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В останні роки як в Україні, так і в усьому світі популярності набуває 

перехід до зорового способу життя. Терміни «здорове харчування», «спорт» та 

«спортивне харчування» завжди стоять поруч [1]. Завдяки зростаючому 

бажанню людей переходити на здорове харчування та активний спосіб життя в 

останні роки стрімко розвивається ринок корисних продуктів харчування, не 

винятком є також і десерти. Саме тому актуальним, на нашу думку, є створення 

лінійки збитих білково-жирових десертів спеціального призначення, які б мали 

збалансований амінокислотний склад, підвищений вміст поліненасиченої 

ліпідної складової, були б багаті на вітаміни, макро- та мікроелементи, 

необхідні для організму.  

Отже білково-жировою основою для десертів обрано дві композиції 

сировини: смажений арахіс і порошок яєчного білку, а також насіння льону і 

порошок яєчного білку. Дані суміші містять у своєму складі всі незамінні 

амінокислоти та мають майже однаковий їх кількісний склад. До того ж данні 

компоненти багаті на поліненасичені жирні кислоти, фітостероли, вітаміни, 

макро- та мікроелементи [2]. В якості варіантів смакових добавок, а також 

додаткового джерела вітамінів, макро- та мікронутрієнтів обрано пюре 

полуниці та морквяний сік. 

Розрахунки доводять, що нутрієнтний склад композицій вищевказаних 

інгредієнтів продукту забезпечує організм спортсменів та людей з 

захворюванням на цукровий діабет усіма необхідними поживними речовинами 

і позитивно впливає на метаболічні процеси. Зокрема у плані спортивної 

діяльності: стимулює зростання м’язових волокон, зменшує запальні процеси у 

м’язах, покращує біологічне окиснення жирів з вивільненням енергії, 

забезпечує організм електролітами. В плані цукрового діабету: складові десерту 

сприяють зниженню рівня глюкози у крові, рівня холестерину, стимуляції 

роботи імунної системи, покращенню роботи серцево-судинної та нервової 

систем тощо [2, 3].  
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