
Український державний 
університет харчових техно
логій (м.Київ) тривалий час 
працює над розробкою та 
впровадженням технологій 
нових харчових продуктів і 
біоактивних добавок проф
ілактичного та лікувального 
призначення. Нові технології 
грунтуються на використан
ні сучасних методів обробки 
харчової сировини - кріоген
них, мембранних дезінтегра- 
торних, електроф ізичних 
тощо. Розробки ведуться у 
співпраці з медичними ор
ганізаціями та установами 
АМН України.

Багато нових продуктів, 
одержаних за технологіями 
УДУХТ, пройшли позитивну 
медико-біологічну, гігієнічну, 
радіологічну оцінку, на них 
розроблено нормативно-тех
нічну документацію, що є не
обхідною умовою для про
мислового виробництва.

Більшість компонентів, 
що входять до складу нових 
продуктів, діють комплексно: 
блокують всмоктування раді
онуклідів і важких металів на 
рівні шлунково-кишкового 
тракту, проявляють антиокси
дантну дію, справляють за- 
гальнозміцнюючий ефект, 
посилюють імунну систему, 
сприяють периферійному 
кровообігу, поліпшенню об
міну речовин.

Ось деякі з цих продуктів:
пектинопродукти - пекти

ново-вітамінний препарат з

НОВІ ХАРЧОВІ ПРОДУКТИ ТА БІОАКТИВНІ ДОБАВКИ 
ПРОФІЛАКТИЧНОГО ТА ЛІКУВАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ

відходів переробки цитрусо
вих; пектинові екстракти на 
основі яблук та цукрових бу
ряків; пектиновмісний цукор; 
композиційні таблетки з пек
тином;

кріопорошки для лікуван
ня різних видів інтоксикації, 
в тому числі радіонуклідної - 
виготовляються з різних ви
д ів  рослинно ї сировини 
(моркви, буряку, ягід, листу 
та бруньок смородини, топі
намбуру, амаранту тощо); 
багаті харчовими волокнами, 
пектином, вітамінами, біоф- 
лавоноїдами, мікроелемента
ми. Залежно від виду сиро
вини, радіопротекторний 
ефект кріопорошків складає 
до 60-65%. Можуть викорис
товуватись безпосередньо у 
вигляді порошків чи табле
ток (ефективна добова доза 
6-8 г) та біоактивних доба
вок до найрізноманітніших 
харчових продуктів;

продукти із солоду горо
ху - нові види круп, борош
на, хлібопекарських і конди
терських виробів, продуктів 
екструзії тощо; виробницт
во продуктів із солоду горо
ху організовано на Київсько
му пивзаводі на Подолі, на 
Бориспільскому заводі про
дтоварів, на Київському хліб- 
заводі № 11;

продукти з топінамбуру -

пюре, що містить інулін, ро
зчинні та нерозчинні харчо
ві волокна, пектин; сік, що 
рекомендовано для хворих 
на цукровий діабет в легкій 
та середній формі; фруктоз- 
но-глюкозний сироп, що є 
концентратом вільної фрук
този; порошок;

молочні продукти - новий 
пектиновмісний продукт з

цукром «Пектомол»; вершко
ве масло з пектином для 
людей із захворюванням 
шлунка та кишечника; вер
шкове масло «Рожеве» з до
бавками кріопорошку буря
ка для харчування дітей; вер
шкове масло «Весняне» з 
добавкам и кр іопорош ку 
бруньок чорної смородини 
для лікувально-профілактич
ного харчування при серце
во-судинних захворюваннях, 
анемії;

хлібо-булочні та конди
терські вироби - дієтичні 
кондитерські вироби з до
бавками борошна сухої шип
шини, гречки, вівса для лі
кування людей із захворю
ваннями на атеросклероз, 
гіпертонію, ожиріння; нові 
види печива «Любава», «Ус
мішка», «Зоряне» з цукроза- 
мінниками сахарол та ек
стракт листу стев'ї для хар
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буватиме учасників Чорнобильської трагедії, які пос
траждали під час ліквідації аварії. Ліки відпускатимуть 
тільки вказаній категорії осіб за безплатними рецеп- 
тами. Нарешті всерйоз буде вирішено проблему: у 
звичайних аптекам нічого не могли придбати через від
сутність препаратів, хоч ї мають пільги. А в комерцій- 
них такі гроші деруть, що й ліків не захочеш.

■ Тут, як запевняють організатори справи, будут?* не 
тільки звичайні препарати, а й гостродефіцитні. Та
кий багатообіцяючий початок.

чування хворих на діабет; 
хлібобулочні вироби з до
бавками препарату некциком 
( пекциком - це модифіко
вані стінки клітин рослин), що 
підвищують рухові функції 
травного каналу, знижують 
вміст загальних ліпідів та 
холестерину в крові, мають 
тенденцію до відновлення 
дезінтоксикаційної функції 
печінки, прискорюють виве
дення з організму радіонук
лідів;

м“ясні вироби - компо
зиційні пасти для ковбасно
го виробництва, що містять 
білкові компоненти рослин
ного і тваринного походжен
ня, застосування яких дозво
ляє використовувати субпро
дукти другої категорії, бо
рошно солоду гороху та ку
курудзи в замін до основної 
м“ясосировини;

варенокопчені ковбаси 
«Оптима» та «Мінська», що 
мають значно вищу біологіч
ну цінність, ніж інші варено
копчені ковбаси.

За додатковою інформа
цією та з діловими пропо
зиціями просимо зверта
тись до наукової частини уні
верситету.

Адреса: 
255033, м.Київ-33, 

вуп.Волод**ЮСЬка, 68, УДУХТ 
тел.: (044)220-60-00.


