- спеціалізовані – вузько направлені на певні функції організму; 

- збагачені – продукти в які добавлені або заміщені певні мікронутрієнти; 
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- БАД до їжі – носії необхідних людині мікронутрієнтів, вітамінів, 

мінеральних речовин, харчових волокон, пребіотики та ін. 

Останнім часом, все більша кількість науковців пропагує потенціал 

біологічно активних сполук як функціональних інгредієнтів. Для цього були 

проведені дослідження, щодо вивчення різних рослини, водоростей та харчових 

відходів, удосконалено технологію їх вилучення та навіть налагоджена технічна 

оцінка включення їх в харчові матриці (бісквіти, хліб, булочки) [1].  

Перспективним класом біологічно активних мінорних компонентів їжі є 

фітостерини (рослинні стерини). Ці сполуки за своєю структурою подібні до 

холестерину, але здатні істотно знижувати рівень холестерину як вільного, так 

і зв’язаного з ліпопротеїдами низької щільності. Вони також володіють 

онкопрофілактичною, антиоксидантною та імуностимулюючою активністю. 

Основними джерелами фітостеринів є насіння, рослинні олії та горіхи. 

Містяться вони також у сої, квасолі та інших бобових, моркві, томатах, 

цитрусових й інших фруктах та овочах. 

Метою наших досліджень є використання функціональних інгредієнтів 

для розробки безглютенових рецептур. Відомо, що основою лікування хворих 

на непереносимість глютену людей є дієтичне харчування спрямоване на 

повному виключенні з раціону харчування всіх глютеновмісних продуктів, що 

містять пшеницю, жито, ячмінь, овес, а також гібриди цих зерен (камут і 

тритикале) та заміну альтернативними видами борошна.  

Всі існуючі на сьогоднішній день технології безглютенового виробництва 

пов’язані із заміною традиційної випічки із пшеничного та житнього борошна, 

яке містить глютен, на кукурудзяне, гречане, рисове, амарантове та ін., яке не 

містить глютен [2, 3]. 

Висновки. Таким чином, використання функціональних інгредієнтів при 

розробці безглютенових рецептур є важливим та перспективним напрямом 

досліджень, що дозволить забезпечити певні групи населення функціональними 

продуктами харчування та сприятимуть нормальному функціонуванню 

організму людей страждаючих на непереносимість глютену. Впровадження у 

вітчизняне виробництво інноваційних технологій з використанням рослинної 

вітчизняної сировини з метою розробки продуктів функціонального 

призначення, сприятиме імпортозаміщенню дорогої імпортованої продукції.  
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1 Introduction. At the present stage of development of dairy animal 

husbandry, one of the constraining factors is the gynecological diseases of cows, 

which include chronic endometritis registered in 15.0-67.0 % of infertile animals [1]. 

In most cows with chronic endometritis, the uterine cavity is populated by a variety 

of microflora, which for a long time can support the inflammatory process and 

prevents the fertilization of animals [2-4]. 

In recent years, highly productive cows have increased the frequency of 

inflammatory processes caused by opportunistic microorganisms. First of all, this is 

due to the introduction of biopharmaceutical broad-spectrum antibiotics into 

veterinary practice, which led to noticeable disturbances in the environmental 

relationships between a macroorganism and its microflora [5, 6]. 

Untimely and ineffective biotechnological treatment of chronic endometritis in 

cows leads to impaired reproductive function, decreased milk productivity and 

premature culling [7]. In this regard, the study of the clinical and pathogenetic features 

of the development of chronic endometritis in dairy cows and the development of 

biotechnological methods for its pharmacotherapy are high on the agenda and require 

detailed study. 

2 Material and methods. 2.1 Objects of study. The objects of the study are 

clinically healthy cows and those diseased by chronic endometritis. 

2.2 The study of clinical, ultrasound and morphometric diagnostic criteria. 

The criteria for the diagnosis of chronic endometritis in infertile cows were studied 

using an Easi-Scan ultrasound scanner equipped with a linear sensor with a frequency 

of 7.5 MHz. According to the results of the studies, animals were divided into two 

groups: clinically healthy and those with chronic endometritis. 

2.3 Morphological, biochemical, immunological studies of blood of cows. 
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