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В останні роки в харчуванні людини все більше використовують
функціональні продукти (Food for Specific Healt Use). Відрізняються вони від
традиційних тим, що володіючи поживними властивостями, діють спрямовано
на функціонування окремих органів і систем у організмі для профілактики
захворювань, лікування людей і поліпшення їх самопочуття. Функціональний
продукт містить лише речовини природного походження. У вигляді капсул,
таблеток, порошків або інших лікарських форм його не випускають. У
харчуванні людини він має бути частиною раціону щодня або протягом
тривалого часу. Функціональні продукти містять корисний інгредієнт
безпосередньо в складі традиційного харчового продукту в фізіологічній
концентрації. До основних компонентів фізіологічних продуктів відносять [2]
біологічно активні речовини пробіотики, пребіотики і симбіотики.

Пребіотики – багатоатомні спирти, ферменти, амінокислоти, органічні
ненасичені жирні кислоти, антиоксиданти, корисні екстракти із рослин і
мікробів. Цей інгредієнт буває у вигляді, як окремих речовин, так і їх
комплексу. За систематичного вживання в складі їжі вони вибірково
стимулюють ріст і підвищують біологічну активність нормальної мікрофлори у
кишківнику. Пробіотики – це фізіологічно функціональні харчові інгредієнти,
корисні для людини (непатогенні і нетоксичні) живі мікроорганізми, які
безпосередньо або в складі препаратів, добавок до їжі, чи в її складі
нормалізують і підвищують біологічну активність нормальної мікрофлори



Київ, НУБіП України, 6-7 березня 2025 року 

49 
 

кишківника. До симбіотиків відносять комбінацію пробіотиків і пребіотиків, 
яка взаємно підсилює фізіологічні функції і процеси обміну речовин в організмі 
людини. 

Використання функціональних продуктів багатобічно позитивно впливає 
на обмін речовин, у тому числі на оптимізацію вмісту глюкози і холестерину в 
крові, ефективність всмоктування мікроелементів у товстому кишківнику. 
Мають вони також імуностимулюючу і протипухлинну дію. За наявності 
показань продуктів функціонального призначення в харчуванні людини 
доцільно використовувати в розумних (від 10 до 30 %) межах. У 
функціональному харчуванні функціональні продукти можуть бути лише 
доповненням до раціонального харчування, але не його альтернативою. 

Споживчий ринок функціональних продуктів сформований від 50 до 60 % 
із молока та його продуктів. Молоко верблюдиць та молочні продукти на його 
основі є важливим джерелом білка для людей, що проживають у місцевості за 
посушливого клімату [7] і втамування їх голоду та спраги [3]. Жирність 
верблюжого молока у середньому становить 3,82 %, загальний білок – 3,35 
(складається на 50-87 % із казеїнів і на 20-25% із сироваткових білків), 
лактоза – 4,46, суха речовина – 12,47, мікроелементи – 0,79 % (таблиця).   

Таблиця – Склад молока деяких ссавців 
Складник Людина 

[1] 
Корова 

[1] 
Вівця 

[1] 
Коза 
[1] 

Кобила 
[1] 

Північний 
олень [1] 

Верблюдиця 
[5] 

Вода 87,2 87,5 82,7 86,6 90,1 66,9 87,53 
Лактоза 7,0 4,8 6,3 3,9 5,9 2,8 4,46 
Жир 4,0 3,5-4,2 5,3 3,7 1,5 16,9 3,82 
Білок 1,5 3,5 4,6 4,2 2,1 16,9 3,35 
Мікроелементи 0,3 0,7 0,9 0,8 0,4 1,2 0,79 

 
У верблюжому молоці є високий вміст вітамінів жиророзчинних (А, Е, D) 

та водорозчинних групи В і, особливо, С. Воно містить більшу кількість n-3 
поліненасичених жирних кислот, порівняно з молоком інших видів, через що 
його вважають [6] функціональним продуктом харчування людини. 

У Шієлійському районі Казахстану відкрили молочний цех «АРУ АНА», 
що виробляє з молока верблюдиць жирний шубат за чітко відпрацьованої 
технології. В цеху крім шубата виготовляють йогурт, морозиво, молоко, бринзу 
курт та інші пробіотичні продукти, які допомагають організму людини 
підтримувати в нормі травлення, не допускають розвиток інфекцій та 
захищають від багатьох хвороб. 

Переважаючими бактеріями у функціональних продуктах з молока 
верблюдиць є такі види: Lactobacillus ploutarum, Lactobacillus fermentum, 
Lactobacillus casei, Enterococcus faccium [7]. Молочнокислий продукт шубат, 
виробляють із натурального молока верблюдиць за молочнокислого та 
спиртового бродінь. Розрізняють шубат за одноденного витримування – 
молодий, дводенного – середньої міцності, триденного – міцний. Застосовують 
шубат для лікування туберкульозу. 
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Із молока верблюдиць виготовляють сир шубат за залучення сичужних 
ферментів та бактерій, що виробляють молочну кислоту. Сухе молоко 
верблюдиць є найбільш поширеним та раціональним способом створення 
запасів молочних продуктів, що дозволяє знизити витрати на їх 
транспортування і збільшити термін зберігання. У вигляді порошку його 
отримують методом сублімаційного висушування (випарюванням за низьких 
температур) сирої сировини та відповідної її пастеризації. Йогурт виготовляють 
сквашуванням молока верблюдиць специфічними бактеріями: термофільним 
стрептококом і болгарською паличкою. Морозиво із молока верблюдиць 
отримують після збагачення його 2 % гідролізатом казеїну [4]. 

Висновки. Молоко верблюдиць є поживним напоєм, яке характеризується 
унікальним складом корисних компонентів. Через відсутність схильності до 
згортання і значної різниці за цією особливістю від коров’ячого, продукти із 
нього виробляти важко. Перелічені продукти харчування із молока верблюдиць 
можливо отримувати завдяки оптимізації та коригуванню технологій і методів 
його переробляння. 
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