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ОРГАНОЛЕПТИЧНІ 
ВЛАСТИВОСТІ ПРОДУКТІВ 

ДЛЯ ЕНТЕРАЛЬНОГО 
ХАРЧУВАННЯ ГЕРОДІЄТИЧНОГО 

ПРИЗНАЧЕННЯ 

Серед першочергових факторів, що 
визначають рівень життєдіяльності та 
здоров’я організму людини, є соціальні 
детермінанти, зокрема стан забезпечення 
харчових потреб. Особливе значення їх 
задоволення має в умовах надзвичайних 
ситуацій, тому в сучасній практиці досить 
поширеного використання набули продукти 
для ентерального харчування. Для забез-
печення потреб населення, усунення проблеми 
імпортозалежності, розширення їх асор-
тименту розроблено серію виробів для 
ентерального харчування геродієтичного 
призначення. Одним з основних шляхів їх 
споживання вважається пероральний, що 
передбачає залучення органів відчуття людини. 
Зважаючи на це, забезпечення належних 
органолептичних властивостей продуктів 
для ентерального харчування є досить 
важливим. Метою статті є висвітлення 
результатів дослідження органолептичних 
властивостей розроблених продуктів для 
ентерального харчування геродієтичного 
призначення. Сформульовано наукову гіпотезу, 
що обраний якісний та кількісний склад 
розроблених виробів дасть змогу забезпе-
чити належний рівень їх органолептичних 

ORGANOLEPTIC  
PROPERTIES OF PRODUCTS 
FOR ENTERAL NUTRITION 

WITH GERODIETETIC 
PURPOSES 

Among the primary factors that determine 
the level of human life activity and health are 
social determinants, in particular the state of 
meeting nutritional needs. Their satisfaction 
acquires special importance in emergency 
situations, which is why products for enteral 
nutrition have become quite widely used in 
modern practice. To meet the needs of the 
population, eliminate the problem of import 
dependence, and expand their range, a series 
of gerodietetic products for enteral nutrition 
has been developed. One of the main ways of 
their consumption is considered to be oral, 
which involves the engagement of human 
sensory organs. Considering this, ensuring 
proper organoleptic properties of products for 
enteral nutrition is quite important. The aim of 
the article is to highlight the results of the 
research of the organoleptic properties of the 
developed gerodietetic products for enteral 
nutrition. A scientific hypothesis has been 
formulated that the selected qualitative and 
quantitative composition of the developed 
products will make it possible to ensure an 
adequate level of their organoleptic properties. 
Based on the evaluation of the organoleptic 
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властивостей. На основі проведеної оцінки 
органолептичних властивостей продуктів 
для ентерального харчування в сухій розчинній 
формі з використанням розроблених критеріїв 
визначено, що всі зразки відповідали перед-
баченим вимогам. Запропоновані вироби харак-
теризувалися досить однорідною дрібнодис-
персною структурою, мали досить привабливе 
молочно-кремове забарвлення з вкрапленнями 
кристалічних і яскраво-жовтих частинок, 
солодкувато-кислуватий смак із молочно-
білковими нотками, аналогічним післясмаком, 
приємним сироватковим запахом без сторон-
ніх відтінків. Наукова гіпотеза була підтвер-
джена. За результатами оцінки органолеп-
тичних показників продуктів для ентераль-
ного харчування за спеціально розробленою 
шкалою встановлено, що завдяки більш 
оптимальному підбору якісного та кількіс-
ного складу сировинних компонентів запро-
поновані вироби переважно вирізняються 
вищими сенсорними властивостями, окрім 
показника "запах" (у контрольному зразку 1 
використано ароматизатор "ваніль"). Резуль-
тати оцінки комплексного показника якості 
органолептичних властивостей виробів для 
ентерального харчування в готовому до 
споживання рідкому стані засвідчили, що 
розроблені продукти характеризуються вищими 
органолептичними властивостями порівняно 
з контрольними (на 1.78–3.34%), а їх спо-
живання значною мірою відповідатиме сен-
сорним потребам і вподобанням представ-
ників цільової категорії споживачів. 

Ключові  слова : органолептичні власти-
вості, продукти для ентерального харчу-
вання, геродієтичне призначення, рецептори.

properties of products for enteral nutrition in 
dry soluble form using the developed criteria, 
it was determined that all samples met the 
specified requirements. The proposed products 
were characterized by a fairly homogeneous 
fine-dispersed structure, had a rather attractive 
milky-cream colour with inclusions of crystal-
line and bright yellow particles, a sweet-sour 
taste with milky-protein notes, a similar after-
taste, and a pleasant whey scent without any 
foreign shades. The scientific hypothesis was 
confirmed. Based on the results of the 
evaluation of the organoleptic indicators of 
products for enteral nutrition according to a 
specially developed scale, it was established 
that due to a more optimal selection of the 
qualitative and quantitative composition of raw 
material components, the proposed products 
were predominantly characterized by higher 
sensory properties, except for the "smell" 
indicator (in control sample 1, the "vanilla" 
flavouring was used). The results of the evalua-
tion of the comprehensive quality indicator of 
organoleptic properties of products for enteral 
nutrition in a ready-to-consume liquid state 
showed that the developed products are 
characterized by higher organoleptic properties 
compared to the control samples (by 1.78–
3.34%), and their consumption will largely 
meet the sensory needs and preferences of repre-
sentatives of the target category of consumers. 

Keywords: organoleptic properties, products 
for enteral nutrition, gerodietetic purpose, 
receptors. 

Вступ 
Одним із першочергових факторів, які визначають рівень життє-

діяльності та здоров’я організму людини, є соціальні детермінанти, 
зокрема стан забезпечення харчових потреб (World Health Organization, 
2025). Особливого значення рівень і характер їх задоволення набуває 
для осіб у надзвичайних ситуаціях, прикладами яких є підвищені 
психоемоційні та фізичні навантаження, захворювання, травми, ураження. 
Варто зазначити, що через воєнні дії в Україні поширеність цих станів 
серед населення значно зросла. 

З метою забезпечення належних умов для успішного лікування 
та відновлення ураженого організму осіб у надзвичайних ситуаціях 
широкого розповсюдження в сучасній практиці набуло споживання 
(використання) харчових продуктів для спеціальних медичних цілей. 
Одним із їх різновидів є вироби для ентерального харчування. Згідно 
з вітчизняними клінічними положеннями дефініція "ентеральне харчу-
вання" визначається як "спосіб задоволення потреб у макро- та мікро-
нутрієнтах перорально чи через зонд, що дає змогу забезпечити 
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енергетичні й пластичні потреби організму при збереженні функцій 
шлунково-кишкового тракту" (Бабов та ін., 2023). Доречно зауважити, 
що з медичної позиції (Volkert et al., 2022) найбільш фізіологічно 
ефективним способом ентерального харчування постраждалих осіб є 
пероральне вживання (сипінг) поживних сумішей. Це зумовлено пере-
важно тим, що при можливості самостійного ковтання подібне надхо-
дження харчових субстратів за допомогою дії на смакові та нюхові 
рецептори активує всі природні етапи травлення, підтримує бар’єрні 
властивості кишківника, гормональну реакцію організму, регулюючи 
рівень синтезованого інсуліну та забезпечуючи поступове засвоєння 
глюкози (Görünmezoğlu et al., 2025). Зважаючи на викладене вище, 
можна обґрунтовано констатувати, що органолептичні властивості 
продуктів для ентерального харчування, зокрема тих, які орієнтовані 
переважно на пероральне споживання, є важливими для забезпечення 
їх якості та фізіологічної цінності. 

Однією з основних демографічних тенденцій, які спостеріга-
ються як на світовому, так і на вітчизняному рівні, є старіння населення 
(Розпорядження Кабінету Міністрів України № 922-р, 2024, 30 вересня; 
United Nations. Department of Economic and Social Affairs, Population 
Division, 2023). Актуальність цього явища для України пояснюється 
також тим, що вона входить до топ-30 країн світу, у яких старіння 
населення є найбільш вираженим (Central Intelligence Agency, 2025). 
Зокрема, станом на жовтень 2025 року близько 22% населення складають 
люди віком старше за 65 років, причому середня тривалість життя 
становить до 70 років (Розпорядження Кабінету Міністрів України 
№ 922-р, 2024, 30 вересня). 

Науково встановлено та підтверджено, що в процесі старіння 
організму відбуваються певні фізіологічні зміни, зокрема зниження 
швидкості метаболічного обміну, синтезу білків, уповільнення швидкості 
утилізації глюкози, підвищення рівня загального холестерину, зниження 
чутливості до інсуліну та ін., які визначають необхідність врахування 
нутритивної специфіки (Lopez-Otın et al., 2023; Fang et al., 2023). Також 
важливо зазначити, що значно поширеними серед представників 
старших вікових категорій є дисфункції вуглеводного обміну, зокрема 
цукровий діабет ІІ типу. Це, своєю чергою, зумовлює необхідність 
створення спеціальних геродієтичних продуктів, зокрема призначених 
для ентерального харчування, адаптованих до потреб представників 
старших вікових категорій, у тому числі тих, які мають порушення 
вуглеводного метаболізму (World Health Organization, 2024; ДП "Державний 
експертний центр Міністерства охорони здоров’я України", 2022; 
Тронько та ін., 2021). 

Дослідженнями у сфері розробки та впровадження продуктів для 
ентерального харчування займалося чимало закордонних і вітчизняних 
спеціалістів. Зокрема, широким міжнародним визнанням характери-
зується праця Doley (2022), у якій проаналізовано основні захворювання, 



ISSN 3083‐693X; eISSN 3083‐6948. Товарознавство. Технології. Інжиніринг. 2026. № 1 
 

 109 

ІН
Н
О
В
А
Ц
ІЇ У

 Х
А
Р
Ч
О
В
И
Х

 
Т
Е
Х
Н
О
Л
О
Г
ІЯ

Х
 

за яких рекомендованою є практика використання ентерального харчу-
вання, його тривалість і основні способи застосування, представлено 
рекомендації для мінімізації ризиків появи ускладнень. 

У праці Martínez-Ortega et al. (2022) проаналізовано роль нутри-
тивної підтримки у процесі хірургічного лікування та подальшого 
відновлення пацієнтів, зокрема представників старших вікових груп, 
встановлено покращення їх харчового статусу завдяки включенню 
в раціон пероральних добавок та імуномодулюючих формул. 

Вітчизняними вченими Prytulskа та Antiushko (2024) визначено 
наявні підходи до наукової розробки і класифікації продуктів для 
ентерального харчування, розроблено їх класифікацію на основі 
технологічних та споживчих характеристик. 

У публікації Матолінець (2019) проведено клінічну оцінку 
ефективності споживання високобілкового продукту для ентерального 
харчування при лікуванні політравми. На основі дослідження встанов-
лено доцільність споживання апробованого продукту, що дало змогу 
знизити рівень поліорганної недостатності, забезпечити скорочення 
лікувального та відновлювального періодів. 

Авторами Yuan et al. (2025) проаналізовано вплив споживання 
продуктів для ентерального харчування особами, які належать до 
старших вікових категорій, у процесі надання терапевтичного ліку-
вання захворювання, спричиненого вірусом COVID-19. На основі 
отриманих результатів встановлено, що, зважаючи на простоту 
споживання (використання) й позитивне сприйняття досліджуваною 
групою пацієнтів, ентеральне харчування доречно вважати найкращим 
методом нутритивної підтримки. 

У праці Granell Vidal et al. (2014) проаналізовано та представлено 
результати оцінки органолептичних властивостей найбільш поширених 
різновидів гіперпротеїнових продуктів для ентерального харчування, 
зокрема орієнтованих на пероральне споживання. Резюмується, що 
продукти з вищими показниками якості органолептичних властивостей 
сприяють швидшому відновленню та покращенню харчового статусу 
осіб, які їх споживають, є більш економічно вигідними для споживачів, 
мають вищий рівень конкурентоздатності. 

Lestari et al. (2021) проведено оцінку органолептичних і фізико-
хімічних властивостей продуктів для ентерального харчування місцевого 
індонезійського виробництва. На основі одержаних результатів встанов-
лено, що вищою популярністю характеризувалися вироби, які мали 
світло-коричневий колір, імбирний смак і запах. 

У дослідженні Nurrohima et al. (2024) проаналізовано харчову 
цінність, зокрема органолептичні властивості, продукту для ентераль-
ного харчування на основі борошна growol і пророщеної квасолі маш, 
орієнтованого на задоволення нутритивних потреб людей, які страж-
дають на цукровий діабет ІІ типу. Встановлено, що порівняно з продук-
тами, призначеними для такої категорії осіб, цей виріб характеризувався 
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кращими характеристиками, зокрема органолептичних показників, 
передусім завдяки вищому вмісту білка та харчових волокон. 

У науковій праці Nasser et al. (2024) представлено результати 
аналізу фізіологічної цінності елементарних різновидів продуктів для 
ентерального харчування, їх переваг і недоліків. Підкреслюється, що 
органолептичні властивості цих продуктів, їх вартість, доступність та 
соціальні обмеження значною мірою визначають прихильність цільової 
категорії споживачів. 

Беручи до уваги недостатній рівень наповненості асортименту 
продуктів для ентерального харчування на українському ринку, низький 
рівень представленості на ньому продукції національного виробництва 
та відсутність найменувань, орієнтованих на забезпечення специфіки 
метаболічних процесів представників старших вікових категорій, науково 
обґрунтовано та розроблено сухі розчинні вироби для ентерального 
харчування геродієтичного призначення (Патент України № 116754, 2017; 
Патент України № 127072, 2023; Патент України № 127073, 2023). При 
промисловому впровадженні ці продукти одержали назви "Геронутрікс", 
"Геронутрікс-Д1" і "Геронутрікс-Д2", причому 2 останніх призначені 
для осіб, які додатково мають дисфункції вуглеводного обміну. Згідно 
з розробленими рекомендаціями з використання визначено, що для 
підготовки сухих розчинних виробів для споживання (використання) 
потрібно розчинити порцію суміші (50 г) у: для "Геронутрікс" – близько 
200, а для "Геронутрікс-Д1" і "Геронутрікс-Д2" – 300 см3 кип’яченої води 
за температури 15–40 °С відповідно (можливим є додаткове збільшення 
кількості рідини до 100 см3 згідно з уподобаннями споживачів). 

З огляду на підвищену актуальність забезпечення нутритивних 
потреб населення України в умовах надзвичайних ситуацій, зокрема 
представників старших вікових категорій, які страждають на пору-
шення засвоєння вуглеводів, у тому числі на цукровий діабет ІІ типу, 
розроблено відповідні вітчизняні сухі розчинні продукти для ентераль-
ного харчування (Патент України № 127072, 2023; Патент України 
№ 127073, 2023). Передбачено, що для підготовки цих виробів до спожи-
вання (використання) необхідно розчинити порцію сухої суміші (50 г) 
орієнтовно у 300 см3 кип’яченої води за температури 15–40 °С. Залежно 
від індивідуальних потреб і смакових вподобань цільових споживачів 
можливою є зміна кількості рідини для розчинення порції в межах 50 см3. 

Для відновлення та забезпечення належного функціонування 
шлунково-кишкового тракту (ШКТ) і його мікрофлори, нормалізації 
гормональної активності, зокрема шляхом виділення інсуліну, досить 
важливого значення набуває залучення рецепторів, у т. ч. смакових і 
нюхових. Слід також констатувати, що приємні органолептичні власти-
вості нутритивного забезпечення стимулюють апетит, сприяють підви-
щенню переносності та кількості споживання поживних речовин для 
відновлення функцій та ресурсів ураженого організму, зниженню рівня 
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відмов від харчування і, додатково, зниженню рівня стресу й емоцій-
ного навантаження. Зважаючи на це, для реалізації повного спектра 
переваг перорального приймання продуктів для ентерального харчу-
вання важливим є максимально сприятливий рівень забезпечення їх 
органолептичних властивостей, першочергово смаку, запаху, зовніш-
нього вигляду. 

Метою статті є висвітлення результатів дослідження органолеп-
тичних властивостей розроблених продуктів для ентерального харчу-
вання геродієтичного призначення. 

Зважаючи на результати проведеного аналізу інформаційних джерел, 
основою дослідження стала науково-практична гіпотеза, що обраний 
якісний та кількісний склад розроблених виробів для ентерального 
харчування дасть змогу забезпечити належний рівень їх органолеп-
тичних властивостей.  

Об’єкт досліджень – розроблені сухі розчинні продукти для 
ентерального харчування геродієтичного призначення "Геронутрікс", 
"Геронутрікс-Д1", "Геронутрікс-Д2" (Патент України № 116754, 2017; 
Патент України № 127072, 2023; Патент України № 127073, 2023). 

Як контрольні зразки дослідження використано такі продукти 
для ентерального харчування: призначений для представників старших 
вікових груп без додаткових метаболічних ускладнень – Peptamen 
виробництва компанії Nestle (Швейцарія) (контроль 1), а для осіб, які 
мають також дисфункції вуглеводного обміну, – "ФонтАктив®діаБест", 
вироблений компанією Laboratoires Grand Fontaine S.L. (Іспанія, ЄС) 
(контроль 2). Обидва обрані контрольні вироби представлені у формі 
сухих розчинних сумішей, розфасовані в жерстяні банки, герметично 
закриті пластиковою кришкою. Ці продукти призначені для спожи-
вання широким контингентом різних вікових категорій населення (крім 
дітей до 3 років), але обрані через відсутність на українському спожив-
чому ринку виробів, спеціально призначених для осіб, які належать до 
старших вікових категорій. Термін зберігання як розроблених, так і 
контрольних виробів становив орієнтовно 2–3 місяці з дати виготов-
лення (зазначеної на пакованні). 

Відбір та підготовку проб зразків досліджених продуктів 
проведено відповідно до вимог стандарту ISO 707:2008. 

Дослідження органолептичних показників якості продуктів для 
ентерального харчування в сухому та готовому для споживання рідкому 
станах проводилися групою з 16 експертів із числа представників кафедри 
товарознавства і фармації Державного торговельно-економічного універ-
ситету, кафедри військової хірургії Української військово-медичної 
академії та ПП "ГОЛДЕН-ФАРМ". 

Комплексний показник якості органолептичних властивостей (ІЯОВ) 
продуктів для ентерального харчування визначався з урахуванням браку-
вальних і еталонних значень за формулою (Сирохман & Лозова, 2016): 
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P P
  (1) 

де іР  – і-й баловий показник у натуральному вигляді; 
ет
іР – еталонне (найкраще допустиме) балове значення і-го показника (5); 
бр
іР  – бракувальне (найгірше допустиме) балове значення і-го показника (1); 

іа  – коефіцієнт вагомості і-го показника, який визначається методом 

ранжування; 
n  – кількість оцінюваних показників. 

Статистичну обробку результатів досліджень проведено з викорис-
танням комп’ютерного програмного забезпечення Microsoft Power BI. Для 
оцінки достовірності отриманих експериментальних результатів засто-
совувався критерій Стьюдента, допустиме значення якого передба-
чалося на рівні не менше ніж 95%. 

1. Органолептичні властивості сухих розчинних 
продуктів для ентерального харчування 

Зважаючи на те, що при реалізації досліджувана продукція для 
ентерального харчування представлена саме у формі сухих розчинних 
сумішей, доречною є оцінка їх органолептичних властивостей у такому 
стані. Для цього розроблено критерії, наведені в табл. 1. 

Таблиця 1 
Критерії оцінки органолептичних властивостей  

сухих розчинних продуктів для ентерального харчування 

Показник Характеристика 

Зовнішній вигляд 
і консистенція 

Дрібнодисперсний, сухий, сипкий порошок або порошок, що 
складається з окремих та/або агломерованих частинок. Допустимою є 
наявність грудочок, що легко розсипаються при механічному впливі 

Колір 
Від білого до кремового. Допустимою є наявність окремих частинок 
різного забарвлення 

Смак і запах 

Чистий, солодкуватий та/або солодкувато-кислуватий, без сторонніх 
присмаків і запахів. Допускається легкий присмак і запах 
використаних компонентів. При додаванні ароматизаторів – із 
відповідним смаком 

Джерело: складено автором. 

На основі проведеної оцінки органолептичних властивостей 
продуктів для ентерального харчування в сухій розчинній формі з 
використанням розроблених критеріїв визначено, що всі зразки 
відповідали передбаченим вимогам. 

Важливо констатувати, що для контрольних виробів характерним 
був більш неоднорідний розмір і колір складових частинок. Це пояс-
нюється тим, що компоненти, призначені для забезпечення харчової, 
зокрема біологічної, цінності цих виробів завдяки вмісту мінеральних 
і фізіологічно активних сполук вносилися переважно окремо. Водночас 
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було передбачено, що для розроблених продуктів вони представлені у 
складі концентрату білкового молочної сироватки (WPC-80) у нативній 
формі. Для запропонованих виробів характерним був солодкувато-
кислуватий смак, слабко виражений молочний аромат, зумовлені 
використанням сировинних інгредієнтів, у тому числі концентрату 
білкового молочної сироватки (WPC-80), рослинних олій МСТ, 
ізомальтулози, аскорбінової кислоти. 

Доречно зауважити, що в контрольному виробі Peptamen слабко 
відчувався дещо гіркуватий присмак, спричинений використанням 
гідролізованого білка. Також цей зразок характеризувався наявністю 
ванільного аромату з відповідним смаковим відтінком, що пояснюється 
застосуванням у складі цієї сухої суміші композиції з ароматизатора, 
ідентичного натуральному (ванілін), і мальтодекстрину. 

2. Органолептичні властивості продуктів для 
ентерального харчування в готовому для споживання 
рідкому стані 

Ґрунтуючись на встановлених і проаналізованих відомостях про 
значення органолептичних властивостей продуктів для ентерального 
харчування в готовому для споживання вигляді, зокрема перорального 
споживання, обґрунтовано вважається, що вони набувають підвищеної 
важливості у відновленні та забезпеченні роботи шлунково-кишкового 
тракту, оптимізації ураженого метаболізму. Зважаючи на це, для оцінки 
органолептичних показників якості продуктів для ентерального 
харчування в готовому для споживання (використання) рідкому стані 
спеціально розроблено балову шкалу з урахуванням коефіцієнтів 
вагомості визначених показників (табл. 2). 

Таблиця 2 

Балова шкала оцінки органолептичних властивостей продуктів 
для ентерального харчування в готовому для споживання рідкому стані 

Показник 

К
ое

ф
іц

іє
нт

 
ва

го
м

ос
ті

 

Б
ал

и 

Характеристика 

Зовнішній 
вигляд і 

консистенція 
0.2 

5 
Приємні, однорідні; злегка в’язка, нетягуча рідина без 
нерозчинених частинок і розшарувань 

4 
Приємні, однорідні; злегка в’язка, нетягуча рідина без роз-
шарувань, наявна незначна кількість нерозчинених частинок 

3 
Приємні, досить однорідні; в’язка, нетягуча рідина, наявна 
незначна кількість розшарувань і нерозчинених частинок 

2 
Достатньо однорідні; в’язка рідина з незначною кількістю роз-
шарувань, досить значною кількістю нерозчинених частинок 

1 
Неоднорідні; в’язка рідина зі значною кількістю розша-
рувань і нерозчинених частинок 
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Закінчення табл. 2 

Показник 

К
ое

ф
іц

іє
нт

 
ва

го
м

ос
ті

 

Б
ал

и 

Характеристика 

Колір 0.1 

5 
Властивий використаним сировинним компонентам, від світло-
жовтого до світло-коричневого, однорідний 

4 
Властивий використаним сировинним компонентам, від світло-
жовтого до світло-коричневого, однорідний, з незначною 
кількістю білих включень 

3 
Властивий використаним сировинним компонентам, від світло-
жовтого до світло-коричневого, неоднорідний 

2 
Властивий використаним сировинним компонентам, від світло-
коричневого до коричневого, неоднорідний 

1 
Невластивий використаним сировинним компонентам, від корич-
невого до темно-коричневого, неоднорідний 

Запах 0.15 

5 
Чистий, приємний, без сторонніх відтінків, зі слабкими 
характерними відтінками добавок, що були використані 

4 
Невиражений, зі слабкими характерними відтінками добавок, 
що були використані 

3 
Пустий, невиражений, слабко відчувається неприємний 
запах жирних кислот та інших сировинних компонентів 

2 
Неприємний, чітко виражений запах жирних кислот та інших 
сировинних компонентів, відчуваються сторонні відтінки 

1 
Різкий, неприємний, чітко виражений запах жирних кислот 
та інших сировинних компонентів, із насиченими сто-
ронніми відтінками 

Смак 0.3 

5 
Приємний, збалансований, виражений, солодкуватий чи 
солодкувато-кислуватий, зі слабким присмаком викорис-
таних сировинних компонентів 

4 
Приємний, недостатньо виражений, солодкуватий чи 
солодкувато-кислуватий, зі слабким присмаком викорис-
таних сировинних компонентів 

3 
Пустий, солодкуватий чи солодкувато-кислуватий, зі слабким 
гіркуватим присмаком використаних сировинних компо-
нентів 

2 
Неприємний, нехарактерний, гіркуватий, із вираженим нега-
тивним присмаком використаних сировинних компонентів 

1 
Неприємний, гіркий, із вираженим присмаком використаних 
сировинних компонентів 

Післясмак 0.25 

5 
Приємний, збалансований, солодкуватий або солодкувато-
кислуватий, досить тривалий, без стороннього присмаку 

4 
Приємний, незбалансований, солодкуватий або солодкувато-
кислуватий, нетривалий, без стороннього присмаку 

3 
Пустий, невиражений, слабко відчувається, без стороннього 
присмаку 

2 
Неприємний, слабко виражений, нетривалий, із незначним 
негативним присмаком 

1 
Різкий, неприємний, гіркий, стійкий та тривалий, із значним 
негативним присмаком 

Джерело: розроблено автором. 
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З використанням цієї шкали представниками дегустаційної комісії 
одержано результати оцінки органолептичних властивостей продуктів 
для ентерального харчування в готовому для споживання рідкому стані 
(табл. 3). 

Таблиця 3 

Результати оцінки органолептичних властивостей продуктів для 
ентерального харчування в готовому для споживання рідкому стані 

Показник 
Продукти для ентерального харчування 

Контроль 1 Контроль 2 Геронутрікс Геронутрікс-Д1 Геронутрікс-Д2 

Зовнішній 
вигляд і 
консистенція 

4.25 4.19 4.38 4.31 4.31 

Колір 4.31 4.25 4.44 4.38 4.38 

Запах 4.44 4.19 4.25 4.31 4.25 

Смак 4.44 4.38 4.50 4.44 4.50 

Післясмак 4.13 4.13 4.25 4.19 4.25 

Джерело: складено автором. 

Варто зауважити, що оцінка показників "зовнішній вигляд і 
консистенція", "колір", "смак" у розроблених продуктів у рідкому стані 
здійснювалась після певного короткого проміжку часу (3–4 хв), 
упродовж якого їх колір змінювався від сірувато-жовтуватого до 
яскраво-жовтого. Це зумовлено поступовим розчиненням складових 
компонентів: першочерговою емульгацією ліпідної фази з подальшою 
солюбілізацією β-каротину всередині сформованих ліпідно-лецити-
нових міцел. У досліджуваних продуктах також слід зазначити роль 
лецитину – стабілізує жирову фазу, яка дещо маскує специфічний 
присмак каротиноїдів. 

Експериментально встановлено, що порівняно з контрольними 
розроблені продукти для ентерального харчування переважно характе-
ризувалися вищими значеннями досліджених органолептичних показ-
ників завдяки більш оптимальному підбору якісного та кількісного 
складу сировинних компонентів (на 1.33–2.97%), передусім концентрату 
білкового із молочної сироватки (WPC-80), глюкози, фруктози, цукру 
кристалічного, ізомальтулози, рослинних олій МСТ, амінокислот, лецитину 
соняшникового, аскорбінової кислоти та інших вітамінів, β-каротину. 

Водночас контрольний зразок 1 характеризувався вищим значен-
ням за показником "запах" (на 4.28%), що зумовлено використанням 
ароматизатора, ідентичного натуральному (ванілін). Проте необхідно 
констатувати, що всі встановлені кількісні відмінності встановлених 
значень органолептичних показників перебувають у межах статис-
тичної похибки. 

Базуючись на отриманих експериментальних даних, слід зазна-
чити, що продукція, призначена для осіб, які страждають на дисфункції 
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вуглеводного обміну, характеризується нижчими органолептичними 
властивостями як для розроблених, так і контрольних продуктів (пере-
важно в межах 1.5%). Це пояснюється обмеженнями щодо використання 
вуглеводів у складі виробів, їх кількісного вмісту, конкретних видів. 

На основі отриманих результатів оцінки органолептичних власти-
востей досліджених зразків у готовому для споживання рідкому стані 
обраховано їх комплексний показник якості. Одержані результати 
представлено на рис. 1. 

 
Рис. 1. Комплексний показник якості органолептичних властивостей 

досліджених продуктів для ентерального харчування в готовому  
до споживання рідкому стані 

Одержані результати оцінки комплексного показника якості 
органолептичних властивостей виробів для ентерального харчування 
в готовому до споживання рідкому стані засвідчили, що розроблені 
продукти характеризуються вищими органолептичними властивостями 
порівняно з контрольними (на 1.78–3.34%), а їх споживання значною 
мірою відповідатиме сенсорним потребам і вподобанням представників 
цільової категорії споживачів. 

Висновки 
На основі проведеної оцінки органолептичних властивостей 

продуктів для ентерального харчування в сухій розчинній формі з вико-
ристанням розроблених критеріїв визначено, що всі зразки відповідали 
передбаченим вимогам. За показником "зовнішній вигляд і консис-
тенція" запропоновані вироби характеризувалися однорідною дрібно-
дисперсною структурою, "колір" – мали досить привабливе молочно-
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кремове забарвлення з вкрапленнями кристалічних і яскраво-жовтих 
частинок, "смак і запах" – солодкувато-кислуватий смак із молочно-
білковими нотками, аналогічним післясмаком, приємним сироватковим 
запахом без сторонніх відтінків. 

Наукову гіпотезу, висунуту на початку дослідження, підтверджено. 
Результати дослідження органолептичних показників якості розроблених 
виробів у рідкому, готовому до споживання стані свідчать, що запро-
поновані вироби вирізняються достатньо високими значеннями. 
Встановлено, що їх зовнішній вигляд і консистенція, колір, запах, смак 
та післясмак значною мірою відповідають органолептичним потребам і 
вподобанням цільової категорії споживачів. 

Перспективами подальших досліджень визначено вивчення 
споживних властивостей і харчової цінності розроблених продуктів для 
ентерального харчування, зміни їхніх показників у процесі зберігання 
та ринкового обігу. 
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